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EDITORIAL

UN VIAJE DE

SABOR ORGANICO

Y SUSTENTABLE

En el vasto y diverso paisaje
chileno, una nueva etapa de
la revolucion organica esta en
pleno auge. Con entusiasmo
y dedicacion, AOA Chile pre-
senta la segunda ediciéon de
nuestra revista digital, reafir-
mando nuestro compromiso
con la Agricultura Organica
y los Alimentos Saludables.
Hoy, los invitamos a un recor-
rido fascinante y enriquece-
dor por el “Pabelldn Sabor
Organico y Sustentable de
Chiley el Mundo”, una iniciati-
va conjunta con Espacio Food
& Service que busca celebrar
y promover la gastronomia
organica tanto a nivel nacio-
nal como internacional.

Espacio Food & Service |
AOA Chile: Sabor Organico
y Sustentable

La colaboracion con Espa-
cio Food & Service nos
permite llevar a cabo el
“Pabelléon Sabor Organico
y Sustentable de Chile y el
Mundo”, un espacio disena-
do para resaltar la calidad y
diversidad de los productos
organicos. Este pabelldn no
solo es una vitrina para los
productos organicos de alta
calidad provenientes de dife-
rentes rincones de Chile y del
mundo, sino también un cen-
tro dinamico de aprendizajey
encuentro.

Para los consumidores:
una experiencia gas-
tronémica transformadora

Imagina caminar por un es-
pacio donde cada produc-
to exhibido representa un

www.qoachile.com

compromiso con tu saludy el
bienestar del planeta. En este
pabellén, los consumidores
podran descubrir, degustar y
aprender sobre los beneficios
de los alimentos organicos.
Con charlas y degustaciones,
expertos compartirdn cono-
cimientos sobre tenden-
cias en la cocina organica y
los beneficios para la salud.
Queremos ser su guia en este
viaje hacia una alimentacién
mMas consciente y sostenible,
donde cada compra es un
paso hacia un futuro mas

verde.

Para las Empresas:
Innovaciéon y
Sostenibilidad

El pabellon también se erige
como un punto de encuentro
para empresas visionarias y
responsables. Con ruedas de
negocios y sesiones de net-
working, ofrecemos un es-
pacio para que las empresas
colaboren y exploren practi-
cas comerciales sostenibles.
La comercializacién de com-
pras publicas y privadas es
un enfoque clave, buscando
integrar productos organi-
COs en nuevos mercados y
fortalecer la cadena de valor
organica.

Para los Jévenes
Agricultores: Inspiracion y
Liderazgo

Reconocemos el rol crucial
de los jovenes agricultores
en esta revolucion verde. El
pabellon es un lugar de inspi-
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racion y aprendizaje, donde
podran conectar con exper-
tos y colegas, intercambiar
ideas y adoptar técnicas in-
novadoras. Aqui, su pasion
por la sostenibilidad se nutre
y florece, guiando a Chile
hacia un futuro agricola mas
vibrante y sustentable.

Un compromiso renovado.

REAFIRMAMOS
NUESTROS
PRINCIPIOS:

Calidad sobre cantidad:
Priorizar productos que
respeten la tierray la salud
de los consumidores.

Respeto por la tierra:
Valorar y cuidar el entorno
gue nos sustenta.

Decisiones conscientes:
Fomentar elecciones
informadas y sostenibles.

Integridad empresarial:
Promover practicas
comerciales éticas y
responsables.

Jovenes agricultores,
labradores del futuro:
Apoyar a las nuevas
generaciones en su camino
hacia una agricultura
organica.

EDITORIAL

Una Invitacion Abierta:
Pueden Ser Parte Del
Cambio O Seguir Siendo
Parte Del Problema

Mas que nunca, hacemos
un llamado a todos los
sectores de la sociedad para
gue se unan a nosotros en
este viaje, el 'Pabellon Sabor
Organico y Sustentable' no
es solo una exhibiciéon, es
una celebracién de lo que
podemos lograr juntos. Los
invitamos a ser parte de esta
travesia, a explorar, aprender
y contribuir a un futuro donde
la agricultura organica y los
alimentos saludables sean la
norma.

Nuestro Viaje No Se
Detiene: Encendemos
Nuevamente Los Motores

La Ruta Organica y Sus-
tentable renacera este ano
como la continuacion de un
viaje a través de los produc-
tos organicos y las historias
gue los rodean, de la mano
de Rodrigo Rojas. A lo largo
de todo Chile, con futuras

travesias a Europa y carret-
eras del resto de América
Latina, se tendra la oportun-
idad de conocer y resaltar,
de primera mano, el trabajo
de las personas que estan
detras del arduo y muy

valioso esfuerzo que permite
una alimentacién sana para
los demas y, a su vez, el cui-
dado del planeta.

i{UNETE A NOSOTROS EN AOA CHILE, DONDE CADA PASO ES UNA
SEMILLA DE CAMBIO PARA UN MANANA MAS VERDE Y SALUDABLE!

S| QUIERES SER PARTE DE NUESTRO AUSPICIADORES FELICES
REUNIRNOS PARA CONOCER MAS A FONDO EL PROYECTO.

Rodrigo Rojas Ch.
CEO |Fundador
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Geraldine Olmedo
Manager General
geraldine@aoachile.com
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Querido equipo de AOA Chile,

Quiero expresar mi mas sincero agradecimiento a cada uno de ustedes por el increible esfuerzo y dedicacion que han demostrado
en la elaboraciéon de la 22 edicidn de nuestra revista. Este logro no solo refleja el talento y la pasién que cada uno de ustedes aporta,

sino también el compromiso con la excelencia que caracteriza a nuestra organizacion.

Cada articulo, disefio y detalle ha sido cuidadosamente trabajado, y el resultado final es un testimonio de la calidad y profesion-
alismo que nos distingue. Gracias a su arduo trabajo, hemos podido ofrecer a nuestros lectores una ediciéon que no solo informa,

sino que también inspira y enriquece.

Estoy profundamente orgulloso de liderar un equipo tan talentoso y comprometido. Su creatividad y esfuerzo continuo son la
fuerza que impulsa a AOA Chile hacia adelante, y estoy seguro de que juntos seguiremos alcanzando nuevos hitos.

Gracias nuevamente por su dedicacion y por hacer de esta 2d* edicién un éxito rotundo.

Con gratitud,

Rodrigo Rojas
CEO | Fundador
AOA Chile

Agradecimiento especial

Queremos expresar nuestro mas sincero agradecimiento a la periodista Ing. Agronoma Mariana Noemi Hernandez Muifioz y al
Gastrénomo & Psicélogo Juan Esteban Gallego Duque por su valiosa participacion en la segunda edicién de la revista AOA Chile.
Su profesionalismo y dedicacién han sido fundamentales para el éxito de esta publicacion.
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AGROECOLOGIA,
LA CIENCIA DE
LA AGRICULTURA
SUSTENTABLE

AGRICULTURA ORGANICA

Hablamos con el

doctor Miguel Altieri,
agrénomo chileno

y uno de los primeros
estudiosos en utilizar el
término «agroecologia».
Es un eminente
representante de

esta materia desde la
década de los 70’s, ",
doctor en entomologia
de la Universidad de
Florida, autor del

libro “Agroecologia,

la ciencia de la
agricultura sustentable”
y profesor emérito

de la Universidad de
California, Berkeley.

www.qoachile.com

¢Como llega a la
agroecologia?

Cuando estudié una master
en Colombia, tuve la opor-
tunidad por primera vez de
estar expuesto a la agricul-
tura campesina tropical car-
acterizada por policultivos y
sistemas de agroforesteria.
Me di cuenta que mi for-
macion agrondmica con-
vencionalen Chile habiasido
muy inadecuada, ya que no
me proporciond los instru-
mentos que me permiti-
eran entender los sistemas
complejos de los campesi-
Nos, Ni Menos su raciona-
lidad ecoldgica y cultural.

Realmente, estos sistemas
diversificados me sirvieron
de laboratorio para estudiar
algunas hipdtesis que tenia,
sobre todo ¢Por qué en los
monocultivos habia mds
plagas que en los cultivos
intercalados de maiz y fri-
jol? “Me dicuenta que los in-
sectos no eran el problema,
sino mas bien la manera
como practicamos la agri-
cultura” Es aqui la utilidad
de un enfoque mas holisti-
co como la agroecologia.
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A fin de cuentas, la agro-
ecologia es una ciencia
que combina el saber del
campesino indigena con el
saber agrondémico moder-
no, pero toma distancia del
régimen corporativo tec-
nolégico, basada en agro-
guimicos, biotecnologiayto-
das las cuestiones digitales.
Se trata de crear una agri-
cultura de procesos, donde
el rediseno de una finca pro-
mueva interacciones entre
suelos, plantas, insectos, mi-
croorganismos, etc. Para eso
se requieren conocimientos
ecolégicos profundos so-
bre las interacciones entre
los componentes de la bio-
diversidad, a manera que
esas sinergias se optimicen.

En América Latina los
avances de la agroecologia
se han centrado principal-
mente en revitalizar la ag-
ricultura campesina para
la conservacion de biodi-
versidad e incrementar la
soberania alimentaria. Se
han realizado una serie de
metaanalisis comparando
los sistemas agroecoldgicos
con los monocultivos con-
vencionales y la gran ma-

yoria de los resultados cor-
roboran que los sistemas
agroecoldégicos son mucho
mas productivos, utilizan
mejor la energia, conservan
agua, suelo, biodiversidad, y
son mas resilientes al cam-
bio climatico, etc. Si la agro-
ecologia exhibe tantas ven-
tajas, ¢ porquénoseadoptan
mas ampliamente? Hay bar-
reras multinacionales que
son los que defienden un
modelo diferente, porque su
economia depende de eso.

¢Cuadles son las
diferencias entre la
agroecologia y otros
sistemas productivos
como la produccion
organica?

Conozco productores de
vifa organica en Chile que
utilizan entre 12-18 produc-
tos organicos. La mayoria
de los productores utilizan
un enfoque de sustitucion
de insumos, cambian el
paquete quimico por uno
organico, pero mantienen
el monocultivo y su depen-
dencia de insumos externos
Yy sus costos de produccion
se hacen muy altos. Encom-
paracion, hay sistemas agro-

ecoloégicos de produccion a
pequena y mediana escala
en que sus costos de pro-
duccion bajan de 40 a 50%,
al no depender de insumos
externos, sino mas bien de
procesos ecoldgicos. Esta
autonomia es lo que da la
viabilidad econdmica al ag-
ricultor ya que no tiene que
vender sus productos mas
caros que el convencional y
de esta manera los consum-
idores se benefician pues la
comida es sana y accesible
para todos y no para solo los
ricos o la clase media alta.

La agroecologia ofrece
otras métricas que cap-
turan los reales beneficios
de una agricultura mdads
natural (como la eficien-
cia en el uso de recursos).
Mas alla del tipico de kg/ha.
Un sistema agroecoldgico
mide, por ejemplo, Kg/ha/
cm3 de agua. La produc-
tividad total de los sistemas
agroecoloégicos es mayor
que los monocultivos, por
ejemplo, un monocultivo
convencional puede pro-
ducir 7-10 toneladas de maiz
por hectarea, y una finca di-
versificada de una hectarea
produce 2 toneladas, pero

7
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también produjo frijol, yuca,
huevos, leche, frutas, etc.

(Cudles serian las
limitaciones de esca-
la de la agroecologia?

La agroecologia se ha
aplicado mds en pequeha
escala para revitalizar la
agricultura campesina por
su rol tan importante en
producir alimentos y en la
conservacion de la agro-
biodiversidad. Sin embargo
hay experiencias de apli-
cacion de los principios de
agroecologia en fincas de
200 y maximo 500 ha, por
ejemplo, en cafna de azucar,
vinedos, hortalizas y otros
frutales, donde los disefos
de diversificacion son adap-
tados. por ejemplo, cultivos
de cobertura en vinedos,
cultivos intercalados en
franja con manejo me-
canizado.

También hay sistemas silvo-
pastoriles donde se cultivan
pastos con arbustos forra-
jeros y un estrato arbodreo,
gue dan sombra mejorando
la condicion animal, permi-
tiendo mas animales por
hectarea, mayor produccion
de leche por hectarea y sin
el uso de antibioticos.

Entonces, la escala noesun
limitante, la agroecologia
no se cierra a que los agri-
cultores utilicen maquinar-
ia para hacer su agricul-
tura, lo importante es que
se den los procesos ecologi-
cos diversificando para que

Entrevista a
- Miguel Altieri

www.qoachile.com

se reciclen los nutrientes, se
rompan los ciclos bioldgi-
cos de las plagas y male-
zas, etc.

Siendo asi ¢cuadles
serian los principales
retos?

Es irdnico, la agricultura
convencional moderna ocu-
pa el 80% de toda la tierra
agricola que hay en el mun-
do, pero solamente produce
el 30% de los alimentos que
come la humanidad. Los
agricultores industriales
mas que nada producen
biomasa, biocombustibles
y granos para ganado. Los
que alimentan al mundo
son los campesinos, que
solamente ocupan solo el
30% de la tierra, pero, sin
embargo, son los que pro-
ducen la mayoria de lo que
come la gente, usando me-

NOS reCursos.

El reto es que el desarrollo,
implementacion y ampli-
acion de prdcticas agro-
ecoldgicas porque requiere
un entorno propicio adec-
uado. De hecho, favorecer
las practicas agroecoldgicas
a menudo requiere super-
ar las limitaciones estruc-
turales que se mantienen
inamovibles a los modelos
agricolas. Uno de los princi-
pales obstaculos que limi-
tan las transiciones agro-
ecoldgicas es la ausencia
de politicas adecuadas, vy
donde existen es dificil im-
plementarlas por el lobby
del agronegocio, limitando
la masificacion de la agro-
ecologia a escala y asi per-
mitir que su fuerza transfor-
madora se exprese.

Hay dos métodos funda-

AGRICULTURA ORGANICA

mentales en que la agro-
ecologia se difunde. Uno es
via metodologias campesi-
no a campesino (CaC), que
es un fendmeno cultural
gue crea mecanismos ped-
agogicos que vinculan a las
comunidades campesinas
en los niveles regionales,
municipales y cruzan fron-
teras nacionales al utilizar
la agroecologia y redes de
aprendizaje horizontal.

Otra via es descubrir y visi-
bilizar en los territorios, fin-
cas exitosas manejadas por
campesino(a)s que sirvan
como modulos demostra-
tivos o “faros agroecologi-
cos” de desarrollo de agro-
ecosistemas  productivos,
sostenibles y resilientes. Lo
mMas importante es que de-
penden de la organizacion
social local y no de si existen
0 no politicas agrarias u otro
tipo de apoyo gubernamen-
tal para funcionar.

La agroecologia local ha es-
tadosurgiendo,aunqueesté
fuera del radar econdmico,
pero si se esta dando con

- Miguel Altieri

mucha fuerza y es posible
gue se escalone a pesar de
este escenario que existe a
nivel mundial de cambio
climatico, politicas agrarias
contrarias a la agroecologia,
etc.

Finalmente pienso que la
agroecologia es el camino
mMas viable para crear siste-
mas que se adapten a los
nuevos escenarios de cam-
bio climatico. Al carecer
de diversidad ecoldgica
los monocultivos son al-
tamente vulnerables a la
variabilidad climatica. Ex-
iste una contundente evi-
dencia cientifica que in-
dica que el incremento de
la diversidad de las fincas
( tanto de cultivos como
de variedades genéticas)
complementada con el
manejo organico de los
suelos aumenta la resilien-
cia general de los sistemas
agricolas frente a los nue-
vos cambios ambientales
y fluctuaciones climaticas,
que seran la nueva norma
en el planeta.

La agroecologia cs ¢l cami-
no Mmas viable para crear
sistemas que sc adapten

a los nuevos escenarios de
cambio climatico.

www.aoachile.com
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TRAILENCO,

EL PROYECTO
REGENERATIVO,
NATURAL Y

CHILENO

UNA REAL PROPUESTA ANTE EL CAMBIO

CLIMATICO.

En esta nueva edicion de la
revista,que nosadelantaalo
que la feria Food & Service
2024 en el proximo octubre
sera, Francisco Calabi nos
brinddé su magnifico testi-
monio de vivencia y trabajo
gue rodea otro componente
esencial de la alimentacion
mundial, y a decir verdad,
tan controversial. Hablamos
de la produccion de carne,
sin embargo este campo
opera bajo el manejo de

ganaderia regenerativa, un
tipo de produccion agro-
forestal «afortunadamente
en crecimiento en el pais»
articulado en las dinamicas
de la naturaleza que ase-
guran la conservacion de
la fauna y flora y busca la
recuperacion de los suelos
desde los ciclos de nutrien-
tes, energia y agua, en este
apasionante proyecto lla-
mado Trailenco.

n

Entrevista a Francisco Calibi

Destinado a la

cons.ervacién
ambiental.

Desde pequefo tuve un
gran interés por la naturale-
Za, vivia en Santiago y venia-
mos al sur al campo de mi
abuela en vacaciones, afo
a ano veia que se quemaba
bosque nativo para reem-
plazar por bosques de pino.
Fue asi que desde chico
decidi hacer algo, lo que se
llegd a transformar en mi
meta de vida: “aportar mi
grano de arena a la conser-
vacion” a través de mi pa-
sion que es la agricultura.

www.aoachile.com
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Estudié agronomia en la Universidad de la
Frontera mas un MAGE, y tuve la suerte de en-
trar a trabajar con Kristine y Douglas Tompkins,
antiguos fundadores de la marca The North
Face. Estuve 12 afos con ellos manejando
campos organicos en Chile y Argentina, parte
de mi trabajo era ir a visitar los mejores proyec-
tos del mundo en agricultura natural, (agro-
ecologia, biodinamica, organica, etc), esto fue
otra universidad para mi.

Dirigidurante 4 afos la Fundacién Alerce 3000
de Nicolas lbanez, dedicada a fomentar la agri-
cultura sustentable, con proyectos en la Xy Xll
region. Y finalmente, conoci a Nicholas Davis
y hasta el dia de hoy trabajo con ellos, mane-
jando este hermoso campo con ganaderia de
carne y leche que logramos certificar como
organico y regenerativo, generando produc-
tos de excelente calidad y alto impacto bajo la
marca Trailenco.

Ademas junto a Mario Mayol co-funde
Regenera LS, empresa dedicada a la asesoria
y administracion de fundos ganaderos con el
objetivo de mejorar la rentabilidad en el rubro
ganadero generando un gran impacto al hacer
conservacion como consecuencia de la pro-
duccion, parafraseando a uno de mis gurus,
Wes Jackson.

Hablame del producto final ¢El
consumidor encontrara diferencias
de calidad y/o sabor por haber sido
producido de esta manera?

Nosotros buscamos generar productos de ex-
celencia, que compitan en calidad organolép-
tica con los mejores del mercado, pero ademas
con un tremendo impacto ecoldgico y social.

Ecolégico porque con este método, primero
que nada, brinda la mejor calidad de vida ani-
mal ademas, fiamos carbono, de manera que
si estas certificado EOV (Ecological Outcome
Verified) puedes vender bonos de carbono en
el mercado informal, ya que esta ampliamente
demostrado en distintos tipos de sueloy clima,
que logras un balance a favor, no solo neu-
tralizas todas tus emisiones, sino que ademas
secuestran carbono. Tanto asi, que hay estu-
dios que demuestran que, si pasaras toda la

www.qoachile.com 12

ficie ganadera del planeta a este método,
podrias solucionar por completo el cambio
climatico. También recuperar los suelos, el
agua en cantidad y pureza, y fomentar la
biodiversidad en todas sus etapas, desde
micro y macro organismos bajo el suelo,
hasta insectos, mamiferos, y sobre todo
aves. Es un espectaculo entrar a un campo
que lleva un par de anos con este modelo.

