
                                                 

 
 

 

 

 

 

INFORME TÉCNICO:   

Pimienta de Drimys winteri (Canelo) 

Ing. Ftal. Sebastian Farina1; Mg. Carolina Hernandez2; Lic. Qco. Oscar Salgado3; 

Dra. Rosina Matilde Soler Esteban4; Ing. Agr. Enrique Livraghi5; Lic. Emiliano 

Sponton3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Marzo 2023

                                                           
1
 Dirección General de Desarrollo Forestal; Secretaría de Desarrollo Productivo y PyME, Ministerio de Producción y 

Ambiente, Gobierno de Tierra del Fuego, Antártida e Islas del Atlántico Sur;  sfarina@tierradelfuego.gov.ar  
2
 Secretaria de Desarrollo Productivo y PyME, Ministerio de Producción y Ambiente, Gobierno de Tierra del Fuego, 

Antártida e Islas del Atlántico Sur; carolinahernandezcr@gmail.com 
3
 Dirección de Bromatología; Secretaría de Gobierno Municipalidad de Ushuaia; oscar.salgado@ushuaia.gob.ar;  

4
 Centro Austral de Investigaciones Científicas; Laboratorio Agroforestal; rosinas@cadic-conicet.gob.ar; 

5
 Instituto Nacional de Tecnología Agropecuaria; Estación Experimental Agropecuaria Ushuaia; Tierra del Fuego. 

 

mailto:sfarina@tierradelfuego.gov.ar
mailto:carolinahernandezcr@gmail.com
mailto:oscar.salgado@ushuaia.gob.ar
mailto:rosinas@cadic-conicet.gob.ar


                                                 

 

Nombre Científico: 

Drimys winteri  J. R. & G. Forst - Char. Gen. 84. 1776 (Characteres Gerenum Plantarum, 1772)

Familia 

Winteraceae 

 

Orden 

Magnoliales/Canellales 

 
Sub-clase 

Magnolidae 

 

Clase 

Magnoliopsida

Sinónimos: 
 
 Drimys winteri var. andina (Drimys winteri) 
 Drymis winteri (Drimys winteri) 
 Drimys chilensis (Drimys winteri var. chilensis) 
 Drimys chilensis var. latifolia (Drimys winteri var. chilensis) 
 Drimys paniculata (Drimys winteri var. chilensis) 
 Drimys winteri var. f. chilensis (Drimys winteri var. chilensis) 
 Drimys punctata (Drimys winteri var. winteri) 
 Drimys wintera (Drimys winteri var. winteri) 
 Drimys winteri var. f. magellanica (Drimys winteri var. winteri) 
 Drimys winteri var. morenonis (Drimys winteri var. winteri) 
 Drimys winteri var. punctata (Drimys winteri var. winteri) 
 Wintera aromatica (Drimys winteri var. winteri) 

Variedad/Subespecie: 

 Drimys winteri chilensis 
 Drimys winteri winteri 

 Sistema de Información de Biodiversidad de la Administración de Parques Nacionales, Argentina.  

https://sib.gob.ar/especies/drimys-winteri?tab=info-general 

Flora del Conosur Catálogo de Plantas vasculares Instituto de Botánica Darwinion.  

http://www2.darwin.edu.ar/proyectos/floraargentina/Generos.asp?Letra=D  

 
Nombre común:  

Canelo, Canelillo, canela amarga. Colombia, Panamá y Costa Rica: malamba, melambo, palo de ají. 
México: chillilo, chachaca, palo picante, palo chile. Brasil: Casca de anta, cataya, capororoca picante, 
paratuda, pauparatudo. Inglés: winter´s bark, pepper bark. 
 

Nombre utilizado por los pueblos originarios de la Patagonia: 

 Mapuches o Mapudungum: "boie”,“foie”, “foiye”, “foye”, “boique”, “voigue”, “fuñe”, “foique”, 

(Diccionario Mapuche, Botánica Indígena de Chile,1986). 

 Selk´nam: “choól”, “chol” (Estudios Etnobotánicos IV, Crovetto, 1968) 

 Kawesqar: “saltáxar” (Medicina ancestral de los pueblos originarios, Chile, 2020) 

 Yaghan: “uk´ushta” (LOTHROP, 1928) 

https://sib.gob.ar/especies/drimys-winteri?tab=info-general
http://www2.darwin.edu.ar/proyectos/floraargentina/Generos.asp?Letra=D


                                                 

 

 

Origen de la especie 

El Canelo pertenece al género Drimys, que en griego significa ocre, irritante por su corteza (J.R. 

Forster, G. Forster, 1776),  

El género Drimys J. R. & G. Forst., perteneciente a la familia Winteraceae, se distribuye en ambos 

hemisferios y ha sido dividido en la sección Wintera (Murr.) DC., que tiene flores perfectas, en la cual 

se incluyen las especies del Nuevo Mundo, y la sección Tasmannia (R. Br. ex DC) F. v. Mueller, donde 

se encuentran aquéllas del Viejo Mundo (Australia, Nueva Guinea, Borneo y Filipinas), éstas tienen 

flores dioicas o poligamodioicas (Smith 1943). En 1969 Smith eleva a la categoría de género a 

Tasmannia, opinión no compartida por Vink (1970, 1988) que lo mantiene como una sección de 

Drimys. 

Sin embargo, la morfología floral y la evidencia de la secuencia de ADN muestran que Drimys está 

restringida a las Américas; las especies de Australasia están ubicadas en la actualidad en el género 

Tasmania. Esta no es la primera vez que la taxonomía de Drimys ha cambiado; solía estar en la familia 

de las magnolias (Magnoliaceae). Las Magnoliaceae y Winteraceae se separan fácilmente (Smith, 

1943). 

Es probable que las diversas poblaciones geográficas de Drimys en América tengan composiciones 

genéticas ligeramente diferentes. Estas diferencias no presentan un carácter absoluto, pero sin 

embargo pueden ser utilizados en la clasificación, siempre que se reconozcan como meras corrientes o 

tendencias y no se tomen como caracteres rígidos bien definidos. En algunas ocasiones, ejemplares 

individuales, tomados al azar del rango del género en América, a menudo desafían la clasificación, pero 

cuando se examinan numerosos especímenes de cada área se percibe la dirección de tendencias 

morfológicas. Se podría suponer que, dado el tiempo suficiente de continuidad del aislamiento 

geográfico actual, las diversas poblaciones de Drimys se reducen en sus respectivas tendencias  que 

se caractericen rígidamente. 

La pregunta que enfrenta el taxónomo es, si las especies deben establecerse en unidades 

subespecíficas o variedades sobre caracteres que, en lugar de ser firmemente establecidos, están 

simplemente indicados por amplias tendencias generales.  