Es interesante el reclamo contra los pro-
ductos animales basados en la muerte que
existe en este proceso. Es un poco irénico,
ya que los productos vegetales convencio-
nales, también generan miles de muertes.

No se piensa que la mayoria probable-
mente provenga de grandes monoculti-
vos que utilizan todo tipo de venenos, para
matar malezas, plagas, etc, pero ademas,
produciendo desiertos verdes, es decir,
donde lo unico vivo es la planta que se esta
cultivando, olvidando la muerte de insectos,
pequenos mamiferos, aves, etc. en canti-
dades inimaginables en el terreno cultiva-
do. Adicionalmente, la contaminacion de
napas freaticas y destruccion de habitats.
Por tanto, el problema no son los productos
de origen animal, sino el método que se uti-
liza. Nosotros imitamos a la naturaleza, por
algo hay plantas y animales en esta.

13 www.aoachile.com
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Respecto de la calidad saludable de
nuestros productos, eso si que es impre-
sionante. Hay muchos estudios en el mundo
gue muestran la mayor densidad de nutri-
entes producidos en forma agroecoldgica,
O en ganaderia a pasto, y mas aun, si son
pastos provenientes de campos de agricul-
tura ecoldgica. La razdon viene de la base,
nosotros fomentamos la vida bajo el sueloy
activamos el aparato digestivo de la planta.
Esto es paralelo a la salud humana, si caes
al hospital con alimentacion intravenosa,
te daran solo algunos nutrientes necesa-
rios para mantenerte con vida, pero nunca
sera tan completo como lo que puedes ob-
tener de una comida variada, con vitami-
nas, aminoacidos, proteinas, distintos tipos
de azucares, etc. Es lo mismo con la planta,
cuando esta nutrida con fertilizantes solu-
bles, atrofias su sistema digestivo, y crece,
pero solo con pocos nutrientes y casi sin
compuestos, pero cuando tienes un suelo
Vivo, activo, lleno de microorganismos que

www.qoachile.com
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dependen de las plantas para obtener en-
ergia solar (inyectada como carbohidratos
al suelo a través de las raices), se produce
una fantastica relacion de sinergia. Esta di-
gestion es la que concluye en una aliment-
acion mas saludable y densa en nutrientes
al pasto, del pasto al animal y del animal a
nosotros.

Muchos estudios muestran
mayores contenidos de
vitamina A, vitamina E,

antioxidantes, anticancerigenos,
mayores contenidos de
omega 3, etc

En este campo, Cristian Diaz, medico vet-
erinario de la UACH, para su tesis doctoral
realizo un estudio comparando el traspaso
de fitocompuestos de la planta al animal
en ganaderia regenerativa (muestras de
nuestra carne) comparada con la conven-
cional, (carne de mismos angus negros,
misma zona geografica pero terminados
en feedlot), encontrando 10x, 4%, 2x en
nuestra carne para diferentes compuestos
saludables con propiedades anticancerige-
nas, antioxidantes, antiinflamatorias, bue-
nas para la salud cardiaca, etc.

Todo el manejo

se percibe diferente al conven-
cional ;(Cudles son los desafios
mas importantes?

La mayor dificultad al momento de aplicar
este método es la cabeza de las personas
gque manejan el campo. El humano por
naturaleza es reacio al cambio y cuesta
mucho sacarnos los paradigmas. Este es
un método muy distinto de hacer las co-
sas, en parte contraintuitivo, pero funciona
muy bien. Por eso es una lastima que mu-
chas veces académicos o gente respetada
en el mundo agricola opine con absoluta
confianza y propiedad absoluta en contra
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de la ganaderia regenerativa, augu-
rando muy malos resultados y de-
struccion del campo, cuando nunca lo
han intentado. La invitaciéon es a pre-
sentar sus dudas, cosa que seria muy
respetable y hasta deseable para pod-
er explicar el paso a paso.

Algunos dicen que la agricultura re-
generativa es un sistema cerrado, que
esto es agricultura de mineria, sin em-
bargo, aqui me gusta citar a mi padre
que decia: “No hay mejor ejemplo que
el real”, si ves que algo sucede, entonc-
es no se puede decir que pasara lo con-
trario. Los mejores suelos agricolas del
mundo estan en zonas donde existen
grandes praderas y grandes manadas
de rumiantes, porque esta es la forma
mMas rapida de crear suelos en la natu-
raleza. La pradera crece muy rapido y
el efecto del impacto animal se utiliza
para cortar, moler, inocular y botar,
y también pisotear, mullir y mezclar
con suelo, renovando y fomentando
un nuevo y rapido crecimiento. En al-
gunas zonas, apoyado con fuego para
eliminar el exceso lignificado.

Nosotros no producimos sin nutrien-
tes, producimos sin fertilizantes, pero
usamos la pradera para alimentar al
animal y el suelo, por eso regulamos
la carga animal a lo que soporta el
campo y no el campo a la carga. Ahi
es donde radica el éxito, puedes fun-
cionar y mejorar tu suelo sin depender
de insumos y maquinaria, bajando los
costos al minimo, consiguientemente
el riesgo, en un sistema que se hace
cada vez mas resiliente y que te entre-
ga productos mucho mas saludables
gue puedes dar a tus hijos con toda
confianza sabiendo que no estas cre-
ando un problema de salud a futuroy
gue estas cuidando el ambiente para
entregarle un mundo tal como tu lo
recibiste o incluso mejor.

www.aoachile.com
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¢Cual es la parte
que mas les apasio-
na de la ganaderia
regenerativa?

Me apasiona la belleza del
campo,y meapasionatraba-
jar para entender como fun-
ciona la naturaleza, porque
te das cuenta que es como
jugar ajedrez, haces mu-
chas jugadas buscando una
estrategia que te dé el resul-
tado ganador. Es obligatorio
entender cémo se mueve
cada pieza y qué efecto pro-
voca. Es mucho mas entre-
tenido y sobre todo puedes
disfrutarlo por completo, sa-
biendo que recorres libre de
venenos, viendo cOmo pros-
pera la vida. Por otro lado,
también sera valido disfru-
tar ver que es mejor nego-
cio, mas rentable y que te
permite una mejor calidad
de vida, con mas ingresos y
menos complicaciones.

Para mi es ridiculo que

www.qoachile.com

cultivemos vida y alimen-
tos con puros “cidas”
Insecticidas, herbicidas,
fungicidas, bactericidas,
etc. Cada vez que sale un
nuevo producto quimico
se hacen muchos estudios
para ver el limite maximo de
residuos que no nos afecta,
pero nadie estudia el efecto
de decenas y cientos de re-
siduos distintos en nuestro
cuerpo, como tampoco lo
hacen por el tiempo necesa-
rio para asegurar que no hay
efectos acumulables. Esta
es la razén por la que hay
productos que se masifican
como maravillosos y al cabo
de 20 anos se prohiben ab-
solutamente, cuando se
dan cuenta de los tremen-
dos danos que causan.

¢Crees que hay

un mercado
suficientemente
grande que esté
dispuesto a consumir
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productos que
apoyen el medio
ambiente?

Creo que aun en Chile no,
pero si va creciendo y no
solo a nivel de consumi-
dores, sino también a nivel
de productores. EI cambio
de generacion esta modi-
ficando la estructura de
consumo. Lo lindo en la
ganaderia regenerativa, es
gue se vende a los mismos
precios de mercado que en
convencional, se logra una
mejor rentabilidad y menor
riesgo.

Yo noto una aceleracion de
este cambio, incluso, hace
cinco anos, ganaba el temor
el por haberme especial-
izado en este tipo de agri-
cultura, porque implicaba
menos campo laboral, pero
de pronto, todo se dio vuel-
ta, ahora en vez de mirarte
como hippie o loco, te ven

AGRICULTURA ORGANICA

COMo un experto en una
materia en boga.

Para finalizar ¢Hacia
ddénde van? ¢(Cuales
son las metas a
conseguir?

Ser proveedores de una
canasta de productos
organicos regenerativos,
con un modelo de nego-
cios rentable y replicable,
de manera de incentivar a
mas agricultores a entrar en
este sistema expandiendo
a muchas mas hectareas
el efecto de regeneracion.
Recompensados con un
ambiente mas limpio, con
alta diversidady conungran
impacto social al proveer
productos de excelente cali-
dad, con alta densidad de
nutrientes y con compues-
tos de gran aporte a la salud.

Ya tenemos producciéon de
carne y somos la primera
lecheria de vacunos de es-
cala comercial certificada
organica y regenerativa en
Chile. Estamos lanzando
nuestro primer queso que
es el punto de partida hacia
varios productos lacteos
organicos.

Pronto comenzaremos con
la producciéon de huevos de
gallinas libres en gallineros
moviles y el paso siguiente
sera una huerta. Y asi la idea
es continuar agregando
pisos de produccion salu-
dable al campo, e invitar
a guien quiera aprender a
unirse a este sistema.

Agregar algo...

c¢Qué le parece

que AOA Chile se
encuentra realizando
el Pabellén Organica
& Sustentable en
Espacio Riesco?

Me parece muy bueno, en
general el trabajo que ha
desarrollado AOA Chile a lo
largo del tiempo, es tratar
de cohesionar a los actores
del mundo organico en el
pais, potenciarlos y contac-
tarlos con gente influyente
en el tema en el exterior y
dar a conocer lo que es la
agricultura organica y los
alimentos saludables a la
sociedad chilena-

cUsted conoce hace
anos a Rodrigo Rojas
fundador de AOA
Chile?

Si, me impresiona el em-
puje y pasidon que tiene
para impulsar el avance de
la agricultura organica. Sus
proyectos son muy intere-
santes, llevados a cabo a
punta de esfuerzoy corazon.
En su totalidad, lo que esta
haciendo Rodrigo a través
de AOA es para impulsar el
desarrollo de la agricultura
organica en Chile, y la con-
exion entre productores y
consumidores, buscando
gue tengan disponibles ali-
mentos saludables, libres
de quimicos y con un tre-
mendo impacto ecologico y
social,
iFelicitaciones a
Rodrigo y su equipo
por este proyecto!.
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AGUACATE
HASS

LA ESMERALDA DE LA ALIMENTACION
Y LA AGRICULTURA A NIVEL MUNDIAL.

En el vibrante tapiz culinario de América Latina, el
aguacate ha ascendido como un auténtico tesoro
verde, cautivando paladares y corazones por igual.
Entre sus diversas variedades, la denominada Hass
se erige como la indiscutible reina, conquistando
mercados internacionales con su sabor cremoso y
textura inigualable.

A continuacion, exploraremos la fascinante historia
del aguacate Hass en Latinoamérica, destacando
sus aspectos positivos y negativos, su impacto en el
mundo, las prdcticas agricolas que lo sustentan y las
perspectivas para su futuro en la region.

El origen del aguacate se remonta a los pueblos pre-
hispanicos de Mesoamérica, donde era considerado
un alimento sagrado, sin embargo, el aguacate Hass es
una variedad relativamente reciente. Fue descubierta
de forma casual en la década de 1920 por el granjero
Rudolph Hass en California, iniciando asi un imparable
ascenso a través del resto del mundo.

www.qoachile.com 18

productos que
apoyen el medio
ambiente?

Creo que aun en Chile no,
pero si va creciendo y no
solo a nivel de consumi-
dores, sino también a nivel
de productores. El cambio
de generacidén esta modi-
ficando la estructura de
consumo. Lo lindo en la
ganaderia regenerativa, es
gue se vende a los mismos
precios de mercado que en
convencional, se logra una
mejor rentabilidad y menor
riesgo.

Yo noto una aceleracion de
este cambio, incluso, hace
cinco anos, ganaba el temor
el por haberme especial-
izado en este tipo de agri-
cultura, porque implicaba
menos campo laboral, pero
de pronto, todo se dio vuel-
ta, ahora en vez de mirarte
como hippie o loco, te ven
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En Latinoamérica, la intro-
duccion del aguacate Hass
se produjo a mediados del
siglo XX, su adaptacion a
los climas tropicales y sub-
tropicales de la regién, su
resistencia a plagas y en-
fermedades, y su alta pro-
ductividad lo convirtieron
en un cultivo atractivo para
los productores locales.
Segun el reconocido inves-
tigador Steven Groot del
Instituto Wageningen de
Investigacion Alimentaria,
"el aguacate Hass logro
consolidarse gracias a su
resistencia al transporte,
su larga vida util y su pulpa
cremosa, cualidades que lo
convirtieron en la variedad
mads comercializada a nivel
global.

México, en particular, se con-
virtié en un lider en la pro-
duccion de aguacate Hass,
el estado de Michoacan es
el mayor productor, abas-
teciendo gran parte de la
demanda global. Otros
paises latinoamericanos
como Chile, Peru, Republica
Dominicana y Colombia
también han aumentado
significativamente su pro-
duccion en las ultimas déca-
das, segun la Organizacion
de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y la
Agricultura (FAO), América
Latina representa mas del
70% de la producciéon mun-
dial de aguacates.

Un regalo de

la naturaleza

66

El aguacate Hass cs un verdadero su-

peralimento, una fuente concentrada de
nutrientes esenciales que deberiamos
incorporar de forma habitual en nuestra

dieta.

- Dra. Maria Inés Gomez,
Nutricionista y escritora
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Aspectos positivos
del aguacate Hass

Fuente de ingresos y em-
pleo: Su cultivo genera
miles de empleos directos
e indirectos en las zonas
rurales de Latinoamérica,
contribuyendo al desarrollo
econdmico y social de las
comunidades.

Promotor de la salud: Es
una fruta rica en nutrientes,
grasas saludables, fibra,
vitaminas y minerales, su
consumo regular se asocia
con una reduccion del
riesgo de enfermedades
cardiovasculares, el control
del peso, la diabetes tipo 2y

Versatilidad culinaria:
Es un ingrediente que se
puede utilizar en una gran
variedad de platos, tanto de
sal como de dulce, su sabor
dnico y su textura cremosa
lo convierten en un comple-
mento ideal para cualquier
comida.

Sostenibilidad ambiental:
Su cultivo de manera re-
sponsable, puede contribuir
a la conservacion del medio
ambiente ya que sus arboles
ayudan a prevenir la erosion
del suelo, aregularelclimay
a preservar la biodiversidad.

www.qoachile.com

Desafios por

superar.

Aspectos negativos
del aguacate Hass

Laexpansion
de los cultivos ha generado
deforestacion de bosques y
selvas tropicales, por lo cual
resulta importante promov-
er practicas agricolas sos-
tenibles que minimicen el
dano ambiental.

Es un cultivo
gue requiere una cantidad
considerable de agua para
su crecimiento, por lo cual
se hace necesario imple-
mentar sistemas de riego
eficientes y evitar el uso ex-
cesivo del valioso recurso en
zonas con escasez hidrica.
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Su
produccion se ha asociado
con condiciones laborales
precarias y explotacion de
los trabajadores, por ello es
fundamental garantizar el
respeto a los derechos labo-
rales y promover practicas
de comercio justo.

AGRICULTURA ORGANICA

5in duda el aguacate Hass
se ha convertido en un sim-
ocolo de la agricultura vy la
jJastronomia  latinoameri-
cana, su sabor Unico, sus
oropiedades nutricionales y
su versatilidad en la cocina
o han posicionado como
Jn producto de gran im-
oortancia para la region. Sin
>mbargo, el crecimiento
Jde su cultivo también pre-
senta desafios que deben
ser abordados mediante la
adopcion de practicas agri-
colas sostenibles, el respeto
3 los derechos laborales y la
oromocion de un comercio

66

- Carolina Bazan,
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El futuro del aguacate Hass
en Latinoamérica depende
de la capacidad de la regién
para conciliar el desarrollo
econdmico con la protec-
cion del medio ambiente
y el bienestar de las comu-
nidades locales. Pero indud-
ablemente, el reinado de
este fruto en América Latina
y el resto del mundo esta
lejos de terminar, con su
sabor inigualable y benefi-
cios nutricionales, continu-
ara cautivando los paladares
y corazones de las actuales
y las demas generaciones
venideras.

El aguacate Hass s un
ingrediente magico gue
aporta cremosidad, sabor
y una textura unica a
NnuMerosos platos.

Chef chilena de gastronomia sustentable
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SUTIL
Organic
Farms

Enelmarcodel evento Food
& Service 2024, tuvimos la
oportunidad de conversar
con Juan Sutil, presidente
de Empresas SUTIL, y su
hijo Nicolas Sutil, quienes
nos compartieron su vision
sobre el futuro de la agri-
cultura orgadnica en Chile y
los desafios que enfrenta la
industria agroalimentaria.
Este recorrido por su histo-
ria personal y profesional
resalta su compromiso con
la alimentacion saludable y
la agronomia sustentable.

www.qoachile.com

EMPRESAS

I PIONEROS EN LA AGRICULTURA
ORGANICA Y SUSTENTABLE DE

CHILE

Historiay
Fundamentos de
Empresas SUTIL

"Empresas SUTIL nace en
marzo de 1981, hace ya 42
anos, respondiendo al de-
safio de unir a productoresy
clientesdelacadenaagroin-
dustrial. A través de nuestro
desarrollo, nos hemos orien-
tado en dar los bienes y ser-
vicios que los agricultores y
la agroindustria requieren.
Hoy, el grupo atiende a mas
de 17.000 productores que
representan mas del 20%
de la agricultura nacional",
nos cuenta Juan Sutil.

La fundacion de Empresas
SUTIL fue impulsada por
la necesidad de crear un
puente entre los agricul-
tores y el mercado, desde
entonces, han trabajado in-
cansablemente para ofre-
cer soluciones integrales
y sostenibles a sus socios.
La historia de la empresa
es un testimonio de su ca-
pacidad para adaptarse y
evolucionar con el tiempo,
manteniendo siempre un
enfoque en la innovacion y
la sostenibilidad.
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La Sustentabilidad en
el ADN de SUTIL

Nicolas Sutil ha sido una
figura clave en el area de
sustentabilidad, especial-
mente con SUTIL Organic
Farms. "En 2020 crea-
mosformalmente el drea
de  Sustentabilidad en
Empresas SUTIL. Nos enfo-
camosentresejescentrales:
La Certificacion de Empresa
B, minimizar nuestros im-
pactos medioambientales
y la transformacion de la
cultura organizacional.
Actualmente, tenemos 4
de nuestras 7 empresas
filiales certificadas como
Empresas B y las 3 restan-
tes estan en proceso de cer-
tificacion", explica Nicolas.

La sustentabilidad es mas
gue una moda pasajera
para Empresas SUTIL, es
una filosofia integral que
guia todas sus operaciones.
Desde la implementacion
de practicas agricolas res-
petuosas con el medio am-
biente hasta la promocion
de una cultura corporativa
qgue valora la sostenibili-
dad, Empresas SUTIL se ha

AGRICULTURA ORGANICA

establecido como un lider en la ag-
ricultura organica en Chile.

Logros en la Reduccion de
la Huella de Carbono

En términos de huella de carbono,
Empresas SUTIL ha logrado grandes
avances: "Hemos logrado avances
significativos, por ejemplo, tres de
nuestras empresas ya son carbono
neutro, incluyendo Champifiones
Abrantes y Fruticola Olmué, pion-
eras en sus respectivas industrias.
También estamos trabajando en
minimizar nuestra huella hidrica y
de residuos", comenta Nicolas Sutil.

La reduccion de la huella de car-
bono es un componente esencial
de la estrategia de sostenibilidad de
Empresas SUTIL. Al lograr la neutra-
lidad de carbono, laempresa no solo
reduce su impacto ambiental, sino
qgue también establece un estandar
para otras empresas en la industria
agroalimentaria.

La Cadena Productiva
Alimentaria

Juan Sutil evalda positivamente
la relacion a lo largo de la cadena
productiva alimentaria, desde el
productor hasta el consumidor: "La
evaluacion es muy positiva; el aporte
de los representados en el Pabellén
Organico de Food & Service 2024
esunclaroreflejodelo que se puede
hacer y lo que aporta la produccion
organica en la cadena alimenticia.
Creo que en la medida que Chile
avance en desarrollo, su aporte sera
aun mas relevante", asegura Juan.

La capacidad de Empresas SUTIL
para integrar a los diferentes acto-
res de la cadena productiva es fun-
damental para su éxito. Al fomentar
relaciones sdlidas y colaborativas, la
empresa puede garantizar la cali-
dad y sostenibilidad de sus produc-
tos desde el campo hasta la mesa.

Desafios de la Industria Agroalimentaria ©
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"Sin duda, crecer para ge-
nerar empleos de calidad
y desarrollo sostenible para
el pais. En materia de co-
mercio, seguir avanzando
en mdas y mejores merca-
dos para nuestra industria
agroexportadora de ali-
mentos y frutas”, expresa
Juan Sutil cuando se le
pregunta sobre el reto mas
grande que enfrenta la in-
dustria agroalimentaria en
la actualidad.

La industria agroalimen-
taria enfrenta mudltiples de-
safios, desde la necesidad
de aumentar la produc-
cion de manera sostenible
hasta la expansion a nue-
vos mercados. Empresas
SUTIL estd a la vanguardia
en la busqueda de solucio-
nes innovadoras para estos
problemas, asegurando que
Ssu crecimiento sea tanto re-
sponsable como rentable.

Desarrollo y
Aceptacion de

la Alimentacion
Organica en Chile

"Creo que tiene mucho por
crecer. Es un gran desafio
para quienes estamos en
produccion orgdnica hacer
de esta produccion eficien-
te y competitiva frente a la
convencional, lo que le dara
acceso a mAs consumi-
dores" comenta Juan Sutil.

www.qoachile.com

La alimentacion organi-
ca esta en auge en Chile,
pero aun enfrenta barre-
ras significativas. Empresas
SUTIL esta trabajando ardu-
amente para superar estos
obstaculos, promoviendo
practicas agricolas efici-
entes y competitivas que
puedan rivalizar con la pro-
duccion convencional.

Educacion del
Consumidor sobre
los Beneficios de los
Alimentos Organicos

"Simplemente  perseverar
en los atributos de los pro-
ductosorganicosen materia
de salud y aporte al cuidado
del medio ambiente. Creo
gue debe hacerse a través
de la educacion, desde lo
basico, que es cuidar de no
botar basura, hasta explicar
la importancia del aporte
de la produccion organica
en la salud de quienes la
consumeny la reduccion en
su produccién de impactos
negativos", sugiere Nicolas
Sutil.
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La educacion del consumi-
dorescrucial paraaumentar
la aceptacion de los produc-
tos organicos. Empresas
SUTIL estd comprometida
con la difusion de infor-
macion sobre los beneficios
para la salud y el medio am-
biente de la alimentacion
organica, utilizando tanto
campanas educativas como
iniciativas comunitarias.

"Empresas SUTIL innova
cada dia en todas sus areas,
es sustentable y sostenible.
Tenemos la conviccion de
nuestro aporte que hac-
emos al pais, lo que nos for-
talecey anima a perseverar",
afirma Juan Sutil.

La innovacion es una de las
caracteristicas distintivas de
Empresas SUTIL, su enfoque
en la sostenibilidad y la re-
sponsabilidad social los ha
posicionado como lideres
en la transicion hacia una
agricultura mas sostenible
en Chile. Su compromiso
con la calidad y la mejora
continua asegura que sigan
siendo un ejemplo a seguir
en la industria.

AGRICULTURA ORGANICA

La entrevista con Juan y
Nicolas Sutil revela el pro-
fundo compromiso de
Empresas SUTIL con la ag-
ricultura organica y la sus-
tentabilidad. Segun datos
del Servicio Agricola vy
Ganadero (SAG), la super-
ficie de cultivos organicos
en Chile ha crecido signifi-
cativamente en los ultimos
anos, alcanzando mas de
130.000 hectareas en 2021,
este crecimiento refleja la
creciente demanda de pro-
ductos organicos tanto en
el mercado nacional como
internacional.

A su vez, la vision de los
Sutil sobre la educacion
del consumidor y la necesi-
dad de hacer los productos
organicos mas accesibles
es crucial. Segun un estudio
de la Oficina de Estudios y
Politicas Agrarias (ODEPA),
el mercado de productos
organicos en Chile ha creci-
do a una tasa anual del 20%

en los ultimos anos, pero
aln representa una peque-
na fraccion del mercado
total de alimentos.

El enfoque de Empresas
SUTIL en la certificacion B
Corpy la neutralidad de car-
bono esta en linea con las
tendencias globales. Segun
el B Lab, hay mas de 4.000
empresas certificadas B
Corp en todo el mundo, lo
que demuestra un mMmov-
imiento creciente hacia
practicasempresariales mas
sostenibles y responsables.

Del1al 3 de octubre de este
2024, tendremos el honor
de contarconJuany Nicolds
Sutil, especificamente en el
Pabellon Sabor Organico
y Sustentable de Chile y El
Mundo, dentro de la tan es-
perada Feria Food & Service
en Santiago de Chile. Este
espacio, al cual todos los lati-
noamericanos y demas in-
teresados de todo el mundo
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estan cordialmente invita-
dos, nos permitira conocer
con mayores detalles su his-
toria revolucionaria.

Para terminar esimportante
reconocer y resaltar, que el
compromiso de empresas
SUTIL con la innovaciéon y la
sustentabilidad los ha posi-
cionado como lideres en la
transicion hacia una agri-
cultura mas sostenible en
Chile, un paso crucial para
enfrentar los desafios del
cambio climatico y la segu-
ridad alimentaria en el siglo
XXI.

Ahora es tu turno

¢Cuales son los aportes
que has llevado a cabo,

o que piensas realizar,
como responsable del
cuidado de este planeta
que es nuestra Unica
despensa y nuestro Unico
hogar?
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ALIMENTACION SALUDABLE

COOKE PRESENTA “SHIMA™:
EL PRIMER SALMON ORGANICO
CULTIVADO EN CHILE

Este hito no solo representa un nuevo estandar en la forma de
producir salmon en Chile, sino que ademas simboliza la entrada
de nuestro pais al mercado internacional del salmdn organico,
considerado por muchos como parte fundamental de la solu-
cion alimentaria del futuro.
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Cooke Chile, empresa
de capitales canadienses,
anuncio recientemente el
lanzamiento de “Shima”,
el primer salmoén organico
certificado Euroleaf del pais,
gue acredita que el pro-
ducto cumple con los es-
tandares de produccion ex-
igidos por la Union Europea
(UE).

Para alcanzar este hito,
gue abarcé un periodo de
preparacion de aproxima-
damente cuatro anos, la
compania realizdé cambios
significativos en toda su
cadena de produccion, ori-
entados a lograr procesos
cada vez mas sostenibles y
respetuosos con el medio-
ambiente.

“Sostiene el planeta
que te sostiene”

El camino al cultivo de
un salmoén ambiental,
economica y socialmente
responsable fue un gran
desafio, que se enmarca en
el plan “Sostiene el planeta
que te sostiene”, que estad
impulsando Cooke Chile
para lograr una produccion
ecoldgica. De esta manera,
se realizd, entre otras cosas,
una exhaustiva revision de
las instalaciones, para ase-
gurar la certificacion del

cultivo organico. Durante
seis meses, se llevd a cabo
el vaciado y la higienizacion
de las pisciculturas, mien-
tras que las estructuras en
mar abierto recibieron el
mismo tratamiento duran-
te tres meses. Ademas, se
importé alimento organico
certificado desde Escocia,
ya que no estaba disponible
localmente. Durante el cul-
tivo, se mantuvo a los sal-
mones en densidades bajas
para minimizar el estrés y
se emplearon tecnologias
de Ultima generacion para
garantizar su bienestar. Asi-
mismo, el equipo multidis-
ciplinario de Cooke Chile
también se capacitdé du-
rante 460 horas para imple-
mentar de manera optima
el estandar organico, obte-
niendo un sello de garantia
de la Unién Europea (UE).

Todo este proceso se tradu-
ce en la obtenciéon de un
logotipo que solo puede ser
utilizado en productos cer-
tificados como ecoldgicos
por una agencia u organis-
mo de control autorizado,
asegurando que el salmodn
cumple con condiciones es-
trictas de produccion, trans-
formacion, transporte y al-
macenamiento.
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Andrés Parodi, gerente ge-
neral de Cooke Chile, des-
tacé que “este logro se en-
marca en el compromiso
de nuestra compania con
prdcticas mds exigentes en
la produccion de salmon
de cultivo en el mundo, con
miras a fortalecer su repu-
tacion y contribuir a la sos-
tenibilidad de la industria.
No solo estamos creando
una nueva forma de pro-
duccion para el salmon
chileno, con el objetivo de
entregar productos mari-
nos sostenibles y de alta
calidad, sino que también
estamos avanzando hacia
una industria mds ética y
respetuosa con el entorno y
las comunidades”.

"Shima",
una fuente
de nutricion
saludable

Elsalmdnorganicode Cooke
Chile emerge como una al-
ternativa nutricionalmente
superior en el mercado. De-
stacando por su cultivo con
un 40% menos de densidad
en agua de mar, y el uso ex-
clusivo de productos natu-
rales y ecologicos. Libre de
quimicos sintéticos y certi-
ficado como PAT Free (Pro-
teina Animal Terrestre), este
salmon orgdnico presenta
un 15% menos de calorias,
un 50% menos de sodio
Yy un 45% mas de Omega
3, ademads de ser una ex-
celente fuente de proteina,
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grasas saludables, y vitami-
nas y minerales esenciales,
brindando asi una opcion
mas saludable y sostenible
para los consumidores.

Asi, los beneficios, propie-
dades y el alto valor nutri-
cional del producto, de-
muestran que producir
alimentos para un mundo
cada vez mas requirente de
una nutricion sana, es ple-
namente compatible con el
cuidado y la proteccion del
medioambiente.

Cabe destacar que Shima
ya esta disponible a través
de su tienda online en
www.cooke.cl.
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Sobre Cooke Chile

Cooke Chile S.A. es la filial
nacional de Cooke Inc., em-
presa canadiense con mas
de 35 anos de experiencia
en el cultivo de productos
del mar como el salmdn,
camaron y otras especies.
Esta trayectoria y la presen-
cia de la compahnia en 12
paises, le permite mantener
estdndares de calidad, en
directa relacion con su mis-
ion global, a fin de entregar
al consumidor soluciones
alimentarias sanas, soste-
nibles y de alto valor.

Para mas informacion, visita
www.cookeaqua.cl.

Mds de 30 anos

Trabajando para lograr prdcticas sostenibles

Ecocert propone soluciones para
promover sus buenas prdcticas
medioambientales y sociales en
todos los sectores y en todo el
mundo.

Nuestras certificaciones: Garantia de
compromiso

Contdctenos

ECOCERT CHILE S.A.

@ Av. Santa Maria n°0112. Oficina J,Comuna de Providencia
Santiago de Chile

© +56 (2) 2792 6151

@ contacto.chile@ecocert.com
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RECETAS

SALUDABLES

CON

INGREDIENTES

ORGANICOS

RAMEN DE SOPA DE AJO NEGRO

MANCHEGO CON SETAS

Ingredientes

(todos organicos)

Para el caldo de alitas (10 litros)
* 6 kg de alitas de pollo de corral
* 500 g de cebolla en mirepoix

* 500 g de puerro en mirepoix

* 500 g de zanahoria en mirepoix
*12 litros de agua

Para la sopa de ajo (10 litros)

10 litros de caldo de alitas

* 600 g de aceite de oliva suave

* 300 g de ajo negro (pelado)

* 67 g de ajo (pelado y troceado)

* 700 g de pan payés (cortado en cubos)
*100 g de pimentdn dulce de la vera

* Sal al gusto

* Maicena exprés al gusto

Para las setas
* 30 g de trompeta negra
*1 kg de seta shiitake
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Para las cocochas
* Cocochas de pescado

Para el huevo

* Huevos pequenos de pollita de corral
* Agua

* Sal

*Vinagre blanco

Otros
* Verde de cebolleta cortado al bies

Acabado y presentacion
* Cuenco de cristal de doble fondo
* Jarra de ceramica

ALIMENTACION SALUDABLE

Elaboracion

Caldo de alitas

1 Reboza las alitas de pollo en leche en
polvo.

2 Pon las alitas en una bandeja con aceite
de oliva y hornéalas a 180°C hasta que
estén doradas.

3 En una olla grande, rehoga las verduras
con aceite de oliva.

4 Anade las alitas doradas y cubre con
agua.

5 Lleva a ebullicion, desespumay cocina a
fuego lento todo el dia.

6 Cuela y reserva el caldo, desgrasando si
es necesario.
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Samuel Moreno
Chef destacado con
Estrella Michelin

Sopa de ajo

1

En una olla, frie el pan y retiralo. Luego
frie los ajos y retiralos también.

Sofrie el pimentdn (ten cuidado de que
no se queme).

Agrega el pany los ajos al caldo de ali-
tas.

Cocina hasta obtener el sabor y espe-
sor deseado. Tritura y reserva.

Al dia siguiente, levanta la sopa, cuélala
por un chino fino y, si es necesario,
espésala con maicena exprés.

Ajusta de sal al gusto.

www.aoachile.com


https://aoachile.com/
https://aoachile.com/

ALIMENTACION SALUDABLE

Setas

1 Lava y blanquea las setas en agua hirvi-
endo por 30 segundos.

2 Enfria en agua con hieloy escurre.

3 Confita en aceite de girasol aromatizado
con ajoy laurel.

4 Reserva las setas envasadas.

Cocochas
1 Limpia las cocochasy envasarlas al vacio.

2 Cocina a 50°C en horno vapor durante 20
minutos.

3 Enfria en agua con hielo y reserva.

Huevo

1 Cocina los huevos en agua hirviendo con
sal y vinagre durante 5 minutos.

2 Enfria en agua con hieloy reserva.

3 Pela los huevos y rebdzalos con clara de
huevo y pan rallado.

4 Frie en aceite de girasol y corta a la mitad.

Acabado y presentacion

1 En una sartén, saltea las setas y las coco-
chas.

2 En un cuenco de cristal de doble fondo,
coloca dos setas de cada tipo, el verde de
cebolleta, las cocochas y medio huevo
pochado empanado.

3 Sirve con una jarrita de sopa de ajo.
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 Utiliza ingredientes organicos siempre
gue sea posible para obtener un sabor
mas auténtico y saludable.

* Asegurate de que las setas y el pollo
sean de buena calidad para maximizar
el sabor del caldo.

* La clave para el mejor sabor esta en la
coccion lenta y prolongada del caldoy
la sopa.

ALIMENTACION SALUDABLE

RAICES Y RESILIENCIA

XIMENA JURADO LA ALQUIMISTA DE

LOS ANDES

paisajes, sino en tener nue-
vos ojos", y Ximena ha en-
carnado esta filosofia a lo
largo de su vida, transfor-
mando cada experiencia en
una oportunidad para apre-
nder y crecer.

Ximena, conocida en algun
momento por su familia
como "La Guagua" (palabra
dulce que rememora a los
infantes lactantes), descu-
brié en el hogar su amor por
la cocina, donde su madre
peruana y su padre ecu-
atoriano creaban platos que

despertaban los sentidos y
alimentaban el alma, "en mi
casa siempre se cocina rico",
recuerda con unasonrisa. Su
pasion por la cocina la llevo
a recorrer el mundo, explo-
rando ingredientes, sabores
y técnicas de diversas cul-
turas, "viajar te da otra per-
spectiva del mundo", afirma,
"y formarse es una manera
de seguir nutriéndose del
mundo en el que queremos
trabajar".
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Ximena Jurado: La
Alquimista De Los
Sabores Ancestrales
Que Lucha Por Un
Futuro Sostenible

En una pequefa cocina en
Tumbaco, Ecuador, con el
aroma a cacao y especias
flotando en el aire, me en-
cuentro con Ximena Jurado,
una Chef ecuatoriana-peru-
ana cuya pasion por la gas-
tronomia va mas alla de los
sabores y se adentra en la
esencia misma de la vida y
la sostenibilidad. Su historia
es una mezcla de resiliencia,
creatividad y un profundo
amor por la tierra y sus fru-
tos, y como dijo alguna vez
Marcel Proust, "el verdadero
vigje de descubrimiento no
consiste en buscar nuevos
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Fue asi, como en el 2013
durante su estancia en
Alemania, pleno corazén
de Europa, Ximena en-
contré a la que denomina
como su “alma mater”,
una cocina sustentable
en un Jardin Urbano de
Berlin. Alli, bajo la guia del
chef Pierre Lebornge, apre-
ndié la importancia de uti-
lizar productos frescos, de
temporada y cultivados de
manera responsable: "Fue
mi alma mater y le guardo
tanto carino a aquel lugar
donde entendi el porqué es
maravilloso cocinar", recu-
erda con nostalgia.

Pero su camino no fue nada
facil, tras anos de explorar su
pasion por la gastronomia,
Ximena se enfrentd durante
el 2023 a un diagndstico de
cancer de mama metastasi-
co, sin embargo, esta prue-
ba no la detuvo. En cambio,
la impulsé a profundizar
su compromiso con la ali-
mentacion saludable y la
agroecologia.

El Renacer De La
Guagua: La Alimen-

tacion Como

Medicina y Acto De
Amor

Ximena transformd su co-

cina en un laboratorio de
experimentacion, creando
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recetas a base de productos
agroecologicos de tempo-
rada, eliminando azlcares,
lacteos y soya, su objetivo:
Demostrar que la alimen-
tacion saludable puede ser
deliciosa y accesible para
todos. "Me interesa fomen-
tar una conciencia individu-
al y familiar colectiva, sobre
la necesidad de comer bien,
comer rico, sentir al cuerpo
y hacerle caso en cuanto
pide ciertos alimentos”,
explica.

Su enfoque en la alimen-
tacion saludable la llevo a
trabajar con comunidades
vulnerables, donde descu-
brié el poder transformador
de las canastas agroecologi-
cas, "creo que son una al-
ternativa potente para
la construccion de la ali-
mentacion semanal fami-
liar", afirma, pero también
reconoce que esas canastas
les falta algo muy impor-
tante, que son las guias o
lineamientos base para co-
nocer con mayores detalles
los productos que en ellas
se ofertan. Es por ello que
se ha dedicado a desarrol-
lar recetas e ideas creativas
para que las familias pedan
aprovechar al maximo los
productos locales y de tem-
porada que hacen parte de
esas canastas.
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El Espiritu Némada:
Tejiendo Redes De
Conocimiento y
Sabor

A pesar de los desafios de
salud, Ximena no ha renun-
ciado a su pasion por viajar
y descubrir nuevos sabores,
junto a sus hijos ha recor-
rido gran parte de Ecuador,
explorando la diversidad
de productos y tradiciones
culinarias de su pais, "me
encanta como se desen-
vuelven con mds personas
y en distintas situaciones’,
Nnos cuenta sobre sus hijos.
Estos viajes son una opor-
tunidad para reconectar
con los ciclos de la natura-
lezay entender la importan-
cia de consumir alimentos
de temporada.