 

Distribución espacial de la especie 

En América, el género Drimys está representado por cuatro especies: D. confertifolia Phil., en el 

archipiélago Juan Fernández (Chile); D. brasiliensis Miers en el sudeste de Brasil y zonas adyacentes 

de Paraguay y Argentina; D. granadensis L., desde el sur de México hasta la zona oeste de Venezuela 

y Perú y Drimys winteri J. R. & G. Forst. desde el centro de Chile y zonas adyacentes en Argentina, 

hasta el Cabo de Hornos. Esta última, denominada ''canelo'' o ''canelillo'' está constituida por pequeños 

árboles y arbustos de hojas alternas y fue dividida por Hauman (1923) en dos variedades. Drimys 



                                                 

 

winteri Forst. var. punctata (Lam) DC y D. winteri Forst. var. chilensis (DC) Eichl. Dentro de esta última 

incluye a las formas arbóreas, de tronco recto y ramificación más o menos verticilada, se distingue de 

los ejemplares de hábito arbustivo que denomina forma andina, dentro de la misma variedad chilensis. 

Dimitri (1972), adopta la clasificación de Hauman y menciona que desde el punto de vista ecológico el 

Canelo vive en los lugares más húmedos del bosque, donde suele adquirir porte arbóreo, como sucede 

en la provincia de Tierra del Fuego en Argentina, mientras que en la zona montaña de los bosques 

andino-patagónicos, cuando convive con la Lenga (Nothofagus pumilio), se comporta como una 

nanofanerófita. Como se ha mencionado el Drimys winteri es una especie secundaria de la Región de 

los Bosques Subantárticos donde crece en el sotobosque, tiene su máximo valor bioeconómico del lado 

chileno, donde adquiere porte arbóreo, en referencia a la utilización maderera. 

En la parte argentina de la formación citada, suele hallársele como integrante del estrato arbustivo y 

arbóreo inferior de los bosques de Nothofagus pumilio (Lenga) siendo esparcida y escasa. Se 

encuentra en el sector Sur de la Isla de Tierra del Fuego, a orillas del Canal de Beagle, hasta la Isla de 

Los Estados. En este sector participa esporádicamente del bosque denso de Lenga, como especie 

arbórea y Nothofagus betuloides (Guindo o Coigue de los Magallanes), como especie arbórea 

acompañante (Tortorelli, 1956). 

Para más detalle, Smith (1943) reconoce tres variedades: D. winteri var. punctata (Lam.) DC., árboles 

de hasta 17 metros de altura; hojas coriáceas agrupadas en la parte distal de las ramas; flores únicas, 

raramente agrupadas en umbelas de dos o tres flores, carpelos 3-9, 10-18 óvulos. Esta variedad se 

encuentra en el sur de Chile (Chiloé) y Argentina (Prov. de Tierra del Fuego), abundante a nivel del 

mar; D. winteri var. andina Reiche, arbustos o pequeños árboles de hasta 5 metros de altura; hojas 

coriáceas distribuidas a lo largo de casi toda la rama; flores simples, raramente agrupadas en umbelas 

con 2-4 flores, (2-) 3-8 carpelos, 10-12 óvulos. Se distribuye en las montañas del centro y sur de Chile 

(Cautín y Valdivia) y zona adyacente en Argentina, de los 760-2 300 m de altitud; D. winteri var. 

chilensis (DC.) A. Gray, arbustos o árboles de 3-15 metros de altura; hojas coriáceas; umbelas reunidas 

en el ápice de las ramas, (1-) 3-8 (-12) flores por inflorescencia; 4-10 carpelos, 9-16 óvulos. Está 

presente en la zona central de Chile, desde Coquimbo hasta Aysen en altitudes de hasta 700 m, 

alcanzando raramente los 1000 m. (Vilela y Castellanos, 1995). 



                                                 

 

                                             

Figura 1. Área de distribución del género Drimys en América. 

Distribución en América de Drimys (Fuente: Journal of the Arnold Arboretum – The American Species of Drimys, A. C. Smith, 1943) 

En resumen y centrados en las variedades de nuestro interés, Drimys winteri es una especie de los 

bosques andino patagónicos de Chile y el Sur-Oeste de Argentina. Su hábito varía desde un pequeño 

arbusto hasta un árbol que alcanza los veinte metros de altura. Los árboles individuales tienen una 

forma cónica con una corteza muy aromática de color marrón leonado a grisáceo. Las hojas 

aromáticas, de hoja perenne, en forma de lanza, tienen márgenes lisos y, a menudo, son de color verde 

azulado en sus superficies inferiores. Las flores individuales con tallo están dispuestas en racimos. 

Cada flor de color blanco marfil puede tener hasta cuatro centímetros de diámetro, con un número 

variable de pétalos que van de cuatro a veinte. Los numerosos estambres rodean cuatro o más 

carpelos libres, que maduran para formar bayas carnosas que probablemente son dispersas por las 

aves (https://herbaria.plants.ox.ac.uk/bol/plants400/Profiles/CD/Drimys). 

https://herbaria.plants.ox.ac.uk/bol/plants400/Profiles/CD/Drimys


                                                 

 

       

Figura 2.- DIMITRI, 1972 – La región de los Bosques andino-patagónicos – Colección INTA. 

 

Los Bosques Andino Patagónicos: 

La región Bosque Andino Patagónico (BAP) en Argentina se extiende desde el Norte de la Provincia de 

Neuquén (36°35'36" S) hasta el extremo sureste de la provincia de Tierra del Fuego e Isla de los 

Estados (55°3'23" S) a lo largo de 2000 km, en forma de una franja delgada de, aproximadamente, 100 

kilómetros de ancho máximo. 

Fitogeográficamente se distinguen cuatro distritos dentro de la Provincia Subantártica del dominio 

Subantártico de la Región Austral (Cabrera, 1976). El primero de los distritos es el del Pehuén, 

caracterizado por los bosques de araucaria (Araucaria araucana). Se extiende desde los 38º40’ a los 

39º20’ de latitud sur. Además de araucaria, se observan bosques puros y mixtos de lenga (Nothofagus 

pumilio), coihue (Nothofagus dombeyi), ñire (Nothofagus antárctica), roble pellín (Lophozonia obliqua), 

raulí (Lophozonia alpina), y ciprés de la cordillera (Austrocedrus chilensis). El segundo distrito es el del 

Bosque Caducifolio, que se extiende sobre el borde oriental de la Provincia Subantártica, caracterizado 

por tres especies arbóreas: lenga, ñire y ciprés de la cordillera. Esta última se encuentra en la parte 

norte del distrito, acompañada de radal (Lomatia hirsuta), laura (Schinus patagonicus), maitén 

(Maytenus boaria), retamo (Diostea juncea) y otras especies de porte arbustivo como el Canelo 

(Drimys winteri). 