Sus viajes también la

han llevado a colabo-

rar con organizaciones
como la Asociacién de
Mujeres Campesinas
Agroecolégicas de
Cayambe, y /a Fundacion
Despiértate, donde ha
compartido su conocimien-
to y pasion por la cocina
saludable y sostenible. Uno
de sus principales objeti-
Vos es "ensenar desde el
arte de los sabores como
una herramienta para en-
tender nuestra diversidad
cultural”.

ALIMENTACION SALUDABLE

La Antropologia De
Los Sabores: Un Lega-
do Para El Futuro

Ximena ha desarrollado un
concepto uUnico que llama
"Antropologia de los Sabo-
res", una metodologia que
utiliza en sus talleres y re-
cetas para explorar la co-
nexion entre la comida, la
culturaylaidentidad. "La ali-
mentacion traza una linea
en el horizonte que une te-
rritorios, la creatividad cul-
tural, la actitud ritual del
comensal, la naturaleza y
origen del producto toma
sentido colectivo", explica.

Esta vision holistica de la
gastronomia la ha llevado a
incursionar en el periodismo
gastronédmico, donde ha
escrito articulos de opinién
y critica para revistas como
The Food Studies y Muyuyo.

También, a participar de
eventos internacionales co-
mo el Food & Service que
se llevara a cabo del1al 3de
octubre del presente ano en
Santiago de Chile, donde
Ximena sera parte del Pa-
bellon Sabor Organico y
Sustentable de Chile y El
Mundo.

Un Llamado A

La Accion: Por
Una Gastronomia
Sostenible Y
Consciente

Ximena es una firme de-
fensora de la soberania ali-
mentaria y la produccion
agroecoldgica, critica el mo-
delo de produccion a gran
escala que "no contempla
la relacion y comunicacion
ritual de quienes custodian
los alimentos, tampoco en-
tiende ni respeta sus dere-
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chos", hace un llamado a los
chefs y cocineros a ser res-
ponsables y conscientes del
impacto de sus elecciones
en el medio ambientey en
la sociedad en general.
"Como cocineros y cocine-
ras tenemos la capacidad
de plantear, cuestionary de
comunicar un modelo gas-
trondmico que destaque y
sostenga nuevas alternati-
vas"”, afirma.

Mirando Hacia El
Futuro Con Esperanza
Y Determinacion

A pesar de los desafios,
Ximena mira hacia el futuro
con optimismo y determi-
nacién, suena con reabrir
su proyecto gastrondmico
"Jardin de las Gardenias"y
continuar explorando los sa-
bores y saberes de su tierra.
Su resiliencia, su amor por la
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cocina y su compromiso con la agro-
ecologia son un faro de esperanza en un
mundo que busca urgentemente solucio-
nes sostenibles.

La historia de Ximena nos recuerda que,
como dijo el poeta Rumi, "la herida es el
lugar por donde entra la luz",y ella, a través
desutrabajoysu pasion, esta dejando entrar
mucha luz en el mundo de la gastronomia.
Su historia es un testimonio de la fuerza del
espiritu humano y el poder transformador
de la comida.

Ximena Jurado, la chef que se convirtié en
alquimista de los sabores ancestrales, nos
invita a todos al Pabellén Sabor Organico
y Sustentable de Chile y El Mundo, en |a
proxima Feria Food & Service de Chile 2024,

para reflexionar sobre nuestra relacion con
la comida y a elegir un camino Mmas sos-
tenible y consciente. "La cocina ecuatoria-
na es la expresion de la vida, es una fiesta
de color, son aromas y sabores tan diversos
que reflejan el bagaje cultural del pais”,
dice, y con cada plato que crea, nos regala
un pedacito de esa fiesta, un recordatorio
de que la comida es mucho mas que sus-
tento, es cultura, es identidad, es vida.
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En los Andes ecuatoriales |a
achira se ha cultivado desde
hace al menos 5.000 aihos.
Actualmente se usan sus
hojas para envolver alimentos
como el tamal o el guimbolito,
pero historicamente sus
bulbos, brotes y raices fueron
una importante fuente de
nutrientes.

www.qoachile.com

* 1taza de almidon de Achira

* 15 taza de harina de trigo

» 2 cucharadas de polvo de hornear

* V. de taza de panela o papelillo en polvo
(azucar morena en su defecto)

* 2 yemas de huevo

* 3 cucharadas de mantequilla

* 1 cucharadita de zeste (cascara sin la parte
blanca) de limén o de naranja

¢ 2 cucharadas de jugo concentrado de
remolacha, o de leche

* ] taza de dulce de leche, arequipe o cajeta

* AzUcar impalpable al gusto (para decorar)

ALIMENTACION SALUDABLE

Elaboracion

1

Combinar y cernir el almiddén de Achira, la
harina de trigo y el polvo de hornear.

Batir la mantequilla con la panela hasta que
esté cremosa, luego anadir las yemas y con-
tinuar batiendo.

Agregar al batido el zeste, el jugo o la leche
(dependera del color deseado) y las harinas,
terminando de mezclar con las manos.

Tapar la masa y dejarla reposar durante 20
minutos.

Espolvorear la mesa de trabajo con harina de
trigo y extender la masa con un rodillo hasta
lograr un grosor de Y2 centimetro.

Cortar la masa en circulos a la medida de-
seada para los alfajores, y ponerlos sobre una
bandeja engrasada y enharinada, o con ta-
pete de silicona.

Precalentar el horno a maxima temperatura
durante 5 minutos, y posteriormente reducir
la temperatura a 180°C para hornear las ga-
lletas durante 30 minutos.

Sacar del hornoy dejar enfriar, para luego ar-
mar los alfajores poniendo dulce de leche en
medio de dos galletas y, si se desea, espol-
voreandolo con azucar impalpable.
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UN PLATO A

LA VEZ

LA MISION DE ANDREA BRUGINSKI
POR UNA ALIMENTACION ESCOLAR

SOSTENIBLE

Hoy nos sumergimos

en la fascinante vida
profesional de Andrea
Bruginski, una mujer
Cuya pasion por la
nutricion ha dejado una
huella indeleble en el
sistema de alimentacion
escolar de Parana, uno
de los estados mas
grandes de Brasil. Tan
relevantes y significativos
han sido sus aportes que,
en el Pabellon Sabor
Organico y Sustentable
de Chile y El Mundo, de
la Feria Food & Service
a llevarse a cabo del 1

al 3 de octubre del
presente aio, hemos
querido tenerla de
invitada.
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Su historia no es solo un re-
lato personal, sino también
un reflejo de la evolucion de
la nutricidbn como disciplina
en Brasil: "Cuando decidi
estudiar nutricion hace 30
anos, era una profesion muy
nueva, desconocida para la
mayoria de la gente, yo ni
siquiera sabia qué hacia un
nutricionista". Esta decision
de aventurarse en un campo
relativamente desconocido
demuestra su disposicion
desde muy joven a asumir
riesgos y explorar nuevos
territorios.

La carrera de Bruginski co-
menzo en el ambito hospi-
talario, donde trabajoé duran
te mas de dos décadas, du-
rante este tiempo, no solo
desarrolld6 una profunda
comprension de la nutricion
clinica, sinoque también de-
mostré su capacidad para
innovar y mejorar la calidad
de vida de los pacientes. Un
ejemplo notable de esto fue
su iniciativa para mejorar la
aceptabilidad de la comida
hospitalaria ofreciendo op-
ciones de meny para los pa-
cientes.
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Su experiencia en el ambito
hospitalario no solo afind
sus habilidades clinicas, si-
no que también le propor-
cioné una comprension pro-
fuda de cdmo los pequenos
cambios en la alimentacion
pueden tener un impacto
significativo en la salud. Esta
perspectiva holistica de la nu-
triciony lasalud influiria pos-
teriormente en su enfoque
de la alimentacion escolar,
donde buscaria proporcio-
nar comidas nutritivas, pero
también agradables cultural
y contextualmente.

Sin embargo, el verdadero
giro en la carrera de Brugin-
ski llegé en 2011, cuando fue
designada al Programa Na-
cional de Alimentacion Es-
colar en el estado de Parana.
Aunqgue inicialmente no fue
una eleccién deliberada, ra-
pidamente se dio cuenta de
gue habia encontrado su
verdadera vocacion. "Creo
firmemente que estoy en el
lugar que debo estar, ha-
ciendo el trabajo que debo
hacer", afirma con convic-
cion, y esta certeza se re-
fleja en el entusiasmo y la

ALIMENTACION SALUDABLE

dedicacion con la que ha
abordado los desafios de su
cargo durante los ultimos
anos. La conviccidon en su
trabajo no solo ha sido una
fuente de motivaciéon perso-
nal, sino que también ha ins-
pirado a su equipo y a otros
profesionales en el campo.

Uno de los aspectos mas
transformadores del progra-
ma de alimentacion escolar
en Parana bajo la direccion
de Bruginski, ha sido la im-
plementacion de la politica
nacional que obliga a com-
prar al menos el 30% de los
alimentos para las escuelas
directamente de familias a-
gricultoras. Esta politica, es-
tablecida en 2009, ha tenido
un impacto profundo tanto
en la calidad de la alimen-
tacion escolar como en la
economia local. Su enfoque
no solo ha cumplido con los
requisitos de ley, sino que
ha ido mas alla, creando un
modelo que maximiza los
beneficios tanto para los es-
tudiantes como para los a-
gricultores locales. "La agri-
cultura familiar de todo el
pais tiene ahora la oportu-
nidad de contar con ga-
rantia de comercializacion,
porque los agricultores sa-
ben plantar, pero no saben
vender’, explica Bruginski.

Sin embargo, implementar
esta politica no ha estado
exento de desafios, al sena-
lar que "los mayores retos
estan relacionados con la
diversidad que tenemos en
el Estado, los diferentes per-
files de produccion, la dife-
rencia de clima, e incluso
diria que las dificultades bu-
rocrdticas/documentales”.
Cada licitacion involucra a
unas 200 asociaciones y co-
operativas, que representan
a aproximadamente 20.000
familias de agricultores y re-
quiere la evaluacion de unos
12.000 documentos por con-
vocatoria.

La magnitud de estos desa-
fios subraya la complejidad
de implementar politicas de
alimentacion escolar a gran
escala. Sin embargo, la per-
sistencia de Bruginski y su
equipo en superar estos
obstaculos demuestra que,
con dedicacién y creativi-
dad, es posible crear siste-
mas alimentarios mas cer-
canos y sostenibles, incluso
en regiones grandes y diver-
sas como es Parana.

El programa ha recibido cu-
atro premios, incluyendo un
reconocimiento del Minis-
terio de Educacion de Bra-
sil por "buenas practicas de
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agricultura familiar en la ali-
mentacion escolar", y otro
del Ministerio de Salud y
la Organizacion Mundial
de la Salud. Estos recono-
cimientos no solo validan el
enfoque innovador del pro-
grama, sino que también
han ayudado a elevar su
perfil como un modelo de
potencial exitoso para otras
regiones, propiciando para
Andrea invitaciones a even-
tos destacados a nivel inter-
nacional como la Feria Food
& Service de Chile, de la cual
participara en este 2024 de
la mano de Rodrigo Rojas
y Geraldine Olmedo en el
Pabellédn Sabor Organico y
Sustentable de AOA Chile.

Pero mas alla de los recono-
cimientos oficiales, el ver-
dadero impacto del pro-
grama se refleja en las vidas
gue toca diariamente, "ali-
mentamos a 1,1 millones de
estudiantes cada dia. Y ga-
rantizamos ingresos a mas
de 20.000 familias campesi-

nas", destaca Bruginski. La
magnitud de este impacto
subraya el potencial trans-
formador de las politicas
de alimentacion escolar cu-
ando se implementan de
manera efectiva.

Bruginski enfatiza la impor-
tanciade que los nutricionis-
tas comprendan el contexto
local de produccién: "Los
nutricionistas deben com-
prender las necesidades y
el contexto del trabajo en el
campo, y no limitarse a sen-
tarse detras de un escrito-
rio para elaborar un mendud
que esté completamente
desfasado con lo que se
produce en su region, en
su estado” Esta perspectiva
destaca la importancia de
un enfoque holistico en la
planificacion de la alimenta-
cién escolar.

Nosetratasolode proporcio-
nar comidas nutritivas, sino
de hacerlo de una manera
gue sea sostenible, cultural-

mente apropiada y benefi-
ciosa para la economia local.
La importancia de los circui-
tos cortos de comercializa-
cion ha sido otra leccidon
crucial, “esto favorece los cir-
cuitos cortos de comercial-
izacion, emite menos CO2 a
la atmodsfera y los alimentos
llegan mucho mas frescos”,
explica Bruginski.

Este énfasis en los circuitos
cortos de comercializacion
no solo tiene beneficios am-
bientales y de calidad, sino
gue también fortalece las
conexiones entre las escue-
las y sus comunidades cir-
cundantes. Al ver y conocer
a los agricultores que pro-
ducen sus alimentos, los es-
tudiantes pueden desarro-
llar una mayor apreciacion
por la agricultura local y una
comprension mas profunda
de su propia alimentacion.

Mirando hacia
el futuro

ALIMENTACION SALUDABLE

Bruginski es optimista so-bre el papel de la
agricultura familiar y los alimentos ecologi-
cos en Brasil. "Veo el futuro de la agricultura
familiar y de los alimentos ecologicos en
expansion, tanto en las politicas publicas
de alimentacion y nutricion como para la
poblacion en general, sélo hay un camino.
No hay otra forma de que nuestro planeta
siga vivo", afirma con conviccion.

Esta vision refleja una comprension profun-
da de los desafios globales que enfrenta-
mos, desde el cambio climatico hasta la
seguridad alimentaria, su optimismo no es
ingenuo, sino que se basa en la evidencia
de lo que ha hecho posible en Parana. Su
perspectiva subraya la importancia de ver
la alimentacion escolar no sélo como un
problema de nutriciéon, sino como una her-
ramienta poderosa para el cambio social y
ambiental.

El proximo objetivo de Bruginski es desa-
rrollar un sistema electrénico accesible para
pequenos municipios, similar al que utilizan
en el estado de Parang, para con él facilitar
la conexion entre instituciones que quieran
comprar y agricultores que deseen vender.
Este proyecto refleja su compromiso con-
tinuo con la innovacion y la mejora de los
sistemas alimentarios.

Ofrece un consejo inspirador para los jove-
nes nutricionistas que aspiran a trabajar en

politicas publicas de alimentacion: "No ten-
gan miedo a ser diferentes, a sofiary a per-
seguir aquello en lo que creen". Ella con su
trayectoria ilustra el poder transformador
de la pasion, la innovaciéon y la perseveran-
ciaen el campo de la nutriciony las politicas
alimentarias.

A medida que enfrentamos desafios glo-
bales como el cambio climatico, la inseguri-
dad alimentaria y la necesidad de sistemas
alimentarios mas sostenibles, la experiencia
de Brasil ofrece valiosas lecciones, a través
de politicas publicas que benefician a pro-
ductores, consumidores y al medio ambi-
ente simultaneamente. Y la labor de Andrea
Bruginski, en un mundo donde la alimen-
tacion y la agricultura se enfrentan a de-
safios cada vez mayores, es un recordatorio
de que es posible construir un futuro mas
saludable y sostenible para todos.

Como ella misma afirma: "Sélo hay un cami-
no. No hay otra forma de que nuestro pla-
neta siga vivo".Y en ese camino, la nutricion
y la agricultura familiar juegan un papel
fundamental, siendo una prueba de que un
pequeno cambio en la forma en que nos ali-
mentamos puede tener un impacto signifi-
cativo en nuestras vidas y en el mundo que
nos rodea.

Y recuerda, los proximos 1, 2 y 3 de octu-
bre la Feria Food & Service en Chile nos
brinda una oportunidad extraordinaria en
el Pabellén Sabor Organico y Sustentable,
la destacada nutricionista brasilena Andrea
Bruginski nos regalard una exposicion
magistral. Si aspiras a formar parte del reto
de transformar el mundo a través de la
alimentacion, tendras la oportunidad Unica
de ahondar en temas que hasta ahora
solo hemos explorado superficialmente,
descubriendo detalles fascinantes sobre
la alimentacion sostenible y efectiva, para
comprender mejor su impacto a nivel
global.

iNo te pierdas
esta cita

con el futuro
de la nutricion!
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DE LA TIERRA

"La familia y el entorno rural donde creci jugaron un papel crucial en mi pasion
por la cocina y la panaderia’, reflexiona el Chef Samuel Moreno, con sus ojos bril-
lando gracias a los recuerdos de su infancia en el antiguo molino de Alcuneza,
Espana. Pero ¢Qué transforma a un niflo curioso en un chef con estrella Michelin
que defiende la gastronomia sostenible? ;:Cémo se equilibra la tradiciéon con la
innovacioén en el competitivo mundo de la alta cocina?
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Alld en el corazén de Espana, anidado
entre campos de granos antiguos, el
Chef Samuel Moreno esta redefinien-
do la relacion entre la alta cocina y el
medio ambiente, y antes de la Feria
Food & Service en Santiago de Chile, a
la cual ha sido invitado, nos contara un
poco sobre su vida personal, familiar y
profesional a través de esta entrevista.
Su viaje desde un molino rural hasta la
cima de la excelencia culinaria ofrece
una narrativa convincente de pasion,
innovacion y compromiso inquebrant-
able con las practicas sostenibles.

La historia de Samuel comienza en
el pintoresco escenario de Alcuneza,
donde sus padres transformaron un
antiguo molino en un hotel rural, esta
crianza unica lo sumergié en el mundo
de la hospitalidad y la gastronomia
desde una edad temprana. "Crecer
rodeado de campos de cereales y el
ambiente del molino, que combina
historia y tradicion, me inculco un pro-
fundo respeto por los ingredientes na-
turales y locales", recuerda Samuel.

Estas experiencias formativas sentaron
las bases de lo que se convertiria en
una dedicacion de por vida a las practi-
cas culinarias sostenibles. La curiosidad
del joven Samuel en la cocina, ayu-
dando a su madre a preparar comidas
Yy pan para los huéspedes del molino,
encendidé una pasion que moldearia su
futura carrera profesional.

El camino de Samuel hacia la excelen-
cia culinaria estuvo pavimentado con
una formacion rigurosa y experien-
cias invaluables, su educacién formal
en Cocina y Pasteleria le proporciond
una base sdlida en técnicas culinarias
y una comprension profunda de los
principios de la pasteleria. Sin embar-
go, fueron sus experiencias practicas
en establecimientos de renombre las
qgue realmente moldearon su enfoque
hacia la alta cocina y la panaderia.
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"Trabajar en La Broche de
Sergi Arola y EI Celler de
Can Roca me ensend la im-
portancia de la innovacion
y la precision en la cocina”,
comparte Samuel. Estas ex-
periencias en cocinas con
estrellas  Michelin  perfe-
ccionaron sus habilidades
y ampliaron su perspectiva
culinaria, ensenandole a va-
lorar cada detalle desde la
seleccion de ingredientes
hasta la presentacion final.

Con una riqueza de cono-
cimientos y experiencia bajo
el brazo, Samuel tomod la
decision crucial de volver a
SuUs raices, convirtiéndose en
chef ejecutivo y propietario
del Molino de Alcuneza. Esta
decision fue impulsada por
el deseo de crear un espacio
donde la gastronomia y la
sostenibilidad pudieran co-
existir armoniosamente.

"Queria aprovechar la histo-
ria y el encanto del molino
paraofrecerunaexperiencia
culinaria dnica que desta-
card los productos locales

www.qoachile.com

VY las prdcticas sostenibles’,
explica Samuel. Esta de-
cision le permitié continuar
y expandir el legado de su
familia, transformando el
hotel rural en un faro de alta
cocina sostenible.

El compromiso de Samuel
con la sostenibilidad va mas
allda de las meras palabras,
su enfoque hacia la cocina
y la panaderia esta pro-
fundamente arraigado en
principios ecoldgicos y un
profundo respeto por los in-
gredientes locales. "Utilizar
harinas ecoldégicas y moli-
das a la piedra, y recupe-
rar variedades antiguas de
trigo, mejora la calidad del
pan y apoya a los pequenos
productores locales”, afirma.

Este enfoque en la sosteni-
bilidad y la innovacion en
la panaderia ecolégica no
ha pasado desapercibido.
Los esfuerzos de Samuel le
han valido reconocimien-
tos prestigiosos, incluyendo
una Estrella Michelin, un Sol
Repsoly, mas notablemente,
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la Estrella Verde Michelin y
el Sol Sostenible, que reco-
nocen su ComMpromiso con
las practicas sostenibles es-
pecificamente.
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"Estos reconocimientos son
un testimonio del arduo
trabajo y Ila dedicacion
de todo nuestro equipo’
afirma Samuel humilde-
mente, "nos motivan a se-
guir innovando y mejorando
cons-tantemente, y son una
fuente de orgullo que com-
partimos con nuestros cli-
entes y la comunidad local".
Asi como también compar-
tird, en el Pabellén Sabor
Organico y Sustentable de
AOA Chile, durante la Feria
Food & Service el proximo
mes de octubre en Santiago
de Chile.

Una de las iniciativas mas
impactantes de Samuel ha
sido la recuperacion de va-
riedades de trigo antiguas

como el Florencia Aurora,
el Negrillo y el Recio. Este
trabajo va mas alla de la
mera experimentacion cu-
linaria, representa una con-
tribucion significativa a la
biodiversidad agricola y la
sostenibilidad.

"Recuperar variedades an-
tiguas de trigo tiene un
impacto significativo en la
preservacion de la biodi-
versidad agricola y la sos-
tenibilidad", explica Samuel,
"estos trigos, adaptados a
las condiciones locales, of-
recen un sabor y una tex-
tura unicos al pan. Ademas,
apoyan la economia local al
fomentar la produccion y el
uso de ingredientes autoc-
tonos, contribuyendo a un
modelo agricola mas resili-
ente y sostenible".

Este enfoque no solo mejora
la calidad y la singularidad
de su pan, sino que también
apoya un sistema agricola
mas sostenible y resiliente.
Es un ejemplo primordial de
como la innovacion culinar-
ia puede impulsar un cam-
bio positivo en las practicas
de produccion de alimen-
tos, que es uno de los temas
principales a abordar en el
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Pabellon Sabor Organico
y Sustentable de Chile y El
Mundo, de la Feria Food &
Service, entre el 1y el 3 de
octubre del presente ano.

El Molino de Alcuneza bajo
el liderazgo de Samuel se
ha convertido en un mod-
elo de practicas culinarias
sostenibles, su compromiso
se extiende desde la cocina
hasta las tierras circundan-
tes, abarcando un enfoque
holistico de la sostenibilidad.
"Las practicas sostenibles
que implementamos in-
cluyen el uso de un huer-
to ecoldégico propio, la
reforestacion para compen-
sar la huella de carbono, y el
compromiso con el consu-
mo local", comparte Samuel
con orgullo.

Su filosofia se extiende mas
alld de la cocina, abrazan-
do una visidbn mucho mas
amplia del papel de la ali-
mentacion en la salud y la
administracion ambiental:
"Creo firmemente que la
alimentacion debe ser nutri-
tiva y equilibrada, y que los
ingredientes naturales y de
alta calidad son esenciales
para una buena salud".

La cocina sostenible no solo beneficia
al medio ambiente, sino también a
nuestra salud, ya que los productos
ecolégicos suelen ser mas nutritivos y
libres de quimicos daninos.
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Sin embargo, el camino hacia la alta cocina
sostenible no ha estado exento de desafios,
Samuel reconoce, por ejemplo, las dificul-
tades en cambiar las percepciones sobre la
rentabilidad y la calidad de los productos
ecologicos: "Convencer a los consumidores
y otros chefs de que estos productos son su-
periores en sabor y en impacto ambiental
ha sido un reto".

No obstante, estos desafios s6lo han forta-
lecido la determinacion de Samuel, su dedi-
cacion se vio aun mas validada cuando se
convirtid en finalista del mejor pan de res-
taurante en Madrid Fusion, un prestigioso
evento gastrondmico. "Ser finalista a mejor
pan de restaurante en Madrid Fusion fue un
honor y un reconocimiento a nuestra dedi-
cacion a la panaderia artesanal y ecoldgica",
reflexiona Samuel.

Es asi como al mirar hacia el futuro, Samuel
se mantiene optimista sobre las perspec-
tivas de la cocina y la panaderia sostenibles,
tanto en Espafna como a nivel mundial. Cree
que "el futuro de la panaderia y la cocina
sostenible es prometedor, ya que cada vez
mas consumidores y chefs reconocen la
importancia de prdcticas responsables”.

www.qoachile.com

Su vision para el futuro incluye expandir su
huerto ecoldgico, y desarrollar nuevas var-
iedades de trigo adaptadas a las condicio-
nes locales fortaleciendo a su vez la red de
proveedores locales. La educacion también
juega un papel crucial en sus planes, con
talleres y eventos destinados a promover la
importancia de la sostenibilidad en la co-
cina, asi como la participacion de eventos
internacionales como el Food & Service que
le permitan establecer alianzas estratégicas
gue propicien esta vision.

El viaje del Chef Samuel Moreno, desde un
NiIRo curioso en un molino rural hasta un
chef con estrella Michelin que defiende la
gastronomia sostenible, es mas que una
historia de éxito personal. Representa un
cambio de paradigma respecto al como
pensamos sobre la alta cocina, su relacion
con el medio ambiente y las comunidades
locales.

A través de su trabajo en el Molino de
Alcuneza, Samuel ha demostrado que la
sostenibilidad y la excelencia culinaria no
son mutuamente excluyentes. Por el con-
trario, pueden reforzarse reciprocamente,
llevando a platos innovadores que no soélo
deleitan el paladar, sino que también res-
petan el planeta.

A medida que enfrentamos crecientes de-
safios ambientales y una necesidad cada
vez mayor de sistemas alimentarios sos-
tenibles, chefs como Samuel Moreno ofre-
cen un vistazo de un futuro mas sostenible
y delicioso. Su historia nos recuerda que con
pasion, innovacion y un profundo respeto
por la tradicion y el medio ambiente, es po-
sible crear experiencias culinarias que nu-
tran tanto el cuerpo como el alma, mientras
preservamos nuestro planeta para las gen-
eraciones futuras.

promover una alimentacion
responsable es una parte

fundamental de mi filosofia
culinaria
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es una filosofia que no solo guia su trabajo,
sino que también inspira a una nueva gen-
eracion de chefs y comensales a considerar
el impacto mas amplio de sus elecciones
gastrondmicas. Al dejar el tranquilo esce-
nario del Molino de Alcuneza, nos llevamos
no solo el recuerdo de sabores exquisitos,
sino también una renovada apreciacion por
el poder de la gastronomia sostenible para
cambiar el mundo una comida a la vez.

Y, si al igual que nosotros eres, o quieres ser
parte, de esta revolucion verde para salvar
el mundo a través de la comida, no te pier-
das |la Feria Food & Service el proximo mes
de octubre, donde Samuel Moreno nos pre-
sentara un exclusivo show de cocina en el
Pabelléon Sabor Organico y Sustentable.
Esta es la oportunidad para aprender de
este destacado Chef con Estrella Verde
Michelin y profundizar en sus conocimien-
tos y experiencias

iChile nos abrira las puertas para
esta experiencia Unica que deleitara
cada uno de los sentidos y llenara el
corazon!
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CAFE COLOMBIANO

AROMA DE HISTORIA,
SABOR DE PROGRESO

Sin embargo, el camino hacia la alta cocina
sostenible no ha estado exento de desafios,
Samuel reconoce, por ejemplo, las dificul-
tades en cambiar las percepciones sobre la
rentabilidad y la calidad de los productos
ecologicos: "Convencer a los consumidores
y otros chefs de que estos productos son su-
periores en sabor y en impacto ambiental
ha sido un reto".
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A continuacion, exploraremos los aspectos
historicos, culturales, economicos y am-
bientales que giran en torno a este em-
blematico fruto, destacando la importancia
de los cultivos organicos por sus beneficios
con la salud y por su sostenibilidad agraria
amigable con el medio ambiente.
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Historia

Colombia ha cultivado una relacion
intima con el café desde el siglo
XVIIl, cuando los primeros arbustos
fueron introducidos por sacerdotes
hacia 1792, con semillas tra-idas a
través del mar Caribe. Los cultivos
se extendieron rapidamente como
consecuencia de las fértiles tierras y
las condiciones climaticas y geogra-
ficas favorables del pais.

Segun el historiador Mariano
Arango, "el café se convirtio en un
elemento central de la identidad
cultural colombiana, influyendo no
solo en las prdacticas agricolas, sino
también en las tradiciones culinari-
as, las expresiones artisticas y la idi-
osincrasia del pueblo”.

Fue hasta el siglo XX que el café co-
lombiano consolidd su posicion in-
ternacional gracias a la creaciéon de
la Federacion Nacional de Cafeteros
(FNC) en 1927, la cual promoviod
mucho mas su cultivo a través de
campanas publicitarias con figu-
ras tan iconicas como Juan Valdéz,
y programas de asistencia técnica
que fomentaron el crecimiento y la
calidad de los sembrados mejoran-
do con ello las condiciones de vida
de los caficultores.

Economia

Segun la FNC, el sector ca-fetero
genera alrededor de 800.000 em-
pleos directos y

contribuye con el 1% del Pro-ducto
Interno Bruto (PIB) del pais, lo que
representa cerca del 13% de la pro-
duccion agricola colombiana. En
2023, las exportaciones de café co-
lombiano alcanzaron un valor de
USD 2.800 mill-ones, representando
el 10% de las exportaciones totales
del pais.

Sin embargo, la creciente com-
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petencia y la concentracion de la produccion glob-
al en unas pocas empresas comercializadoras, ha
provocado la caida de los precios en los mercados
internacionales. Esto a causado que alrededor del
30% de la produccion anual del pais se esté desti-
nando a la produccion de cafés especiales o arte-
sanales, incrementando el consumo interno de un
10% a un 15% durante los Ultimos anos.

Cultura

Los hogares colombianos son sitios de reunidon
donde se comparten historias, tradiciones y experi-
encias unicas, y la preparaciony el consumo del café
se ha convertido en un acto de hospitalidad y espar-
cimiento muy comun entre familiares y amigos. Los
colombianos consumen café a diario, y lo Ilaman
"tinto" (del latin “tinctus) debido a su color obscuro,
esta denominacioén es exclusiva de este pais, ya que
en otros paises del continente la palabra "tinto" se
usa exclusivamente para referirse al vino.
Sostenibilidad y Salud.

Los cultivos organicos de café evitan el uso de pes-
ticidas sintéticos, fertilizantes quimicos u organ-
ismos genéticamente modificados, promoviendo
una produccidon mas sostenible y amigable con el
entorno. Numerosos estudios cientificos respaldan
los beneficios de este tipo de cultivos para la salud
humanay el cuidado del medio ambiente.

Investigaciones de la Universidad Nacional de
Colombia y la Universidad de Navarra en Espana,
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han encontrado que los altos niveles
de antioxidantes y compuestos bio-
activos del café organico pueden
contribuir con la prevencion de en-
fermedades cronicas como la diabe-
tes tipo 2 y algunas otras condiciones
cardiovasculares.

Un metaanalisis publicado en la re-
vista Agriculture, Ecosystems &
Environment ha encontrado que los
cafetales organicos albergan mayor
biodiversidad y mejoran la calidad del
suelo, brindando un menor impacto
ambiental y una huella de carbono
mas baja que el café convencional.
"El café orgdnico no solo es una op-
cion mds saludable, sino que tam-
bién contribuye a la preservacion del
medio ambiente y al desarrollo sos-
tenible", afirma el experto en agricul-
tura organica Juan Carlos Ramirez.

El café colombiano es un produc-
to emblematico de la cultura y la
economia del pais, ademds es un
egjfemplo de compromiso con la pro-
duccion sostenible y la salud publi-
ca en Latinoameérica y el mundo.
A través de los cultivos orgdnicos,
Colombia continua siendo lider en la
industria cafetera global, ofreciendo
no solo un café delicioso, sino tam-
bién un producto que promueve la
salud y el bienestar.

"Invertir en la produccion de café
organico beneficia nuestra salud, el
medio ambiente y empodera a las
comunidades rurales, promoviendo
un comercio justo" afirma la Dra.
Maria Fernanda Espinosa, especialis-
ta en agroecologia. Es asi como el fu-
turo del café colombiano parece ser
prometedor, pues con los cambios
y adaptaciones de los dltimos anos
tiene la oportunidad de seguir creci-
endo y consoliddandose como uno de
los mejores del mundo.
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LOS SUPERMERCADOS
COMO UN ENTE VIVO

B IGNACIO TATTO, DIRECTOR EJECUTIVO DE ALAS

Cumpliendo casi 40 anos
de historia, la Asociacion
Latinoamericana de
Supermercados trasciende
a representar al continente
entero como la Asociacion
de las Américas de
Supermercados, todo
gracias a los grandes
alcances logrados y a la
demanda de necesidades
que esta asociacion ha
tomado para solucionary
mejorar.

Los supermercados nos son
tan familiares que no po-
driamos imaginarnos una
vida sin ellos. Se han forma-
do como una actividad co-
tidiana que para la mayoria
de las personas puede llegar
a ser incluso placentera. Sin
embargo, a veces no con-
templamos las multiples
disciplinas e industrias en
las que los supermercados
estan relacionados. ALAS es
una asociacion que reune
a las asociaciones de dife-
rentes paises en América,
buscando promover el libre
comercio entre las naciones.

En la proxima edicion de
Food & Service 2024, ALAS
y sus asociados desempe-
naran un papel destacado
como patrocinadores princi-
pales del Pabellon Organico
y Sustentable, una iniciativa
organizada por AOA Chile.

Esta participacion se exten-
dera a la ronda de negocios,
coordinada en colaboracion
con ProChile, donde los rep-
resentantes de ALAS bus-
caran descubrir productos
organicos innovadores 'y
atractivos, subrayando con
este compromiso, la impor-
tancia creciente del sector
organico en el panorama
alimentario chileno y el in-
terés de ALAS en fomen-
tar relaciones comerciales
sostenibles.

Entrevista a Ignacio Tatto
director ejecutivo de ALAS
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¢Cual fue el principal
objetivo de crear
ALAS?

Al reunirse supermercadis-
tas de diferentes paises de
Ameérica en los eventos que
sus Asociaciones organiza-
ban, decidieron formar esta
Asociacion de Asociaciones
y poder asi enriquecerse
todos del gran intercambio
de informacion y buenas
prdacticas que cada pais
podia aportar — comento.

La unién de naciones latino-
americanas ahora incluye en
ALAS a 15 paises, 18 asocia-
dos,camaras,yfederaciones.

Las relaciones exteriores y el
intercambio de conocimien-
to, debe generar cierta paz
tanto al retailer como al con-
sumidor. Los analistas y eco-
nomos de las diferentes aso-
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ciaciones preparany facilitan
la informacion fluctuante y
los datos crudos de un mer-
cado sensible que involucra
tantas variables como mer-
cados, es decir, esta influido
por situaciones externas y
globales como la eficiencia
energética, farmacéutica,
agricultura, pescaderia y ga-
naderia, logistica, seguridad,
marketing, legalidad, entre
otros, por lo que preferente
tiene que manejarse con ex-
celencia y responsabilidad.

Con esa base, ALAS coor-
dina eventos especializados
del sector, propiciando que
los asociados siempre estén
actualizados, mantienen vy
fommentan relaciones con
los Gobiernos de los Paises
de nuestros Asociados.
Realizan y participan en re-
uniones, seminarios, ferias,
talleres, convenciones y/o
cualquier evento de interés
para los Supermercados de
Ameérica Latina.

www.qoachile.com

Si bien, cada Asociacion
tendrad sus propios casos de
éxito que contar, gracias a
lo aprendido de algun otro
pais, podemos nombrar al-
gunos episodios de gran
trascendencia para todo el
Sector:

La gran conciencia que se
ha formado del desperdicio
de la comida que desafor-
tunadamente existe en
toda la cadena, que implica
desde la cosecha hasta el
anaquel y de ahi a la mesa
del consumidor, su uso,
guardado y desperdicio, es
un tema de tal importancia
que inclusive ALAS trabaja
de la mano, de forma rele-
vante con organismos inter-
nacionales de la talla de la
FAO en la ONU.
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Otro gran evento se dio de
forma muy especifica en
el ano 2008, donde inun-
daciones en algunas par-
tes del mundo y sequias
severas en otras latitudes,
se conjuntaron afectando
las cosechas de alimento.
Esto genero escasez con los
grandes retos que esto impli-
ca. En ALAS reaccionamos
de inmediato y organiza-
mos un Foro en la Ciudad
de Antigua, Guatemala
donde convocamos y con-
currieron representantes de
varios gobiernos, junto con
expertos de consumo, rep-
resentantes de la Cadena
de suministro, presidentes

de Bancos de Alimentos y
representantes  supermer-
cadistas de la region.

Tratando el tema de forma
seria, se evito la gran ten-
tacion que para muchos
gobernantes existe de apli-
car Controles de Precios, lo
que ha mostrado que es
una medida que no fun-
ciona y se produjo un docu-
mento que sirvio para dar a
conocer a todos los publicos
involucrados las razones,
consecuencias 'y propues-
tas para aliviar la situacion.
Todo esto en un documento
llamado La Declaracion de
Antigua.
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Cambios en los
supermercados en
estos casi 40 anos de
trayectoria...

Las cadenas de supermer-
cados tienen su origen
en Estados Unidos a prin-
cipios del siglo pasado y fue
hasta los afos 60 's que las
grandes cadenas emigraron
a paises latinoamericanos.
Obviamente, ha evolucio-
nado en el tiempo, muy al
comienzo las tecnologias
agregadas eran el codigo
de barras, las promociones
atractivas para clientes vy
claro est3d, la decision propia
de elegir el producto a llevar.
Con ellos, se crea la ciencia
detras de los supermerca-
dos donde es objetivo de
estudio de expertos en mar-
keting y psicologia tratar de
resolver nuestra conducta
como consumidores.

Se puede hablar que el
retail es un ente vivo, en
constante evolucion y mov-
imiento. Nadie reacciona
mas rapido a las tenden-
cias y a las tragedias como
el Retail. Y de esto, durante
la pasada pandemia mun-
dial del COVID-19 se puso de
manifiesto, de tal manera
que hoy todo es diferente
a lo que era pre-COVID y
podemos asegurar que, en
5 anos, todo volvera a ser
diferente.

ALAS es una caja de res-
onancia de todos estos
cambios y proporciona in-
formacion a sus miembros
para que puedan siempre
estar a la vanguardia.
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Hablando del sector organi-
co se considera ya una
tendencia imparable, el re-
tail tiene la obligacion de
apoyar a los productores de
orgdnicos para lograr que
llegue de forma accesible a
la mesa de una gran masa
de consumidores. Los pro-
ductos orgdanicos no pueden
ser vistos como un producto
caro, se deben tomar como
un producto valioso.

Apertura y crecimiento, po-
drian ser las dos palabras
para definir el futuro de
ALAS. Estamos convencidos
que juntos somos madas, por
eso el gran cambio, inclusive
de nombre de la Asociacion
tiene ese significado, abrir-
nos y permitir que muchas
voces se rednan y en con-
junto buscar los grandes
ideales.
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Pasamos de ser la Asocia-
cion Latinoamericana de
Supermercados a la nueva
Aso-ciacion de las Américas
de Supermercados. En sus
origenes, se habia estableci-
do que sdélo una Asociacion
por pais podia pertenecer
a ALAS, ahora nos hemos
abierto, no sdlo a diversas
Asociaciones de un mismo
pais, inclusive hemos adhe-
rido supermercados inde-
pendientes que aportan
gran riqueza.