                                                 

 

El tercer distrito es el Valdiviano, que, aunque tiene su mayor expresión en Chile, en Argentina se 

observa en áreas reducidas y de forma discontinua, próxima a la frontera internacional, entre los 40º y 

43º de latitud sur, aproximadamente. Es el distrito más húmedo de la Provincia Subantártica. La 

especie característica es el coihue, pero se encuentra asociado con muchas otras especies arbóreas 

con su mayor extensión en la selva siempre verde en Chile, como ulmo (Eucryphia cordifolia), avellano 

(Gevuina avellano), tineo (Weinmannia trichosperma), huahuán o tepa (Laurelia philippiana), laurel 

chileno (Laurelia sempervirens), palo santo (Dasyphyllum diacanthoides), notro (Embothrium 

coccineum), canelo (Drymis winteri), alerce (Fitzroya cupressoides), mañiú (Podocarpus nubigenus), 

ciprés de las guaitecas (Pilgerodendron uviferum) y mañiú hembra (Saxegothaea conspicua), entre 

otras (Cabrera, 1976; Hueck, 1978). El cuarto y último distrito es el Magallánico, que se extiende desde 

los 47º de latitud sur hasta el Cabo de Hornos, ocupando, en la Argentina, pequeñas porciones del 

extremo suroccidental de la provincia de Santa Cruz y sur de Tierra del Fuego. Es un distrito más frío, 

seco y pobre florísticamente que el Valdiviano. Además de la Lenga y el Ñire, la especie característica 

es el guindo (Nothofagus betuloides), en la mayoría de los casos acompañado por canelo (Drymis 

winteri), pero en un estrato inferior.  (Actualización Tipos Forestales y Cobertura de suelo de los 

bosques andino patagónicos, CIEFAP, 2016). 

En general, el Canelo, se lo encuentra en lugares húmedos, generalmente en la parte inferior de las 

laderas, sobre todo en cañadones y en cercanías a los espejos de agua. Podemos encontrar al Canelo 

en regiones más secas pero creciendo de forma arbustiva. Suele presentarse asociado en un estrato 

inferior del dosel del bosque con Nothofagus betuloides (Guindo) y también con la Lenga y el Ñire. 

En Tierra del Fuego ocupan los espacios ecológicos costeros, cordilleranos y de turbales, dentro de 

estructuras boscosas mixtas. La especie forestal dominante de estos bosques es el siempreverde 

Nothofagus betuloides (Guindo) y como especie asociada codominante el Drymis winteri (Canelo), que 

eventualmente puede formar bosques densos puros de renovales y árboles maduros, hasta en la Isla 

de los Estados (Collado, Bonomi, 2019). Ubicados en áreas sombrías, en quebradas, en lugares 

húmedos y pantanosos o a orillas de cursos de ríos, como también a plena luz. También las especies 

acompañantes de los bosques mixtos pueden presentarse localmente, Maytenus magellanica (Leña 

dura), Embothrium coccineum (Notro) y Nothofagus antarctica (Ñire). 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                 

 

Características morfológicas: hojas, corteza, flores, frutos y morfotipos de la especie 

Árbol, siempreverde de tronco recto y cilíndrico, con copa piramidal frecuentemente compacta, que 

alcanza hasta 25 metros de altura en algunas ocasiones un metro de diámetro en su forma arbórea 

(http://parquedelasesculturas.providencias.cl/arboles/9canelo.html) y un metro de altura en su forma 

arbustiva.  

Corteza gris-clara, lisa, gruesa, blanda, aromática, Tiene ramas delgadas, con los extremos de las 

ramillas rojizo y con cicatrices que dejan las hojas al caer. La madera está compuesta por traqueidas, 

como las coníferas, lo que hace referencia  a lo evolutivamente antigua que es esta familia dentro de 

las angiospermas. 

 
Hojas alternas, simples, de 5-15 cm de largo y de 1,5-6 cm de ancho, con pecíolos glabros de 1 cm de 

largo; láminas ovado-oblongas a elípticas, coriáceas, aromáticas, verde-pálidas en el haz, glaucas o 

blanquecinas en el envés, con vena media muy marcada; ápice desde agudo hasta emarginado; borde 

entero, ligeramente recurvado y ondulado. Al morder sus hojas o corteza se siente un sabor picante. 

                             

Fotografías 1 y 2 . Hojas de Canelo. (sfarina@tierradelfuego.gob.ar)  
 

Flores hermafroditas blancas, amarillentas o ligeramente rosadas, de 1 a 3 cm de diámetro, situadas en 

los extremos de las ramillas, dispuestas en cimas umbeliforme (4 a 6 flores) o solitarias axilares. Con 

pedicelos rojizos de 6 a 9 cm de largo. Cáliz entero, se parte en 2-3 fragmentos al abrirse la flor, 

cóncavos, persistentes, purpúreos de unos 5 mm de longitud, formado por sépalos membranosos. 

Corola compuesta por 6-14 pétalos de 0,6-2 cm. Estambres numerosos 30 a 40 de 0,8 a 3 mm de 

largo, anteras amarillas de 4 a 10 pistilos. Gineceo súpero; 6-8 ovarios, obtusos, globosos; estigmas 

sésiles, unilaterales.  

http://parquedelasesculturas.providencias.cl/arboles/9canelo.html
mailto:sfarina@tierradelfuego.gob.ar


                                                 

 

                                                 

                            Dibujo: Prof. Sebastián Teiller A. Curso Botánica sistemática Facultad Arquitectura CHILE 
 

   

Fotografías publicaciones varias. Flores de Canelo 

Frutos bayas globosas ovoides, negro-violáceas, de 1 cm de largo, con los sépalos persistentes. Cada 

uno con 5-8 semillas de 2-4,5 mm, reniformes, negras, brillantes. (SIB-Parques Nacionales-Argentina). 

El fruto del Canelo, antes de su completa maduración, cuando adquiere un color negro característico, 

presenta múltiples manchas pequeñas, redondeadas o alargadas en general, de color café, que 

resaltan del verde claro que conforma el fondo (Loewe, 1987). 

        

                                  Fotografías publicaciones varias. Frutos de Canelo 



                                                 

 

   

Fotos frutos y semillas (Informe Resultados de Prospección, Colecta de semillas/propágulos y Propagación de Drimys winteri y Luma – Plan 

Biológico El Espino Chile. GAC SA (2016) 

Figura 3. Corte transversal del fruto del Canelo y detalle de semillas. 

 

                        

Fotografías. Corteza del Canelo – (GARCIA, N. y C. ORMAZABAL (2008) Árboles Nativos de Chile- Enersis SA – Santiago – Chile)  

 

 

 

 



                                                 

 

 

Ciclo de Reproducción y Dinámicas Regenerativas 

Hernandez, Donoso y Romero, 1996, citando a Millanao, señalan que existe una diferenciación 

genealógica de la especie, particularmente referida a los caracteres reproductivo y fisiológico. La 

diferencia genealógica indica la existencia de dos ecotipos de la especie; uno de sitios de altura con 

suelos drenados, y otro de sitios bajos con suelos húmedos. 