Las innovaciones recientes
y futuras en los supermer-
cados son temas que ya se
escuchan sobre la mesa
en ALAS. El comercio elec-
trénico y el servicio a domi-
cilio cada vez toman mayor
fuerza dentro del sector,
pues los deseos del con-
sumidor cambian junto
con la historia. La inteligen-
cia artificial ya ha tomado
su lugar para la gestion
de inventarios, analisis del
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comportamiento del cliente
y personalizacion de ofer-
tas con mayor rapidez. Las
cajas de autoservicio es una
actualizacion en proceso en
Latinoamérica, pero no des-
cartemos que en unos anos
robots puedan hacer el rea-
pbastecimiento de estantes y
realizar inventarios.

Sin embargo, no debemos
olvidar nuestra razén de ser
humana y nuestra alianza
con el planeta, debemos re-
forzar nuestro deber ante el
consumo responsable, laim-
plementacion de materiales
reciclables, el consumo local
y la eleccion de productos
qgue generen una mejora al
planeta, la conciencia nunca
se encontrard en ninguna
maquina.
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En el préximo
evento de Food &
Service 2024 en el
Pabelléon Organico
& Sustentable y con
base a los objetivos
de ALAS ;:Qué se
estaria esperando?

Como hemos comentado
anteriormente, los produc-
tos organicos pasaron de
ser una moda a una nece-
sidad. Hoy en dia el publico
consumidor sabe distinguir
perfectamente aquellos
supermercados que le pu-
eden ofrecer este tipo de
productos que han probado
ser benéficos para la salud
y por lo tanto, altamente
apreciados.

Durante el evento de Espa-
cio )
los compradores de las
Cadenas de Supermercados
de ALAS que asistiran en
el Pabellon Orgdnico y
Sustentable, esperan en-
contrar opciones intere-
santes de esto productos
para llevarlos a sus paises y
ser un diferenciador impor-
tante para atraer a su pu-
blico consumidor.

Nos parece tremendamente
interesante este recorrido en
motocicleta que esta llevan-
do a cabo nuestro amigo
Rodrigo Rojas, donde docu-
mentarad la

Este puede ser el inicio de
un proyecto superior sobre
la trazabilidad del producto.

Estamos muy entusiasma-
dos de encontrarnos con los
productores chilenos

— comento emocionado.
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Nuestros productos

son de calidad y valor
excepcional, reflejo de la
gestion ecolbégica de
procesos realizados en
lbase a valores
cooperativos y
principios
agroecolbgicos.

Carrera 164, Curico, Chile

+56 9 35619900

contacto@organicoop.cl

www.organicoop.cl
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COMPROMETIDO CON
ARGENTINA Y DESPUES
CON EL MUNDO

PEDRO LANDA, MAS DE 30 ANOS

CERTIFICANDO CONFIANZA'Y CALIDAD

La certificadora de produc-
tos vegetales, animales y
procesados de Argentina, la
Organizacion Internacional
Agropecuaria (OIA) y AOA
Chile, cruzamos camino cu-
ando de sustentabilidad en
alimentos se trata. Estamos
muy entusiasmados de
contar con su presencia en
la edicion 2024 del evento
Food & Service y precisa-
mente en el Pabellon Sabor
Orgdnico y Sustentable de
Chile y el Mundo, donde
son uno de nuestros auspi-
ciadores. En el marco del
evento, nos sentaremos a
conversar con el Ing. Pedro
Landa como panelista, di-
rector técnico de OIA y uno
de los pioneros del movi-
miento orgdnico argentino.

Primero ¢Qué

se espera para el
proximo evento de
F&S-2024?

Estamos ansiosos de partici-
par en la préoxima edicion de
F&S-2024, esperamos poder
sumergirnos en el mundo
de la alimentacioén, acercar-
nos al publico, generar un
espacio para Conocernos
y brindarles soluciones a
medida.

Los servicios de OIA
abarcan operaciones
y productos agricolas
bajo los estandares
de calidad de paises
como EU, Canada3,
Japon, Brasil, Union
Europea, Argentina,
Suiza, Brasil y otros
productos como miel
y carne organica en
Reino Unido.

Cubren certificacio-
nes de alimentos
regenerativos y bien-
estar animal en di-
versas industrias,
incluyendo la textil y
cosmética.
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Optar por productos organi-
cos certificados ofrece var-
ias ventajas tanto para la
salud personal como para
el medio ambiente. Es
una forma de produccion
diferente, en donde no se
utilizan pesticidas, herbici-
das y fertilizantes de sintesis
guimica reduciendo la ex-
posicion a residuos toxicos
de los trabajadores, con-
sumidores y al medio ambi-
ente. Fortalece el arraigo de
los productores al territorio.

La agricultura organica pro-
mueve practicas sostenibles
gue conservan el suelo, el
agua y la biodiversidad. Esto
incluye la rotacion de culti-
Vvos, el compostaje y el uso
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de manejo integrado para el
control de plagas. En cuan-
to a producciones animales
contiene pilares de bien-
estar animal priorizando el
acceso al aire libre y alimen-
tacion natural.

Comprar productos organi-
cos a menudo significa apo-
yar a pequefos productores
locales contribuyendo asi a
las economias regionalesy a
la preservacion de practicas
agricolas correctas.

La certificacion organica
garantiza que los produc-
tos cumplen con estrictos
estandares de produccion,
procesamiento y manejo, lo
cual proporciona una mayor
confianza a los consumi-
dores sobre la integridad y la
autenticidad de los produc-
tos que estan comprando.

www.qoachile.com

(Es esta la manera
en que las industrias
primarias aporten al
cambio climatico?

La certificacion de produc-
tos organicos tiene un im-
pacto positivo en la lucha
contra el cambio climatico
debido a varias practicas
sostenibles y ecoldgicas que
se promueven en la agricul-
tura organica.

Este tipo de producciéon ayu-
da y acompana a cumplir
las metas y objetivos del
Desarrollo Sostenible. Den-
tro de los objetivos que se
promueven, la produccion
organica cumple con:

o] J[=1\V(eWA | ograr la sequri-

dad alimentaria y la mejora
de la nutricion, y promover
la agricultura sostenible.
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Garantizar una vida sana y
promover el bienestar de
todos a todas las edades.

(0] J[=14\/eX=] Garantizar la dis-

ponibilidad de agua y su
gestion sostenible y el sa-
neamiento para todos.

(0] J[=14\/e XY Promover el cre-

cimiento econdmico sos-
tenido, inclusivoy sostenible,
el empleo pleno y producti-
Vo, y el trabajo decente para
todos.

(0] J[=14\/eB=) Construir infrae-

structuras resilientes, pro-
mover la industrializacion
inclusiva y sostenible, y fo-
mentar la innovacion.

(0] J[=-1d\eWPA Carantizar mo-

dalidades de consumo vy
produccion sostenibles.
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0] JI1I\MEN Adoptar medidas urgentes para
combatir el cambio climatico y sus efectos.

(0] J[SW\VemEY Proteger, restablecer y pro-
mover el uso sostenible de los ecosistemas

terrestres, gestionar sosteniblemente los
bosques, luchar contra la desertificacion,
detener e invertir la degradacion de las tie-
rras, y detener la pérdida de biodiversidad.

La certificacion de productos organicos ga-
rantiza que estos beneficios se obtienen de
manera verificable y consistente, brindan-
do a los consumidores la seguridad de que
sus elecciones estan ayudando a combatir
el cambio climatico y promover un planeta
mas saludable.

Para nuestros lectores que ten-
gan dudas al querer certificarse
¢Cual seria el consejo?

Si alguien esta considerando certificar su
produccion como organica que tengan pa-
ciencia, es algo que puede hacerse de a
poco. Antes de poder tener certificada la
produccién como organica, debe pasar por
un proceso de conversion que le permite ir
adaptandose a llevar los correspondientes
registros para lograr la certificacion organi-
ca que es el paso final, es la conclusion a un
proceso que uno como productor inicia por
dentro.

Considero importante que se vayan adap-
tando a los procesos siguiendo lo indicado
en la normativa seleccionada a certificar.
Hay quienes primero se certifican y luego
buscan el mercado para su producto y otros
deciden certificarse cuando sus comprador-
es solicitan el producto certificado. Ambos
caminos llevan al acceso a nuevos mercados
y los beneficios pueden ser significativos
tanto para el negocio como para el medio
ambiente.

¢Hay alguna propuesta de
certificacion para productores
chicos, como grupos indigenas
con practicas agroecoldgicas?

Existe una propuesta de certificacion den-
tro de la normativa organica que permite
a pequenos productores agruparse para
poder obtener la certificacion organica bajo
una sola entidad de certificacion, reducien-
do los costos individuales, cualquier grupo
gue cumpla con los requisitos establecidos
por la normativa para certificar bajo esta
condicién, puede hacerlo.

Se establece un Sistema de Control Interno
(SCI) que garantiza que todos los miem-
bros del grupo cumplan con los estandares
organicos.

Estas propuestas de certificacion estan dis-
enadas para hacer que el proceso sea mas
inclusivo y accesible para pequenos produc-
tores u otro tipo de grupos.
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SoysocioFundadorde MAPO
(Movimiento Argentino para
la Producciéon Organica),
CACER (Camara Argentina
de Certificadoras) y trabajé
en distintos proyectos repre-
sentandoalFOAM,entreellos
SASA (Social Accountability
in Sustainable Agriculture),
proyecto que se desarrollo
en los 5 continentes.

La agricultura organica
me permitié trabajar en
los cinco continentes con
productores individuales vy
cooperativas de 10.000 pro-
ductores, transfiriendo eso
a nuestro pais. Todos los
conocimientos que fui, y
sigo adquiriendo a lo largo
de los ahos alrededor del
mundo, me permiten ayu-
dar desde la certificacion a
mejorar la competitividad
de los productores argenti-
nosy en todas las provincias
argentinas.

Con el transcurso de los anos
uno comienza a darse cuen-
ta que llega al lugar donde
esta porque hubo gente
que te va acompanando
a lo largo de la vida para el
crecimiento profesional vy
personal. Ahora, desde mi
lugar trato de acompanar
a la nueva generacion de
Ingenieros Agronomos, de
mostrarles y orientarlos de
que existe una agricultura
lejos de los agrogquimicos
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y pesticidas en donde se
puede producir con buenos
resultados y de manera real-
mente sostenible.

Pedro Landa ha demos-
trado un profundo com-
promiso con la agricultura
organicay la sostenibilidad a
través de su trabajo en estas
organizaciones. Su labor ha
sido crucial para el desar-
rollo y fortalecimiento de la
produccion organica a nivel
local e internacional, apoy-
ando tanto a pequefos pro-
ductores como a politicas
publicas que promueven
practicas agricolas  sos-
tenibles y responsables. Su
influencia y esfuerzos con-
tindan teniendo un impacto
significativo en la promo-
cion de un sistema alimen-
tario mas justo y ecologico.
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ARANTRUF, SER ORGANICO
POR CONVICCION

Julio Diaz Arantruf es el duefio de la empre-
sa Arantruf, que nacié en 2007, y se dedica
a la produccion organica y biodinamica de
arandano en campo abierto, como tam-
bién de trufa organica chilena. Tiene cerca
de 30 hectareas que se manejan de manera
organica desde que la primera planta fue
establecida en sus terrenos. Julio nos invita
a sujetar bien las agujetas de las botas, pues
nos comparte el testimonio del dia a dia en
el campo, a modo de portavoz de los miles
de agricultores que llevan comida a nuestra
mesa.

En el marco de la Feria Food & Service 2024
sutestimonio cobra especial relevancia,dada
la creciente importancia de la agricultura
organica en la industria alimentaria, Arantruf
expreso su gratitud hacia Rodrigo Rojas por
haber expuesto sus productos en Biofach
Brasil 2023, una feria de gran prestigio en

el sector organico celebrada en Sao Paulo.
Con sus propias palabras, Arantruf considera
un honor poder servir como ejemplo en el
sector y llevar su experiencia al evento, él
enfatiza la importancia de equilibrar el amor
y respeto por el campo con la gestion de
un negocio sostenible, un Mmensaje que sin
duda resonara en este gran evento.

Lautaro, Chile

Arantruf lleva a cabo sus actividades en
la region de Lautaro, de donde es origina-
rio, pueblo magico de Chile por su riqueza
historica y cultural. Esta ubicada en el valle
central de La Araucania, rodeada por el Rio
Quillén y el Rio Cautin. Es una de las 32 co-
munas de la regidon perteneciente a la pro-
vincia de Cautin y es muy apreciada por su
gente.
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La estructura rural de la comuna se desen-
vuelve en base al desarrollo de la agricultura,
la cual se realiza en diversas escalas, desta-
cando la agricultura familiar campesina, asi
también el desarrollo de una agricultura in-
tensivay tecnificada, escenario que obedece
a la aptitud de suelos agricolas presentes en
el territorio comunal. En las zonas periurba-
nas se han asentado loteos residenciales,
corredor potenciado principalmente por la
presencia del parque industrial en desarrol-
lo. Un ultimo componente en el ambito rural
es la presencia de comunidades indigenas y
titulos de merced, concerniente al contexto
historico de la region.

Arantruf es una empresa que se cred no solo
para ganar dinero, el 95% de mis empleados
son de la comunidad mapuche, somos los
unicos generadores de empleo a 15 km a la
redonda, entonces creemos que tenemos
un fin social también, comenta Julio.

www.aoachile.com
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Labor de campo

Ya se ha escuchado que la agricultura es la
profesion propia del sabio, la mas adecuada
para el sencillo y la ocupacion mas digna
para todo hombre. Julio tuvo un sueno que
pudo materializar a sus 45 anos y junto con
su hijo mayor que es agronomo de profesion
pudieron forjar lo que hoy es Arantruf.

Nos dice: Desde el dia uno, nuestra filosofia
era organica, pero porque era nuestra vision,
por supuesto, eso nos permite ganar dine-
ro, pero indirectamente, el objetivo siem-
pre fue tener un propdsito mas grande. Lo
hicimos asi y fue después de 3 0 4 anos que
se dispard este mercado. Todavia en 2008
casi no existian tantos productos organicos,
Ni siquiera era un negocio tan redituable la
agricultura organica en ese momento, los
primeros dos quijotes fuimos Carlos Klein
y yo. Creamos Arantruf pensando ser una
empresa que produjera arandano variedad
Legacy, Brillita y Top-shell y trufa negra del
Périgord. Las trufas también son organicasy
somos los unicos en Ameérica latina con esa
certificacion.
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Mi antigua ocupacidn como pesquero me
Mmantenia siempre en estado de alerta, por
lo que siento que Mme hice adicto a la adren-
alina, la necesito en mi vida, me salva del
letargo y la falta de motivacion. Ahora en
el campo encontré de nuevo ese sentir, re-
sulta que ser agricultor es un reto gigante,
con el cambio climatico se vienen granizos,
heladas, falta de gente, exceso de calor, baja
de precios, etc., en vez de venirme mas tran-
quilo, estoy mas estresado que en otros tra-
bajos, dice Julio entre risas [...] pero es cierto
que eso te mantiene creativo, te hace abrir
nuevas puertas y nuevos mundos. Buscar
que esta haciendo o produciendo el mundo,
Nnos Mmantenemos siempre en la cima de la
ola, manteniéndonos actualizado, vemos
tendencias, nunca nos hemos sentido con-
formistas, siempre estamos pensando en
nueva tecnologia, buscando mejorar, y €so
en el fondo es el espiritu de Arantruf, la in-
novacion continua.

Mas retos...
Plagas y enfermedades

Existe una plaga llamada Drosophila suzukii,
es una plaga de importancia econémica en
cultivos de frutillas nativa de Asia. Los danos

ocasionados son orginados por las moscas
hembras que al ovipositar generan un ras-
gado por el cual despues las larvas se intro-
duciran para alimentarse de la pulpa de la
fruta, caracterizada por zonas hundidas de
color cafe que afecta la calidad de la fruta
para su comercializacion.

Aca en Chile, expone Julio, apenas comenza-
ba y aunque recopilamos informacién, mi
problema se agravo porque todos mis cer-
COS Vivos eran de zarzamoras y estaban
completamente infectados, la medida fue
utilizar un herbicida y aunque era selectivo
a tejido lenoso, fue suficiente para perder la
certificacion biodinamica.

Aprendimos de los errores porque ni siqui-
era fue erradicado el problema ya que los
vecinos que tienen sus cultivos abandona-
dos de zarzamoras eran el verdadero punto
de propagacion. Aprendimos y mejoramos,
empezamos a utilizar trampas con vinagre
de arandanos adaptando botellas de 2 litros
con orificios de 4 mm como maximo para
gue solo entrara la mosca, es dia que no en-
contramos ni una sola mosca en nuestro
cultivo.
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Practicas organicas y biodinamicas

La transicion a biodinami-
ca es porgue antes ya eras
organico. Algunas reglas
es que para la fertilizacion,
el compost es parte vital
ya que no se puede aplicar
nada mas que generar los
biopreparados, tratando de
preservar la energia de la
materia.

Hemos aprendido a volv-
ernos un Nnegocio Mas sus-
tentable y mas resiliente.
Hace 5 anos empecé a hacer
nuestra composta con paja
de trigo y avena, un regalo
de mis vecinos en vez de
que la quemaran, al tiempo
empezamos a mejorarla con
polvos de roca. Al ser una
zona lluviosa el compost
nos duraba 1 ano para que
estuviera listo por lo que
migramos a la técnica de
Bokashi, ademas de reducir
en tiempo, a 30 o 40 dias, la
calidad nutricional era mas
elevada y contenia un mayor
proporcion de microorganis-
mos beneficios, y bajamos
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hasta en un 70% la com-
pra de insumos agricolas.
Creamos biorreactores de té
de compost con capacidad
de 5 a 10 litros, gracias a sus
aplicaciones foliares hemos
erradicado la Botrytis, tam-
bién, al té le aplicamos otros
productos como silicato de
mg, que funciona como re-
flectante para los golpes de
calor y como repelente de
chupadores.

Pero, ¢En el fondo cuadl es
la principal diferencia entre
ser biodindmico y organico?
Yo pienso que para ser bio-
dinamico tienes que estar
con uno mismo bien. Tienes
que ser el hippie del siglo
XXI. En el camino vas mejo-
rando tus procesos y sien-
to que la biodinamica hay
que sentirla en el corazoén.
Aunque en el fondo, siem-
pre molestara que sea parte
de un sistema econdmico,
cPor qué lo que sientes en
el corazon se hizo negocio?
Hay una linea de equilibrio
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en donde todos ganan, esa
linea la pone uno. Animales,
plantas, seres humanos y el
cosmos. Hemos producido
y nos hemos alimentado del
ganado que tenemos en el
rancho, ellos comen pasto
todo el ano y nunca tuvieron
gue recibir medicamentos.

Las huertas son un nego-
cio, lamentablemente. Y se
tiene que ganar dinero para
poder dar buenos sueldos. A
pesar de todo el esfuerzo, las
variedades y tecnologia, pi-
enso que los cultivos tienen
un estrés climatico que no
hemos podido solucionar.

Julio, sabemos que la
fuerza de trabajo es
importante en esta
forma de cultivar, tus
trabajadores son en su
mayoria de la cultura
Mapuche ¢{Que giro da
esta relacion? ¢(Por qué
en general es tan dificil
conseguir la justicia
social?

Practicamos mucho el no
diferenciar entre clases so-
ciales, entre todos tenemos
que pedalear juntos para
sacar esto. Nada de lo que
es la empresa seria sin ellos.
EXxiste siempre ese pensam-
iento de que te van a joder
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de un lado o del otro pero
hemos convencido de que
no hay ninguna trampa. A
mi Nno se me pierde nada en
el campo desde hace anos
y practicamos la confianza.
El 80% de los cosechadores
ano con ano son las mismas
personas, hay un ambien-
te de amigos en el trabajo,
y aunque el arandano ha
tenido bajas a nadie se le ha
bajado el sueldo. No me pa-
rece buena idea apretar al
trabajador.

Ademas, como parte de
todo, existen complicacio-
nes en los alcances cuando
no todos tienen la misma
vision. Si los agricultores
vecinos no quieren ser
organicos disminuyen las
posibilidades propias. Mis
vecinos que producen trigo
convencional me ha impedi-
do poder certificar organica
la miel que produzco.

Comercializacion

Chile es el cuarto mayor
productor de arandanos en
el mundo, con cosecha en
todo el verano y aproxima-
damente hasta el mes de
abril.

¢Qué opinas sobre

el fenébmeno de

los productos con
calidad organica que
se exportan hasta en
un 90%? ¢Te gustaria
que los propios
chilenos consumieran
de la excelente
calidad con la que tu
produces?

Como lo mencionas, me
parece un problema bien

arraigado, mi produccion
se exporta al 100%, prin-
cipalmente EU y Canada
- contesto.

La problematica es sobre
la cultura del consumo en
el pais, los nacionales no
consumen casi agricultura
organica. Los extranjeros
entienden que la aplicacion
de quimicos y pesticidas
pueden afectar su salud,
mientras mas culta es la po-
blacion tienen mejores op-
ciones de consumo.

El precio es otra cuestion, el
arandano organico si es un
poco mMmas caro que al aran-
dano convencional, aunque
dltimamente se estrechado
arto la brecha, hace 5 o0 6
anos la distancia era impor-
tante y fue que todos los
productores hicieron la tran-
sicion a lo organico, por una
cuestion de negocio.

Con esta baja de precios,
muchos se salieron porque
la verdad es que el cultivo
organico conlleva mucho
esfuerzo y costo, los que
han entrado por dinero han
salido por dinero. Seguimos
los mismos que pensamos
que esto era mas que un
negocio.

El futuro de Arantruf

Hace 10 afos tomamos la
decision de vida de ser el
lider del desfile, tomando
la responsabilidad que esto
conlleva, queremos seguir a
la vanguardia. COmo hemos
dicho antes en Arantruf
siempre se ha preocupado
por ser mejor que el mismo,
estamos buscando la inno-
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vacion cientifica, queremos
dejar de ser productores
de fruta fresca en 5 anos
y volvernos una empresa
biotecnologica.
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SERVICIO AGRICOLA
Y GANADERO (SAG)

PROGRAMA DE FISCALIZACION DE AGRICULTURA

ORGANICA 2024

Esperamos que como parte de una
tradicion que trascienda en el tiem-
po, colaboramos nuevamente con
el Ingeniero Claudio Cardenas, jefe
del departamento de Agricultura
Organica del Servicio Agricola y
Ganadero (SAG). También sera uno
de nuestros invitados de honor en
el Pabellon de Sabor Organico y
Sustentable de Chile y el Mundo el
proximo 1 al 3 de octubre en la feria
de Food & Service 2024 en Espacio
Riesco en Santiago de Chile, acom-
panandonos en el set de confer-
encias como portavoz del sector
publico dentro de industria alimen-
taria del pais.

En esta ocasion damos continuacion
a nuestra conversacion pasada, la
cual abordaba sobre algunos de
Sus proyectos y responsabilidades
del departamento, la edicion pas-
ada la pueden encontrar aqui. Esta
vez fijamos el tema en una de estas
responsabilidades - y de las mas
importantes - sobre la fiscalizacion
del sector organico en Chile, la Ley
20.089 estipula al SAG como autori-
dad competente en la materia. Por
tal motivo, Claudio mencionaba que
es su responsabilidad el correcto
analisis, que conlleva el visitar a un
gran porcentaje de establecimien-
tos que estén bajo el sistema de
produccion organica y también de
supervisar al 100% de las entidades
de certificacion en Chile.

Cobertura FiscalizacionA 0 2009-2023
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4.000 2,554 2 368

1708
2000 g8 674 738 755 730 69z 767 11011188
z 3

2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

e [Jniverso === N°F jscalizaciones

Figura 1. Sobre la linea azul se muestra el universo de opera-
ciones organicas en Chile y la linea naranja muestra el avance
del proyecto de fiscalizacion, el cual para el aflo 2023 repre-
senta el 18% del universo completo a esa fecha.

Lo que es visible e invaluable en la figura 1 es la gran
importancia que ha tomado este esquema en el
pais, por lo que la necesidad de una impecable eje-
cucion aumenta. Por tal motivo, el objetivo de este
programa es fortalecer la gestion regional del pro-
grama de Agricultura Organica, a través de la imple-
mentacion descentralizada e integrada de acciones
concretas en el dmbito de la difusién/capacitacion,
fiscalizacion y vinculacion con el territorio, utilizando
la gestion de riesgos como marco general de accion.

Existen tres componentes en el que se ha focalizado
la estrategia de fiscalizacion:

Es comun que se interrelacionen las aristas de la
estrategia, pues se alimentan entre si. El analisis
de las encuestas realizadas entre el 2020 - 2022 en
el Resumen ejecutivo del documento nombrado
“Caracterizacion de la Agricultura Organica en Chile
y La Unidn Europea” citan algunas de las percepcio-
nes ante el desarrollo de la agricultura organica en
Chile para dichas fechas, ciertamente se percibe un
disgusto, pero generado muy probablemente por la
incertidumbre de un esquema econémico comple-
jOy aun reciente, tanto para el productor como para
el consumidor. El productor por su parte, aboga por
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el fomento, apoyo, financiamiento y capacitaciones necesarias
para efectuar su labor. Por otro lado, el consumidor demanda el
apoyo al comercio local de estos productos organicos ademas
de revelar en sus respuestas el desconocimiento de los benefi-
cios de consumir productos organicos.

Por tal motivo, el plan estratégico ya en curso contempla la cor-
recta fiscalizacion, es decir, las revisiones técnicas y normati-
vas in situ representativas estadisticamente de procedimientos
y estandares. En el sitio también se realizaran las reuniones téc-
nicas regionales y por ultimo, se busca ampliar la vinculacion
con el sector, es decir, poder aliarse con organismos como la
Comision Regional de Agricultura Organica(CRAO), universi-
dades, escuelas y con la iniciativa local que se ha mantenido
con mucha fuerza.

Volviendo al primero de los componentes, el objetivo de una
metddica fiscalizacion es por la ventajosa toma de mediciones
y estadisticos, que resuelve a la generacion de conocimiento
técnico que crea propuestas de gobierno mas enfocadas, pero
también, el objetivo es la imparticion de data de alto valor y de
acceso libre para el interesado(a), incluyendo los analisis anu-
ales (metas) y de fiscalizacion regional y sectorial en Chile. La
red del SAG tiene que almacenar herramientas digitales que
mejoren el funcionamiento de la agricultura organica que se
adapten a las necesidades actuales.
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AOA entiende

la necesidad de

la divulgacion

de informacion.
Claudio no brindo
SuU opinién sobre
este proyectoy los
planeamos a futuro
en AOA:

“Respecto a la
labor que realiza
AQOA en los ultimos
anos es destacable,
ya que se ha
convertido en un
gestor en el sector
orgadnico, a través
de la realizacion
de distintos
eventos anuales
que siempre han
mantenido el foco
en la agricultura
sustentable, como
es la produccion
organica, asi
como también,

la agroecologia
como base técnica
a implementar.
Este ano en
particular, se ha
podido articular
un trabajo publico
-privado entorno

a la Feria Food

& Service, que
esperamos termine
con éxito en pro
del beneficio de
los productores
orgdnicos de Chile.”
comento Claudio
Cardenas.
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La fiscalizacion del SAG es fundamental
para mantener la integridad del sistema de
produccion organica y asi dar garantias al
consumidor. Para cumplir este objetivo los
principales pilares a utilizar son:

1 Gestion Técnica: La cual debe estar am-
parada en la normativa vigente y en los
procedimientos técnicos aprobados por el
Servicio.

2 Descentralizacion: La autonomia en la
toma de decisiones que cada region debe
asumir para el desarrollo del programa.

3 Integracién acciones: Estose basaenque
el SAG es uno solo, por lo tanto, nuestras
acciones no son aisladas, sino deben estar
integradas con otras unidades técnicas
con el objeto de dar cumplimiento tanto
a la normativa base como la especifica de
producciéon organica.

4 Riesgos: Es el elemento mas importante
a desarrollar para el logro de una adecua-
da estrategia de fiscalizacion. Se debe de-
sarrollar un exhaustivo analisis de riesgo
de los operadores y sus establecimientos
bajo el proceso de fiscalizacion.

Analisis de Riesgo

Por definicion, emitida por COSO ERM 2004,
se conoce al riesgo como la posibilidad de
gue algun evento ocurra y afecte adversa-
mente el logro de objetivos. En contraste
el propdsito de la administracién/gestion
de riesgos es la creacion y la proteccion del
valor, mejora el desempeno, fomenta la in-
novacion y contribuye al logro de objetivos.

En la Gestién del Riesgo, se debe hacer
lo siguiente:

Identificar Riesgos

Evaluar Riesgos

Establecer o identificar controles
Indicadores

El SAG debe de evaluar sus practicas y
procesos existentes de la administracion/
gestion de riesgos, evaluar cualquier brecha
y abordarlas brechas conforme una matriz
de riesgos.

La probabilidad se entiende como la fre-
cuencia de que ocurra un riesgo. En la matriz
de riesgos esta probabilidad se determina
a través de escalas de valores cualitativas y
cuantitativas, estas pueden ser tres, cuatro,
CiNCoO 0 Mas.

1 Improbable: |a probabilidad de que ocur-
ra un riesgo, es demasiado baja, casi nula.

2 Posible: la probabilidad de que ocurra es
baja, aunque puede presentarse.

3 Ocasional: el riesgo puede materializarse
en cualquier momento.

4 Probable: la materializacion del riesgo es
alta, de hecho, suele presentarse.

5 Frecuente: es muy alta la probabilidad de
ocurrencia del riesgo.
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El impacto puede explicarse como el con-
junto de consecuencias que origina la
materializacion de un riesgo. Pueden ser
econdmicas, legales, reputacionales, entre
otras.

1 Insignificante: el impacto no representa
un problema para la organizacion.

2 Menor: el impacto que causa la en los ob-
jetivos de la empresa es minimo.

3 Moderado: la materializacion del riesgo
puede causar una pérdida momentanea.

4 Mayor: genera retrasos importantes que
afectan el cumplimiento de los objetivos.

5 Catastrofico: puede detener la operacion

de la empresa, incluso, tener consecuen-
cias como el cierre definitivo.

www.qoachile.com
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Ubicacion de la frecuencia y el
impacto en la matriz de riesgos

En el eje Y se ubican los valores de frecuen-
ciay en el eje X los del impacto que tiene el
riesgo sobre los objetivos de la organizacion.
Al multiplicar los valores de frecuencia por
los de impacto, se obtiene el nivel de riesgo
inherente, de esta forma, puede ubicarse en
las celdas de la matriz.

Los controles a aplicar pueden ser preven-
tivos, detectivos o correctivos y segun su
efectividad, pueden disminuir el nivel de
riesgo, es decir, que un riesgo pase de tener
un valor a otro.
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ECOCERT, UN VISTAZO
A LA AGROINDUSTRIA
ORGANICA Y SUSTENTABLE
EN LA ACTUALIDAD.

Dentro de la cadena alimen-
taria o también llamada, la
cadena de suministro ali-
menticio, comunmente ini-
ciada por la produccion en
campo, seguida del proc-
esamiento o manufactura,
para después ser distribuido
y consumido, son los cuatro
procesos, aqui extremados
en la simpleza de su de-
scripcion, puesto que este
proceso practicamente sos-
tiene a las sociedades hu-
manas, agregariamos entre
cada proceso un montoén
de asteriscos (0 golondrinas
volando) intentando dar ref-
erencia a las interacciones
de los organismos de certifi-
cacion quevanyvienenden-
tro de la cadena. El trabajo
casi anoénimo de ECOCERT
agrega a los productos se-
guridad alimentaria e igual
de importante, también
promueve las mejoras en
las practicas desde el prim-
ero hasta casi el ultimo de

los procesos, puesto que
el Unico que hasta el mo-
mento no es calificado es el
consumidor.

La conversacion que hemos
llevado a cabo con Henrich
Neisskenwirth, podria inter-
pretarse como la evolucion
de la agricultura mundial
actual personificada, pero
también adicionada a una
actitud multicultural ya muy
al estilo chileno. Nos com-
place poder contar con
ECOCERT en el Pabellon
Sabor Organico de Chile y el
Mundo en la proxima edicion
de la feria agroalimentaria
Food & Service 2024, y tal
como aca en algunas pa-
ginas, nos compartiran sus
actualizaciones y experien-
cias que han acumulado por
mas de 30 anos con esta in-
dustria tan apasionante.

ECOCERT, hoy con 30 ofici-
nas en el mundo es el mas
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importante certificador de
productos organicos a nivel
mundial. En Chile, son Ili-
deres de mercado, no solo
por ser la primera certifica-
dora acreditada aqui, sino
también por certificar mas
del 50% de todas las opera-
ciones del pais. Emitiendo
mas del 75% de las certifi-
caciones de transaccion de
Chile para sus productos
exportados a los diferentes
mercados del mundo.
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¢Con quién hablamos?

Henrich Neisskenwirth, es eldirec-
tor egjecutivo de ECOCERT Chile,
Ingeniero Agronomo de profe-
sion egresado en los ochenta de
Weihenstephan universidad de
ciencias aplicadas en Munich,
Alemania.

Henrich:Desde1999mededicoala
certificacion de productos organi-
cos en América, incluyendo Chile,
Argentina, Uruguay, Paraguay,
Brasil, Surinam; Colombia,
Ecuador, Perd, México, Honduras,
Guatemala y USA, pero también
en Alemania, Espafa, Jordania,
Sudéfrica, Vietnam. Los ambi-
tos de certificacion han sido
produccion agricola, apicultura,
ganaderia, , acuicultura, pero
también textil y cosmeéticos. Para
los estandares privados hice au-
ditorias para KRAV, BioSuisse,
Naturland, Demeter.

Las certificaciones han sido para
todas las normas internacionales
importantes como Canada, USA,
Europa, Japon, Corea, y China. —
Debo ser uno de los muy pocos
auditores reconocidos que hay
en América que haya hecho au-
ditorias para todas estas normas
— lo menciona con un muy justo
subrayado.
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Evolucion de las certificaciones

AOA: Volviendo a los inicios, las certificaciones que
comienzan por una necesidad del mercado, ya que
proveen solucion a diferentes preocupaciones, desde
la oferta remunerada al productor que si se preocupa-
ba por realizar practicas sostenibles, al comprador por
incorporar nichos de mercado dentro de la cadena
comercial y al consumidor final por la racionalidad de
elegir reaccionando a las problematicas ambientales
y de salud. El propdsito era y sigue siendo la identi-
ficacion de estos productos para una competencia
sana de consumo.

Las evaluaciones buscan la mejora de salud del agro-
sistema, citando el CODEX Alimenticio emitido por la
FAO, en ello incluye |la adaptacion de Buenas Practicas
Agricolas (BPA) para asegurar también la calidad sani-
taria, obviamente el cuidado del medio ambiente y la
seguridad y salud de los trabajadores. Esto es lo que
integralmente las certificaciones buscan, en el sector
agricola. Como ya se menciona, esto comienza en los
campos de produccion, principalmente, los destina-
dos a la produccion de productos frescos como pro-
ductos de hoja verde, frutas y vegetales, la pregunta
es ¢Siguen siendo los clientes mas frecuentes?

Henrich: En cantidad de operaciones certificadas,
definitivamente la produccién primaria representa
la mayor cantidad de operaciones certificadas para
ECOCERT, sin embargo, ha sido el sector mas golpea-
do en los dltimos tres anos. Por esta razoén, por prim-
era vez en los Ultimos 25 anos hemos tenido menos
certificaciones en este sector que en afos anteriores.

AOA: No podriamos dejar de lado, la crisis climatica
por la que atraviesa todo el sector primario, es un
problema ya vigente que golpea directamente este
sector, donde importaba poco si las operaciones son
certificadas o no.
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Contrario a la
fluctuacion dentro de
ECOCERT, la produccion
organica crece ano tras
ano alcanzando en 2023
el record con mas de 2
millones de toneladas
de alimentos bajo estas
especificaciones.

Algunos datos mencionar
gue un sistema certificado
como organico en promedio
registran precios 2.4 veces
mas alto que uno conven-
cional y como cita el autor,
mas estable también (Lord
& Tangtrongjita, 2010). Aun
asi, existen diferentes au-
tores que consideran que
las certificaciones aumen-
tan los precios y los ingresos
en la produccion, pero no
de la misma manera con los
salarios o el ingreso familiar
total. Esto indica que aun
entre analistas, habra dife-
rentes conclusiones sobre
los planes de certificacion.

Otro criterio a evaluar son
las diferentes certificaciones
gue ahora estan disponibles,
ECOCERT ofrece certifica-
ciones en diferentes sector
productivos como el agroali-
mentario  principalmente,
cosmeéticos, textiles, forestal,
productos del hogar y mate-
riales sostenibles.

Otro criterio a evaluar son
las diferentes certificaciones
gue ahora estan disponibles,
ECOCERT ofrece certifica-
ciones en diferentes sector
productivos como el agroali-
mentario  principalmente,
cosméticos, textiles, forestal,
productos del hogar y mate-
riales sostenibles.

En este caso

¢Otros esquemas
sustentables y
regenerativos pintan
favorablemente

esta situacion o

las certificaciones
organicas seguiran
su ritmo en los
siguientes anos?

Henrich: Seguro que Ia
aparicion de nuevos esque-
mas sirve, esto genera una
mayor participacion de la
agroindustria  en realizar
cada vez mas produccion
con principios de sustenta-
bilidad, respondiendo a la
preocupacion de las genera-
ciones mas jovenes. Sin em-
bargo, muchos corren bajo
corriente completamente
distintas y en ocasiones son
menos exigentes y bajan
por ende en la calidad. En
este contexto, las certifica-
ciones organicas pierden el
protagonismo, y con esto
se frena el crecimiento ex-
ponencial que ha tenido la
certificacion organica en las
dltimas tres décadas.
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Cualquiera que sea el
esquema lo minimo a
procurar para cumplir
con el objetivo de
sustentabilidad son los
siguientes puntos:

* Produccion sin
Uso de Pesticidas
y Fertilizantes
Sintéticos

* Manejo del Suelo

* No Uso de
Organismos
Genéticamente
Modificados (OGM)

* Manejo Integrado de
Plagas

e Bienestar Animal (en
el caso de produccién
animal)

Transicion del Terreno
* (libre de sustancias
prohibidas)

e Documentaciéon y
Trazabilidad

e Inspecciones Anuales
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Consumo ecolégico en el mundo y la respuesta chilena

Sobre su especialidad

en proyectos ecolégicos
¢Cudl es el principal
destino que requiere estas
certificaciones?