Debido a su amplia distribución, esta especie se encuentra ocupando variados ambientes, razón por la 

cual no puede adscribirse a un tipo climático específico. Su presencia está condicionada por sitios en 

los que el suelo sea capaz de mantener suficiente humedad. Es una especie hidrófila adaptada a 

condiciones donde el agua está en exceso. Es una especie sumamente plástica, tanto en lo que se 

refiere a condiciones de suelo, ya que crece desde suelos delgados de montaña, turbosos y hasta 

suelos de mal drenaje o levemente pantanosos, como a las condiciones de luminosidad, ya que tolera 

ambientes de sombra densa o de plena luz. Prolifera con gran facilidad en los sectores bajos y 

húmedos formando densas masas de regeneración, pero por su plasticidad, se adapta excelentemente 

a las partes altas de los cerros en el bosque húmedo del Sur y bajo fuerte insolación cerca de los ríos, 

en el Norte (Loewe, 1987). 

Los renovales de regeneración está dado por acciones tales como incendios, derrumbes, erosión u 

otras alteraciones, en estas áreas el Canelo se establece masivamente por su característica de ser una 

especie colonizadora. Su agresividad le ha permitido establecerse en forma pura o mezclada con las 

otras especies mencionadas, predominando en su mayor parte un desarrollo juvenil que podríamos 

clasificar en renoval. Los renovales se transforman en bosques adultos superados los 60-80 años 

alcanzando su mayoría de edad entre los 120 años aproximadamente (Corvalan, 1987). 

A medida que los renovales envejecen, va disminuyendo su densidad, creando las condiciones de 

regeneración natural y desarrollo de otras especies (Soto y Donoso, 2006). 

                      

                     Figura 4. Monografía de Canelo (Drimys winteri) - LOEWE y otros (1997) 

 



                                                 

 

El canelo florece entre septiembre a noviembre y la maduración de sus frutos es entre febrero y abril. 

Su propagación principalmente es de forma sexual (por semillas) y de forma asexual dependiendo de 

las condiciones del sitio, es decir en función a los disturbios que perjudiquen la instalación de semillas. 

Esta última característica es de gran valor para la sobrevivencia para el Canelo dado que  se da en 

condiciones ambientales extremas (excesiva insolación, falta de humedad) a partir de yemas 

adventicias de las raíces (Loewe, 1987). 

De acuerdo a la información obtenida se puede apreciar que el Canelo presenta una tendencia cíclica 

de un año con alta producción de semillas, cada dos y tres años una tendencia baja o relativamente 

baja o intermedia (Loewe, 1997), situación conocida como “añerismo”, el cual puede prolongarse a más 

tiempo. 

Las condiciones óptimas para el desarrollo de la regeneración natural del Canelo según Corvalán et al. 

(1987) están dadas en: 

- Sitios que presentan humedad permanente sin agua libre, suelo no alterado (compactado o 

removido). 

- Abundante materia orgánica en descomposición 

- Protección en sus primeros estados de desarrollo, ya sea lateral o superior. Posteriormente, se sigue 

desarrollando en forma adecuada sin ella. 

- La cobertura debe ser tal que debe existir insolación directa durante algún período del día, de lo 

contrario la regeneración puede desarrollarse, pero en forma poco vigorosa y con gran tendencia a 

presentar mala calidad. 

 

Los Productos Forestales No Madereros e importancia cultural de la especie: 

 

Los Productos Forestales no Madereros (PFNM) consisten en bienes de origen biológico distinto de la 

madera, procedente de los bosques, de otros terrenos arbolados y de árboles situados fuera de los 

bosques (FAO 1999). Estos productos forman parte de los servicios ecosistémicos de provisión, en los 

cuales las comunidades locales basan su economía (Marshall et al., 2006). 

En América  del Sur existen  numerosas especies vegetales que producen frutos cuyo interés 

alimenticio queda demostrado por el uso tradicional por parte de los pobladores de la zona. Algunos 

frutos han decaído en su uso aunque se siguen recolectando de manera silvestre y se tiende a 

cultivarlos en determinadas zonas . En los Bosques Andino Patagónicos existe una enorme variedad de 

plantas silvestres que los habitantes utilizan frescos o elaborados, se usan para condimentar los 

alimentos, como el canelo (Drimys winteri), en reemplazo de la pimienta (Recetario comidas 

INACAP – Expo Milán, 2015) .  

Las semillas se utilizan en reemplazo de la pimienta otorgándole un sabor agradable a las comidas. 

Estas se secan y luego se muelen, obteniéndose un condimento de agradable sabor, picante y 



                                                 

 

aromático. La pimienta de canelo está comenzando a hacerse camino en los mercados nacionales 

destacándose por ser un producto autóctono que podría ser una alternativa al popular uso del merquén 

(Cordero, Abello y Galvez, 2017), condimento mapuche en base a sal molida y ají. 

El bosque es un importante productor de bienes de subsistencia para la población rural y urbana. En el 

caso de la leña, que se extrae para cocinar y calefaccionar el hogar, y de las maderas, que se usan 

para construir cercos, galpones, casas, etc. Pero, el bosque también alberga otros productos, que son 

utilizados cotidianamente por la familia rural principalmente: hojas, frutos y corteza de árboles, como 

medicinas tradicionales; frutos y hongos, que forman parte de la dieta campesina; frutos, cortezas, 

líquenes, hojas y raíces, que pueden ser un complemento alimenticio; ramas de árboles, como el laurel 

(Laurelia sempervirens) y el canelo (Drimys winteri) que se utilizan en rituales religiosos del pueblo 

originario mapuche. 

Por otro lado, muchos de los productos mencionados también se venden para generar ingresos. El 

piñón de araucaria (Araucaria araucana), la rosa mosqueta (Rosa moschata), pimienta de Canelo 

(Drimys winteri) y hongos como el Pan de Indio (Cyttaria spp) tienen un mercado estacional pero 

recurrente.  

 

La comercialización de los productos forestales no madereros presenta una oportunidad para el manejo 

comunitario y la valorización del bosque nativo. Entre otras especies nativas el Canelo presenta un alto 

potencial productivo en referencia a sus aceites esenciales y propiedades aromáticas (Bandoni, 2003).  

El uso tradicional y a pequeña escala de los ecosistemas forestales nativos ha suministrado durante 

miles de años productos básicos para la alimentación, el cuidado de la salud, la construcción de 

viviendas o el uso doméstico de las comunidades campesinas e indígenas, constituyendo todavía la 

principal fuente energética de los hogares rurales. Pese al enorme valor de uso que la mayor parte de 

estos productos silvestres han tenido, y todavía tienen, sólo algunos han adquirido valor de cambio a lo 

largo de la historia, en los mercados nacionales e internacionales. No obstante, en el comercio interno 

se ha mantenido como economía informal (Tacón et al.,1999). Debido a ello –o como consecuencia– la 

atención prestada a este tipo de productos en la investigación, en la formación académica o en la 

legislación forestal ha sido muy escasa. 

 

Recientemente, muchos productos forestales no madereros (PFNM) como las hojas de Ñirre o Ñire 

(Nothofagus antartica), los frutos del Calafate (Berberis microphylla), los hongos silvestres, entre otros, 

se han incorporado al mercado internacional alcanzando un importante valor de cambio (Informe 

Técnico - Empresa Agrícola MELIMEI (2010) Chile).  

Si bien en la actualidad la recolección de PFNM con fines comerciales se considera todavía una 

actividad marginal, ya que provee de ingresos a unas pocas familias, es necesario hacer un esfuerzo 

para que el creciente mercado de los PFNM contribuya positivamente, tanto a la calidad de vida de las 



                                                 

 

familias recolectoras como a la conservación del bosque nativo. Para ello será necesario ensayar 

métodos que optimicen la producción agroforestal, diseñar sistemas de procesamiento a pequeña 

escala y estrategias de comercialización asociativas para este tipo de productos; del mismo modo, 

incrementar los esfuerzos de los investigadores para generar conocimiento biológico, ecológico y 

etnobotánico de los recursos que proveen los PFNM, desde una perspectiva que incluya los saberes 

tradicionales de familias indígenas y campesinas. (Catalán, Wilken, Kandzior, Tecklin y Burschel, 

2006). 

A nivel regional, estas especies son de gran valor para la biodiversidad de la flora nativa y se 

destacan como un recurso con potencial de explotación tecnológico y económico, pudiendo ser 

utilizadas como opción para el aprovechamiento sostenible de los bosques nativos, y el valor 

agregado de los productos obtenidos. 

Para promover la producción sustentable de este PFNM, entendiendo que la recolección y agregado de 

valor sobre este tipo de recursos naturales presentan un enorme potencial de desarrollo a nivel 

local/regional, es necesario disponer de información con base técnico-científica que permita evaluar el 

rendimiento en distintos sitios (diferentes condiciones ambientales, tipos de bosques, calidades de 

sitios, grados de disturbio, etc.) y, por otro lado, promover técnicas de cosecha que permitan la 

utilización de los productos en el largo plazo y minimicen los impactos negativos o irreversibles (por ej., 

defoliación severa).  

 
Usos del Canelo 

Pasado - Usos comestibles 

Los pueblos originarios utilizaban al Canelo principalmente en usos medicinales, pero existen algunos 

registros históricos donde se lo usaba para consumo modificando el sabor de sus comidas. El fruto del 

canelo era muy picante y ocasionalmente consumido como alimento, la savia o las semillas del canelo 

también se utilizaban para el dolor de muelas, aplicándolos directamente en las piezas dentales. 

(Medicina Ancestral de los pueblos originarios, 2020). 

El jugo de los frutos se emplea ceremonialmente para la iniciación del o la “machi” (Conticello et al., 

1997). 

En las comunidades se destacan entre otros como importante recurso alimenticio, grupos de las 

comunidades recolectan los frutos de Canelo, en los bosques, caminos y áreas circundantes a las 

ciudades, así como también los frutos que se recolectan en zonas de bosque nativo, formando parte de 

su tradición y de la diversidad cultural. Por medio de entrevistas con gente idónea y pobladores de la 

región se manifiesta la presencia de los frutos de estas especies que, por el saber popular, se conoce  

que son valiosos para el consumo como especie saborizante y aromatizantes de comidas, como 

también el uso medicinal por parte de las comunidades de los pueblos originarios. Las semillas se 

utilizan en reemplazo de la pimienta otorgándole un sabor agradable a las comidas. Estas se secan y 



                                                 

 

luego se muelen, obteniéndose un condimento de agradable sabor, picante y aromático (Cordero, 

Abello y Galvez (2017)). 

 

Pasado – Usos etnomedicinales: 

El nombre genérico Drimys, deriva del griego, significando “acre”, “irritante”, en alusión al sabor de su 

corteza. El nombre de especie fue dado en honor a John William Winter, un capitán inglés y cirujano 

naval que participó de la expedición en la vuelta al mundo de Sir Francis Drake (1577 a 1580), y 

descubrió las propiedades antiescorbúticas de su corteza en ocasión de un naufragio en el estrecho de 

Magallanes, a partir de la observación en los nativos del Estrecho, que bebían una infusión de la 

corteza, la cual resultó posteriormente ser un vegetal rico en vitamina C, es decir, un potente 

antiescorbútico, bautizado en su honor botánicamente como Drimys Winteri. (Medicamentos Herbarios 

Tradicionales, 2009 - Chile). 

Foique, Foye: (Drimys winteri J. R. et G. Forst. var. winten), el voigue, a causa de un parecido 

imaginario, se le llamo “canelo” por los conquistadores. Es el voigue el principal árbol sagrado de la 

raza araucana, símbolo de benevolencia, paz y justicia. Esta plantado en todos los recintos araucanos 

afectos a reuniones sociales y religiosas. Los funcionarios más antiguos del culto, de quienes hace 

mención la tradición indígena, incorporaban a su nombre el de este vegetal venerado: se llamaban 

boquibuyes (voiguefoes), es decir, dueños y servidores del voigue, o del canelo. La corteza del 

voigue, de indiscutibles propiedades, estimulantes y excitantes, constituye la más afamada y aplicada 

panacea de la curandera araucana, la machi (Wilhem de Mosbach, 1991). Según ella no hay dolor ni 

enfermedad que resista la enérgica acción curativa de tan mágico remedio, ella misma, para el debido 

desempeño de sus funciones rituales, se entrega al influjo de la savia del Canelo (Molares, Ladio, 

2009). 

El canelo constituye un árbol sagrado para los Mapuches (Alonso, Desmarchelier, 2015). Se ha 

empleado internamente la infusión de hojas y corteza contra inflamaciones, tumores, fiebre, como 

diurético, tónico, vermífugo, dolores de parto, odontalgias, contra el escorbuto y como antiespasmódico 

digestivo. Por vía externa empleaban las hojas quemadas para tratar forúnculos, verrugas y úlceras 

(Gusinde, 1917; Houghton y Manby, 1985). Los Selk´nam “Onas” empleaban la decocción de la corteza 

para lavados de cabello y combatir la caspa, en tanto con su madera fabricaban arpones, ya que al ser 

pesada lograba hundirse fácilmente (Alonso, 1997). Si bien no aparece entre los remedios que 

expendían los misioneros Jesuitas, su  empleo popular hacia el siglo XIX era muy asiduo. En ese 

período la corteza era exportada a Europa con el nombre de “Cortex Winteri” (Hoffmann et al., 1992). 

Entre los mitos kawésqar, también existen los que narran la hermandad de los nativos con las aves, las 

plantas y los árboles. Por ejemplo “El hijo del canelo” quien, después de una matanza hecha por un 

extraño animal marino, se salvó llorando y por ser hijo de un árbol. Dice la leyenda: “Saltáxar k’iuc’éwek 

ak’uás aselájer kuos saltáxar aihiólaselájer-s kok” - “Lo encontraron llorando debajo de un canelo, y así 



                                                 

 

después era el hijo del canelo, eso se dice” (La Lengua de los Yámana, La Cornisa producciones, 

2016). 

Los Mapuches emplean el canelo contra el “kuref aire” (parálisis por cambios bruscos térmicos), como 

antiinflamatorio, en metrorragias y hemorragias pos-parto (Alonso, Desmarchelier, 2015). En este 

último caso, aconsejan el empleo de ramas de canelo junto a hojas de palpal (Montecinos y Conejeros, 

1985). En heridas externas se  emplea la decocción de la corteza a modo de emplasto. Otros usos 

señalados en Chile hacen referencia a su utilidad contra la sarna y tiña (corteza en decocción), uretritis 

y como febrífugo (Montes y Wilcomirsky, 1978). En la Isla de Chiloé (Chile), la corteza hervida se 

emplea como antirreumático (en baños), para combatir dolor de muelas (buches) y externamente para 

curar heridas (Villagrán et al., 1983). Los Mapuches de Neuquén (Argentina) emplean las hojas 

externamente para madurar forúnculos, en tanto la infusión de la corteza de D. winteri var. andina es 

considerada antigripal. El jugo de los frutos se emplea ceremonialmente para la iniciación del o la 

“machi” (Conticello et al., 1997). Su madera es utilizada para fabricar el kultrún, tambor ceremonial que 

utiliza la o el machi en ceremonias religiosas y culturales. Es, además, el instrumento musical más 

importante de la cultura mapuche (Barrientos, 2020). En Brasil la población rural emplea la corteza 

molida como estomacal, antifebril, antidiarreico, trastornos gastrointestinales, disentería, anemias y 

afecciones bronquiales (Mors et al, 2000) y para sustituir a la pimienta común (Fern, 2020 

<tropical.theferns.info/viewtropical.php?id=Drimys+brasiliensis>). Durante algún tiempo sustituyó a la 

quinina en el tratamiento de la malaria (Gupta, 1995; Lorenzi y Abreu Matos, 2002). 

Según Joseph Claude 1930, cit. por Pardal 1937:127), el jugo del fruto del canelo se aplicaba como 

remedio ritual sobre la herida que se le hacía en la lengua a la aspirante a “machi” (Azar, 2002). 

 



                                                 

 

 

 



                                                 

 

Presente:  

La valorización respecto al uso ancestral de muchos de estos productos, la cercanía al bosque, el 

desarrollo turístico acompañado con la diversificación de la oferta gastronómica y el cambio en los 

hábitos de consumo, presentan un marco propicio para la difusión y amplificación de aprovechamiento 

sustentable de este tipo de productos (Medicina Ancestral de los Pueblos Originarios, 2020). 

En los bosques andino-patagónicos, Molares y Ladio (2009 a y b) reconocen que existen más de 500 

especies que incluyen a hojas, flores, frutos, raíces, bulbos, tallos, cortezas exudados y semillas que 

han sido base de los sistemas alimentarios y sanitarios de los pueblos originarios y las poblaciones de 

la región. Esto se debe a que la Patagonia, por su inserción geográfica entre dos océanos, la larga 

historia de aislamiento de este bioma boscoso y particularidades climáticas (Premoli et al., 2005) 

sustenta una diversidad biológica muy particular, con un alto nivel de endemismos citando a Aizen y 

Ezcurra, 1998.  

Muchos ingredientes sintéticos utilizados en la industria de alimentos y bebidas están siendo 

reemplazados por alternativas de origen natural, lo cual es particularmente importante en aquellos 

productos asociados a la categoría “salud y bienestar”. Algunos de los ingredientes naturales más 

utilizados en las matrices de alimentos, incluyen antioxidantes y antimicrobianos naturales que actúan 

como ingredientes con propiedades funcionales y ayudan a preservar la vida útil de los alimentos. Otros 

ingredientes naturales de alta demanda en esta industria incluyen aceites esenciales, flavonoides, 

proteínas y probióticos, entre otros, porque su inclusión en la dieta contrarrestaría la incidencia de 

enfermedades articulares, cardiovasculares, digestivas y fortalecería el sistema inmunológico entre 

otros.  El fruto del Canelo es una alternativa interesante para la ingesta de antioxidantes en la dieta, 

porque además aporta propiedades antiescorbúticas y otras previamente reportadas en la medicina 

popular. (Perez, Pino, Vergara, Zamora, Dominguez y Alvarez (2020)). 

 

En la actualidad encontramos en los medios masivos de comunicación personas que se dedican a la 

comercialización del fruto del Canelo como pimienta nativa. El potencial comercial de esta especie 

requiere de medidas rápidas para potenciar, orientar y acompañar el desarrollo basado en el uso 

racional de los recursos naturales renovables y la puesta en valor de las especies nativas dentro de 

una estrategia de diferenciación local.  

 

 

 

 



                                                 

 

 

Principales constituyentes químicos y compuestos bioactivos 

 

Antecedentes de investigación nacional 

Análisis químico realizado en el Centro de Investigación de la Agroindustria – Instituto de Tecnología de 

Alimentos, sobre muestras recolectadas por el INTA-Ushuaia. Composición centesimal: proteínas, 

lípidos, humedad y cenizas. Vitaminas y Perfil de ácidos grasos: 

  

 CUNZOLO, S-ROSSETTI, L-RIZZO, S-PAZOS, A (2018) Análisis químico Pimienta Canelo - CIA-ITA 

Antecedentes de investigación internacional 

 
En un estudio recientemente publicado en la Revista INIA N° 40 del Instituto de Investigaciones 

Agropecuarias del Ministerio de Agricultura de la República de Chile en el 2020, señalan que la 

inclusión del Canelo en la dieta, como alternativa de ingredientes naturales contrarrestaría la incidencia 

de enfermedades articulares, cardiovasculares, digestivas y fortalecería el sistema inmunológico entre 

otros. Además, los antioxidantes y antimicrobianos naturales que posee potencia un segmento lucrativo 

en el mercado de alimentos naturales, por sus propiedades multifacéticas que les permiten funcionar 

como aditivos alimentarios, extendiendo la vida útil y aportando ingredientes con propiedades 

funcionales. 

 

No existe mucha información respecto al fruto del Canelo, el cual se caracteriza en su estado de 

madurez por la acumulación de pigmentos de coloración violeta oscuro a negro grisáceo. Sus frutos y 

semillas se comercializan como un condimento muy similar a la pimienta. Respecto a otros compuestos 

como flavonoides y capacidad antioxidante. 



                                                 

 

La Tabla 3, muestra que el fruto del canelo es significativamente inferior en sólidos solubles, punto de 

color y antocianinas totales (AT) con respecto al fruto de maqui y del calafate. Mientras las AT en 

canelo alcanzan los 4,3 ±0,4 mg C3G/g fruto fresco, el maqui supera 8,2 mg C3G/g fruto fresco y en 

calafate es aún más alto. La importancia, no está en el contenido de AT del fruto de canelo, sino en el 

perfil de antocianinas que difiere al maqui y calafate, por HPLC se determinó la presencia de cuatro 

peaks de AT, correspondientes a delfinidina-3-glucósido, cianidina-3-glucósido, cianidina-3-rutinósido y 

petunidina-3-glucósido. 

 

La Figura 2 muestra la actividad antioxidante (FRAP), versus el contenido de polifenoles totales (PT) 

de los frutos de canelo, en comparación a calafate y maqui. Se observa una correlación entre FRAP y 

PFT. Para Canelo la actividad antioxidante observada fue significativamente menor (FRAP 264 mmoles 

Trolox/g fruto liofilizado) respecto a maqui y calafate, los cuales son berries reconocidos por tener alta 

capacidad antioxidante (FRAP > 400 mmoles Trolox/g fruto liofilizado). No obstante, el valor alcanzado 

por Canelo es interesante ya que su perfil de compuestos bioactivos es diferente a los de maqui y 

calafate, en futuros trabajos sería interesante evaluar el perfil de flavonoides y de vitamina C, 

compuestos bioactivos que también aportan actividad antioxidante al fruto. 

                        



                                                 

 

Respecto a la actividad antioxidante (FRAP) del Canelo en un grupo de 12 especies (Figura 3), su fruto 

es una alternativa interesante para la ingesta de antioxidantes en la dieta, porque además aporta 

propiedades antiescorbúticas y otras previamente reportadas en la medicina popular. 

                                  

El análisis proximal de frutos de canelo (Tabla 4), muestra que su fruto posee un bajo contenido graso y 

de proteínas, destaca su contenido de azúcares totales y su aporte de fibra dietaria. Al comparar con 

otros frutos analizados como Arrayán, Murtilla, Voqui negro (Schmidt-Hebbel et al. 1990) y Calafate 

(clon INIA), se observan valores similares en su composición global, con bajo contenido graso bajo 

<3%, sin embargo, el contenido de fibra es significativamente mayor en Canelo, destacando el 

contenido de fibra insoluble. 

La fibra dietaria es de gran importancia para la dieta diaria, porque mejora el tránsito lento, ayuda en el 

control de los niveles de colesterol y azúcar, y entrega efecto de saciedad lo cual ayuda en control de 

peso. 

                                          



                                                 

 

Fuente: Informativo N° 40 – INIA – 2020. Pérez R., Pino M.T., Vergara C., Zamora, Dominguez y 

Alvarez – Instituto de Investigaciones Agropecuarias del Ministerio de Agricultura de Chile. 

Adicionalmente existen propiedades funcionales que destacan las propiedades antioxidantes, 

organolépticas y nutracéuticas, Actuando como inhibidor de la actividad de las bacterias que colonizan 

al sistema digestivo humano causales de gastritis y hasta cáncer de estómago – Actividad Anti-

Helicobacter pylori de Aceites esenciales provenientes de especies nativas chilenas (Becerra J., Bittner, 

Hernandez, Bintrup (2010). Actividad antioxidente y toxicidad frente a Artemia salina de infusiones de 

nueve especies arómaticas del noroeste de la Patagonia, presentando propiedades antioxidantes y no 

reportando toxicidad (Gastaldi B. (2018)). Potencial como aditivo por sus propiedades antioxidantes – 

Efecto de 10 plantas aromáticas nativas de la Patagonia sobre el crecimiento de levaduras con 

potencial uso como agentes de control biológico (Lopez S.N., Gastaldi B., y otros), Revista 

DOMINGUEZIA Vol. 32 (2016). 

Conservación de productos cárnicos por el efecto de extractos de plantas aromáticas chilenas (Bridi R., 

Giordano A., Peñailillo M.F. y Montenegro G., 2019). Revista Moléculas 

(www.mdpl.com/journal/molecules) (Tabla 1 y 2). 

                                  

Se han realizado estudios del perfil aromático de la Pimienta de Canelo, solicitados por la firma 

Agrícola MELIMEI EIRL de Chiloe, según Ingeniería DICTUC de la Universidad Católica de Chile, en el 

año 2009, determinando un perfil aromático donde se identificaron 32 compuestos, pertenecientes a: 

Ácidos (1): con aromas a rancio, graso, queso. 

Alcoholes (1): los aromas van desde frutosos (ésteres) hasta florales, dulces y alcohólicos (alcoholes). 

Derivados fenólicos (3): principalmente relacionados con la madera. 

Terpenos (27): con aromas florales y frutales. 

http://www.mdpl.com/journal/molecules


                                                 

 

                                       

Por sus propiedades medicinales se han estudiados sus componentes, principalmente en hojas y 

corteza (Cechinel, 1998) y los efectos producidos.  

Composición Fito química y Propiedades biológicas del Drimys winteri - Boletín latinoamericano y del 

Caribe de plantas Medicinales y Aromáticas (Muñoz, Tapia Merino, Nevermann y San Martin (2021). 

 

 



                                                 

 

Otra variedad de Drimys winteri se encuentra incorporada al Vademecum de Plantas Medicinales de 

Colombia, por sus propiedades medicinales de la corteza y hojas, empleada como astringente, 

balsámico, carminativo, estomáquico, diurético, antiinflamatorio, antiespasmódico y tónico. Se emplea 

además en el tratamiento de gastritis, úlceras, afecciones del tracto respiratorio, dolor de dientes, 

dermatitis, reumatismo e  infecciones por hongos, levaduras y bacterias. La corteza se utiliza en 

enfermedades inflamatorias, como cicatrizante, para el tratamiento del cáncer y en casos de 

indigestión, dermatitis y escorbuto (VADEMECUM de Plantas Medicinales de Colombia (2008) – 

Ministerio de Protección Social  - República de Colombia).  

En Costa Rica existen estudios sobre los componentes del Drimys granadensis, otra variedad 

intraespecífica con el Drimys winteri, sobre los Aceites esenciales de las hojas y frutos, determinando 

los beneficios medicinales de su injesta (Ciccio, 1995).   

 

Antecedentes recientes del Canelo como PFNM 

 

A través de la firma Agrícola MELIMEI EIRL, en la Región de Chiloé de la República de Chile, el 

emprendedor el Antropólogo Patricio Varas Schnake, posee un proyecto de producción y promoción de 

la Pimienta de Canelo, cuya denominación es Pimienta Austral, o chilean pepper. Su producto ha sido 

promocionado en Chile, como también en diferentes países, con participación en diversos lugares del 

mundo, en ferias de comida como Canadá, Estados Unidos, Francia, Alemania, Emiratos Árabes 

(Informe Técnico Final Pimienta Nativa Gourmet – Agricola MELIMEI EIRL). En la actualidad se 

encuentra presentando otro producto gourmet como es el Ajo Negro. 

                                                                  

Catálogo de Productor de Agricultura Familiar Campesina-INDAP-Ministerio de Agricultura de Chile - https://catalogo.indap.cl/ 

https://catalogo.indap.cl/


                                                 

 

                          

       



                                                 

 

       

        

 



                                                 

 

            

 

 



                                                 

 

       

 



                                                 

 

 



                                                 

 

 



                                                 

 

 



                                                 

 

 



                                                 

 

 



                                                 

 

 



                                                 

 

 

                            

                           



                                                 

 

Denominación de venta propuesta:  

Pimienta (Condimento) de Canelo (Drimys winteri) 

 

Fuente de obtención y/o proceso utilizado en su producción 

En cuanto al origen, los frutos frescos de Canelo son obtenidas mediante recolección manual de los 

bosques de Canelo (ambiente natural) con bajos volúmenes de obtención. Por tanto, el incipiente uso 

actual puede ser descrito como artesanal de bajo impacto.  

Para el proceso productivo normalmente podemos encontrar dos tipos de Uso, consumo en fresco 

elaboración de salsa tipo mostaza (Informe Final Comercialización (2009) - Empresa Agrícola MELIMEI 

Chile) o con consumo en seco. Para esto último se recomienda un secado suave a fin de no 

comprometer los compuestos volátiles del fruto (Negri, L.; Sponton, E.; Salgado, O.; Sancho y Denoya 

(2019)), de esta manera en este proceso de deshidratación favorecemos a que no ocurra formación de 

elementos fúngicos que malogren el producto final y permitir su durabilidad en la conservación. 

 

Uso propuesto y Niveles de Uso  

Se propone el uso directo de los frutos, frescos o deshidratados los cuales vienen siendo utilizadas 

como insumos para distintas prácticas gastronómicas (condimento, infusiones, macerados, extracción 

alcohólica, dulcería) como fuera comentado en el apartado precedente. En particular, se recomienda 

solicitar la inclusión en el Código Alimentario Argentino (CAA), según el Capítulo XVI, como 

Condimento Vegetal. 

El nivel de uso (recolección manual de su ambiente natural) dependerá de lo que disponga cada 

autoridad de aplicación provincial patagónica. El potencial de la especie hace necesario prestar 

atención al desarrollo de los modelos de producción en un futuro cercano. Esto requiere no sólo la 

generación de información territorial, sino también propiciar las correspondientes autorizaciones por 

parte de las autoridades competentes y garantizar, como cualquier actividad que haga uso de los 

recursos naturales locales, el monitoreo (control y fiscalización) de los productores autorizados.  

Recomendaciones para la recolección, conservación (almacenamiento), manipulación, 

preparación y consumo 

Ante el incipiente uso de esta especie, se elaboran unas primeras recomendaciones para una cosecha 

sustentable de frutos de canelo (Proyecto: Productos Forestales No Madereros de Tierra del Fuego 

Caracterización, usos y recolección - Diciembre 2022. Consejo Federal de Inversiones (CFI), Ministerio 

de Producción y Ambiente -  Secretaría de Desarrollo Productivo y Pyme, Centro Austral de 



                                                 

 

Investigaciones Científicas (CADIC)). Entre ellas se mencionan los aspectos claves a  tener en cuenta 

para el manejo sustentable de ésta especie. A saber: 

Cosecha y/o recolección: Se deberán solicitar los permisos y/o autorizaciones a los organismos 

públicos pertinentes, los cuales determinaran los aspectos con más detalle a tener en cuenta. 

1. Realizar la cosecha de forma manual por los beneficios asociados a la direccionalidad de la 

cosecha, la selección de los árboles, sectores de esos árboles y cantidades a recolectar. La 

cosecha manual favorece el rebrote de las ramas cosechadas. Se recomienda utilizar implementos 

como tijeras, para cortar directamente los racimos de frutos y no dañar el resto de la planta. 

2. Cosechar solo el 50% del total de árboles y/o arbustos del rodal o sitio. 

3. Extraer como máximo el 30% de los frutos disponible de cada árbol, priorizando la recolección 

en aquellos individuos que muestren un crecimiento vigoroso evitando los que se noten lastimados 

o en fase de desmoronamiento. 

4. La altura máxima de cosecha será aquella a la que el operario pueda acceder desde el suelo. 

En ningún caso la persona que cosecha deberá treparse a un árbol o utilizar escaleras.  

5. Durante la cosecha de hojas evitar cortar o quebrar las ramas.  

6. El momento para la recolección/cosecha es durante los meses de febrero a mayo. 

7. Alternar los lugares de recolección, brindando un período de descanso a los árboles de un rodal 

de al menos dos años. 

8. Identificar los individuos cosechados a fin de monitorear el crecimiento del árbol y la producción 

de frutos, como así también visualizar problemáticas de producción anual de frutos. 

 

Almacenamiento y/o manipulación: 

Dependiendo del tipo de producción, es decir fresco o seco se deben tener en cuenta los siguientes 

aspectos técnicos: 

 En Fresco: Si bien no es de uso común, es necesario sugerir algunas recomendaciones, como 

así también deberán solicitar los permisos y/o autorizaciones a los organismos públicos 

pertinentes, los cuales determinaran los aspectos a tener en cuenta. 

1.  Realizar previamente una preselección a fin de descartar partes de los pecíolos o 

ramitas que provengan de la cosecha. 

2. Lavar con abundante agua a temperatura ambiente los frutos cosechados y 

preseleccionados. 

3. Colocar los frutos en bandejas en un ambiente refrigerado y húmedo no más de dos (2) 

días antes del procesamiento de los frutos. 

4. Los envases de almacenamiento  deben ser lavados y posteriormente esterilizados, con 

los métodos conocidos, de forma tal que no permitan la formación de elementos fúngicos. 



                                                 

 

5. Todos los elementos a utilizar para el procesamiento, deberán estar previamente 

esterilizados a fin de asegurar el estado óptimo del producto.  

 

 En Seco: Se deberán solicitar los permisos y/o autorizaciones a los organismos públicos 

pertinentes, los cuales determinaran los aspectos con más detalle a tener en cuenta. 

1. Realizar previamente una preselección a fin de descartar partes de los pecíolos o ramitas 

que provengan de la cosecha. 

2. Lavar con abundante agua a temperatura ambiente los frutos cosechados y 

preseleccionados. 

3. Almacenar en recipientes limpios, sobre una superficie que permita la separación de los 

frutos, a fin de que todos posean la misma aireación. 

3. Los ambientes de secado deberán poseer una temperatura ambiente que permita un 

secado natural, pero en el caso de utilizar estufas de secado, se deberá controlar la 

temperatura para que no produzca daños en los frutos o pimientas. 

4. Una vez obtenida la deshidratación correspondiente se podrá realizar el envasado, 

evitando que se introduzcan granos verdes que podrían perjudicar el resto del producto. 

5. El etiquetado como su rotulación deberá cumplir con todos los aspectos legales que las 

autoridades públicas entendidas en la materia los indiquen. 
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