Henrich: Histéricamente el destino
mas importante ha sido Europa
desde hace unos 20 anos, pero en
los Ultimo 10 anos no solo para Chile
si no el mundo, EEUU son el des-
tino mas importante ya que solo
produce un 4% de los productos
organicos consumiendo en forma
propia, mientras en Europa algu-
Nnos paises logran de producir hasta
un 20% de su consumo nacional. A
esto hay que agregar que EEUU, es
el mercado mas grande de venta de
productos organicos, seguido por
Europa con Reino Unido incluido.

En los dltimos 5 afos China no solo
crecio fuertemente en su produc-
cidn organica sino también en el
consumo de estos, asi creando una
importante demanda por estos
productos.

Orgullosamente, Chile en cuanto a
la fruta fresca y congelada organica

www.qoachile.com
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tiene el mayor puesto en demanda,
seguido por los vinos organicos.

Ya que lo mencionas,
Chile es reconocido por
sus esfuerzos en calidad
¢Que llevarias de las
buenas practicas de Chile
— de cualquier sector - a
otros lados del mundo y/o
viceversa ;Qué propuestas
de mejora le beneficiarian
a la forma de producir
nacional?

Henrich: En definitiva los esfuerzos
por la implementacién de estrictas
normas de calidad y su cumplimien-
to, ha permitido que Chile pueda
exportar su gama completa de pro-
duccion agraria al mundo entero.
Asi abasteciendo Europa, por ejem-
plo, con miel y carne con huesos. El
acuerdo comercial hoy con Europa
facilita a todo el sector de poder
exportar a Europa con menos com-
plicaciones a paises vecinos que no
cuentan con tal acuerdo. Por ende,
vale la pena el esfuerzo hecho en
Chile al respecto de estos temas.
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Dicho esto, mi recomen-
dacion para Chile es sobre
Nno quedarse dormirse en
los laureles, en la innovacion
y busqueda por estar cum-
pliendo con la creciente
demanda, cada vez mas
estricta por abastecer los
mercados de la homosfera
norte, por calidad y sos-
tenibilidad. En la legislacion
organica es importante no
buscar un camino recto, ais-
lado de la evolucion de otros
mercados, o incluso gene-
rando una sobrerregulacion
muy limitada con sobre
exigencias para los actores
nacionales, que entorpe-
cen el crecimiento y hacen
cada vez mas dificil el ser
competitivo en el mercado
internacional.

Food & Service
2024: Sobre el evento
¢Reunira a muchos
de sus clientes?

Henrich: Esto espero, ya que
la presencia a nivel local en
estos eventos en los ultimos
5 anos ha ganado mucha
importancia por el aumen-
to de ferias en el mundo y
la descentralizacion. Me re-
fiere que antes de COVID,
la feria mas importante ha
sido Biofach, en Alemania.
Hoy la produccion organica
esta insertada dentro de la
agroindustria, y la demanda
por alimentos sustentable,
esto significa que en todas
las ferias de alimentos hoy
el sector organico es parte
de estos ya que desde hace
tiempo salid6 de su nicho.
Algo que se refleja también
en su venta (productos para
el consumo organico), que
hoy es parte de todas las

clasicas tiendas importantes
del “retail” y no solo en tien-
das especializadas.

AOA: Asi es Henrich, solo
en el mercado de superali-
mentos se espera que in-
cremente a una CAGR (Tasa
anual compuesto) del 8,1%
en el periodo de prondstico
2024-2032.

Y a nivel eventos, al menos
en Food & service cada afo
tiene un mayor crecimiento,
el ano pasado reunié a mas
de 31 mil personas y ha cre-
cido en 10 anos casi lo doble
en el numero de stands,
pasando de 450 stands en
2013 a 1006 el ano pasado.

(Qué vamos a ver de
ECOCERT el préximo
1al 3 de octubre en
Espacio Riesco?

Henrich: Esperamos poder
demostrar que hemos sido
muy agiles e innovadores
desde nuestro inicio para
cumplir tanto con las expec-
tativas de los “stakeholders”
gue piden nuestrosservicios,
me refiero al consumidor
final y las marcas compro-
metidas con la sustentabi-
lidad. Pero de forma muy
especial con nuestros clien-
tes, que son los productores
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y la agroindustria que proc-
esa y comercializa/exporta
estos productos organicos
certificados.

Hemos desarrollado una
App, que facilita la demanda
por la trazabilidad y su bal-
ance de masa previo al des-
pacho a los destinos finales.
Somos los Unicos que cuen-
tan con tal herramienta,
algo que nos enorgullece y
lo que nos gustaria mostrar
a los participantes de la feria.

Sigue a ECOCERT en:
https://www.ecocert.com/es
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> BIOBRAZILFAIR
BIOFACH tii"

into organic

iDescubre el futuro
de los productos
orgdnicos en

Sdo Paulo, Brasil!

171 214 | 10h - 20h
DISTRITO ANHEMBI

JUN25 SAO PAULO - SP - BRASIL
Dias 11y 12, de 10h a 13h, exclusivo para
minoristas y profesionales del sector.
Pdblico en general a partir de las 13h.

Brasil es la cuna de |la
sostenibilidad, y

Sao Paulo es la capital
de los negocios en
América Latina.
Conéctate con lideres
del sector y explora
innovaciones en
productos orgdanicos.

Visita nuestro sitio web
www.biobrazil.com.br
suscribete a nuestro boletin y
entérate de primera mano
cuando se abran las
inscripciones.

#BioBrazilFair2025 #Brasil #SdoPaulo
#InnovaciénOrgdnica

REALIZAGRO COLABORAGHO

FRANGAL NURNBERG / MESSE

COSMETICOS ORGANICOS

Cleopatra y Egipto fueron la cuna en el uso
de los cosméticos, lo que nos anuncia una
industria milenaria y pionera en la histo-
ria. El uso de colores, cremas, pastas, entre
otros, induce al culto de la belleza una razén
de ser, y las herramientas para ostentar ojos
grandes perfectamente delineados o prom-
eter una piel mas hermosa, por ejemplo. De
hecho, es bien conocido que Cleopatra hacia
uso de las sales del Mar Muerto, que, aunque
No se sabe a ciencia cierta si era consciente
de los beneficios que estas sales aportan ala
piel para reponerla de minerales esenciales,
era parte de su rutina de belleza y estas son
aun utilizados en la cosmética natural. Por
su origen ancestral y dentro del conocimien-
to habitual, tendria sentido pensar que en
su mayoria los productos que usamos para
nuestra piel tienen compuestos de origen
natural, pero podria sorprendernos que un
cosmeético convencional puede contener
mas del 80% de componentes sintéticos. La
gran demanda de productos a lo largo de los
anos, generd un habito industrial que habia
sido minimamente cuestionado.

PETICIONES
RIGUROSAS POR
LA PROTECCION
AMBIENTAL Y DE
LA PIEL DE LOS
CONSUMIDORES.

NATRUE: The International Natural and
Organic Cosmetics Association, es una
organizacion sin animo de lucro nacida en
2007, y aportan a esta industria un sello de
sustentabilidad que cuida de las personas y
del planeta. En la feria del proximo 1a 3 de
octubre en Santiago de Chile, el evento Food
& Service, se encontrara entre la explanada,
los stands del esfuerzo materializado con los
nombres de todos aquellos detras de una
completa linea de manufactura, comenzan-
do por una agricultura limpia y transforma-
ciones libres de toxicos.

Hablamos al respecto
con Paula Gémez de
Tejada Espinosa

Directora Global
de Comunicacion y

Relaciones Publicas
de NATRUE
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NATRUE se centra en la promocién y la proteccion
de la auténtica cosmética natural y ecolégica
para el beneficio de los consumidores de todo el
mundo y trabajamos para proteger al sector contra
el lavado verde (o el greenwashing), promover la
transparencia de la cosmética natural y ecoldgica,
apoyar la sostenibilidad. De hecho, creemos
firmemente en la importancia de ingredientes
naturales y de métodos de produccion sostenibles
para cuidar tanto la piel de los consumidores,
como el medio ambiente.

Nuestro objetivo es establecer un estandar riguroso que ase-
gure la autenticidad y la calidad de los productos que llevan
nuestro sello, promoviendo asi una industria cosmética mas
transparente y ética. Ademas, la educacion del consumidor
es otra area clave, trabajamos dia a dia para ayudar a los con-
sumidores de todo el mundo a tomar decisiones de manera
informada; de modo que cuando quieran elegir un cosmé-
tico, sepan que ver nuestro sello en el envase asegura que
el producto cumple con uno de los estandares mas estrictos
del mundo, y que sus ingredientes han sido revisados y veri-
ficados por certificadores y auditores expertos independien-
tes; afade.

La conciencia y la demanda de los
consumidores impulsan a mas empresas
a adoptar practicas sostenibles y a buscar
certificaciones como la de NATRUE.

Como marca o empresa dedicada a los cosméticos, para
obtener la certificacion NATRUE, lo primero es saber que el
estandar de NATRUE solo aplica a productos cosmeéticos fi-
nales y a materias primas para uso cosmeético y claramente,
deben cumplir con los criterios del estandar NATRUE. Los
productos certificados con el sello NATRUE estan compues-
tos Unicamente de sustancias 100% naturales, derivadas de
origen natural e idénticas a las naturales. Ademas, NATRUE
Nno permite sustancias procedentes de organismos gené-
ticamente modificados ni derivados del petrdéleo; asi como
siliconas, parabenos, microplasticos o fragancias sintéticas
en la formulacién de productos. También, NATRUE entiende
gue no es lo mismo un champu, que un jabdén de manos o
una locion corporal, por ese motivo, el estandar distingue 13
categorias de productos para garantizar niveles maximos de
contenido natural y ecolégico adaptandose a las diferentes
funciones de cada categoria de producto.
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La razdn por la que las
anteriores sustancias
estan senaladas es por
haber reconocido en
ellas efectos adversos
en la salud del con-
sumidor. Los paraben-
0s, que es usado como
conservante antimi-
crobiano y antimicoti-
co y usado en diversas
industrias, ha sido
evaluado su relacion
con desodorantes u
cremasy el cancer

o infertilidad por un
efecto denominado
disrupcion endocrina.
Diferentes estudios
afirman que nunca
estamos expuestos a
niveles preocupantes
de parabenosy otras
organizaciones prefi-
eren evitar el uso de
productos con para-
benos a menores de 3
anos. Por ser un caso
aun no esclarecido, se
prefiere prevenir y usar
alternativas naturales.

Ahora (Cuales son
los beneficios de la
certificacion?

El sello es un refe-
rente internacional confia-
ble y verificable para autén-
ticos productos de belleza
naturales y ecoldgicos, uti-
lizado por marcas compro-
metidas globalmente.
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NATRUE proporciona crite-
rios rigurosos que aseguren
el cumplimiento de estric-
tos requisitos en materia de
ingredientes 'y productos,
cubriendo aspectos como
abastecimiento sostenible,
origen definido, biodegrada-
bilidad, bienestar animal o
empaque. El sello NATRUE
es reconocido a nivel mun-
dial, por lo que no solo pro-
mueve la diferenciacion
en el mercado, generando
confianza y tranquilidad en
los consumidores; sino que
también garantiza transpa-
rencia mediante una base
de datos accesible sin regis-
tro previo y de manera gra-
tuita.

En el contexto actual
¢Cuales crees que
son los desafios de la
industria cosmética
natural?

Paula: La industria de la cos-
mética natural se enfrenta a
varios desafios importantes
en la actualidad. Uno de los
principales retos, es la adap-
tacion a las regulaciones
emergentes y en evolucion,
un tanto marcado por el co-
mercio privado. El principal
problema es que todavia no
existen criterios armoniza-
dos y precisos para definir
qué es “natural” o “ecologi-
co” en lo que a cosmética
se refiere. Esto puede llevar
al greenwashing, una mala
practica comercial donde
las empresas utilizan afirma-
ciones como “100% natural”,
“biologico” o “vegano” que
no se corresponden con la
realidad, afectando asi la
confianza del consumidor. A
dia de hoy, la Unica manera
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de luchar contra este tipo de practicas es optan-
do por productos certificados, verificables y
transparentes, como el sello NATRUE.

Por esta razon, el respaldo de politicas publicas
y regulaciones que promueven la sostenibilidad
y transparencia en la industria también facili-
tan el crecimiento de los productos naturales 'y
ecolégicos, solo que se mantienen blandas por
el momento.

Elegir productos naturales o ecologicos cer-
tificados NATRUE significa optar por produc-
tos que satisfacen las necesidades de nuestra
piel, cumplen con criterios estrictos naturales
y ecoldgicos, libres de parabenos o siliconas, y
tienen en cuenta el origen sostenible de los in-
gredientes y el impacto ambiental.

Las empresas de cosmética natural siempre
han priorizado la sostenibilidad social y ambi-
ental en sus modelos de negocio. Sin embar-
go, mantener y mejorar continuamente esos
estandares y asignar recursos internos para
lograr estos objetivos es un reto constante, es-
pecialmente en un entorno cambiante. Por ello,
la sostenibilidad sigue siendo un desafio signifi-
cativo para los fabricantes.

El sector belleza, maneja el concepto “de
lujo” que justifica productos de precios
altos por su apuesta de publicidad. Sin
embargo, el término de los expertos sobre
productos realmente efectivos es sobre la
cosmética premium, que ofrecera un cier-
to precio coherente a su calidad y benefi-
cios reales. De ahi la importancia de que el
comprador se preocupe por saber qué sig-
nifican los logos que se ven en el envase
de los productos e interesarse por los in-
gredientes que componen. En el mercado
hay productos que pueden ser premium
y de lujo, pero también hay de lujo que no
son premium y viceversa.
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Como comentaba Gomez de
Tejada, otro desafio proviene de
los impactos en la cadena de
suministro derivados de even-
tos geopoliticos, asi como de
factores externos como la in-
flacion y el aumento del coste
de vida. Estos factores pueden
aumentar los costes de produc-
cion y causar fluctuaciones en
la disponibilidad de materias
primas naturales y ecoldgicas,
afectando la variedad y el pre-
ciode los productos disponibles
para los consumidores. “A pesar
de ello, observamos coémo
muchos consumidores siguen
optando por marcas certifica-
das, lo que demuestra que la
demanda por productos natu-
rales y ecologicos sigue siendo
fuerte” afirma Paula

Hablando sobre la tendencia
en los ingredientes cosmeéti-
cos naturales y ecoldgicos, la
periodista comenta que, in-
dudablemente, ésta se cen-
tra en la sostenibilidad y en la
adaptacion a las necesidades
medioambientales y sociales
promoviendo practicas socia-
les responsables a lo largo de
todo el ciclo de vida de sus pro-
ductos - incluyendo desde la
formulacion de los productos,
hasta el transporte, el uso por
parte del consumidor y el recic-
laje del producto.

Especificamente, las tenden-
cias que NATRUE esta obser-
vando incluyen:

* Etica en la obtencién de
ingredientes: asegurar que
los ingredientes se obtienen
de manera responsable.

* Biotecnologia: utilizacion
de procesos biotecnoldgicos
para desarrollar ingredientes

ingredientes similares a los
naturales.

* Biodegradabilidad:
analizar la capacidad
de los materiales para
descomponerse de manera
natural y no perjudicial para
el medioambiente.

* Alternativas renovables:
desarrollar sustitutos
naturales y renovables para
los ingredientes basados en
petroquimicos.

* Quimica verde: optimizacion
de los métodos de extraccion.

Adema3as, la economia circular
esta ganando terreno como un
motor clave para la innovacion
sostenible en el sector. Esto in-
cluye la mejora de los métodos
de extraccion existentes, para
sustituir a los solventes petro-
qguimicos y el uso creciente del
upycling (“reutilizacion creativa
del material”) que puede adop-
tar muchas formas e implica
desde el uso directo de flujos de
residuos y subproductos hasta
la transformacién de esos mis-
mos productos en nuevos Mma-
teriales valiosos.
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Para terminar
¢Hacia donde va
NATRUE? ¢Cuales
son las metas a
conseguir?

Paula:
“ tiene como
meta sequir siendo un
referente en la certifi-
cacion de cosméticos
naturales y ecologicos,
expandiendo nuestro
alcance a nivel global.
Actualmente, mads

de 9,600 productos y
materias primas de
todo el mundo llevan
nuestro sello, lo cual
nos enorgullece, ya
que implica que los
consumidores tienen
mas opciones donde
elegir. Queremos se-
guir aumentando la
conciencia sobre la
importancia de la cos-
meética natural autén-
tica y promover una
mayor transparencia y
sostenibilidad en toda
la industria. A largo
plazo, aspiramos a
que todos los consumi-
dores tengan acceso
a productos verdad-
eramente naturales y
ecoldgicos, fomentan-
do un futuro donde la
belleza y el bienestar
estéen en armonia con
la naturaleza.
Participamos en
eventos a nivel in-
ternacional, damos
charlas en escuelas y
universidades, partici-
pamMmos en seminarios
online y promovemos
educacion a través

de nuestras redes
sociales”.
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COBI CRUZ Y LA
REVOLUCION DEL
DISENO ECOLOGICO

EL DISENADOR QUE TEJE LA

SOSTENIBILIDAD EN CADA TRAZO

"Nadie enciende una vela
vy la tapa con un frasco o la
esconde debajo de la camaq,
al contrario, la pone en un
lugar alto, para que ilumine
a todos los presentes". Esta
frase de los Evangelios, cita-
da por Cobi Cruz, resume
su filosofia de vida y trabajo:
No ocultar, sino iluminar; no
competir, sino colaborar; no
imponer, sino convencer.
Pero ¢;Quién es este hombre
gue habla con tanta pasion
de la cultura, la sostenibi-
lidad y la comunicacion? Y
¢Como ha logrado fusionar
su talento como disefador
con su compromiso con el
medio ambiente y la salud
de las personas?

En esta entrevista nos ad-
entramos en la mente y el
corazén de Cobi Cruz, un
disefador brasileno que ha
dedicado tres décadas de
su vida al sector ecoldgico.
Cruz, director ejecutivo de
Organis, una entidad que
busca fortalecer el cre-
cimiento empresarial sos-
tenible en el sector de los
productos organicos nos
cuenta un poco sobre como
el diseno y la comunicacion
pueden ser herramientas

poderosas para impulsar
un cambio positivo en la ali-
mentacion y la agricultura,
todo esto, antes de su par-
ticipacion mas amplia y de-
tallada en el Pabellén Sabor
Organico y Sustentable de
Chile y EI Mundo de la Feria
Internacional Food & Service.

De La Infancia En
El Campo A La
Vanguardia Del
Diseno Sostenible

La historia de Cobi Cruz
comienza en un peque-
no pueblo del interior de
Parana, Brasil, donde paso
su infancia rodeado de la
naturaleza y los pequenos
agricultores de la region.
Esta experiencia temprana
sembrd en él una profunda
admiracion por la capacidad
de resistencia de estos agri-
cultores frente a la titanica
agricultura industrializada,
"me maravillé la capacidad
de resistencia de algunos de
ellos, que resistieron al tsu-
nami de la produccion de
materias primas", recuerda
Cruz.

Suinterésporlaagroecologia
y la cultura que la rodea lo
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llevd a estudiar diseno, una
profesion que, segun él, "se
enreddy mezclé con el mov-
imiento organico" desde sus
inicios. Cruz ha desarrollado
una exitosa carrera como
disefador, creando marcas,
etiquetas, stands, envases
y contenidos publicitarios
para empresas del sector
agroecologico.

La Antroposofia: Una
Filosofia De Vida Y
Trabajo

La antroposofia, un mov-
imiento filoséfico que busca
comprender la naturaleza
del ser humano y del uni-
verso, ha sido una influen-
cia fundamental en la vida
y obra de Cobi Cruz: "La
antroposofia ha aportado
muchas respuestas a mis
preguntas personales, pero
lo gue mas me atrajo de ella
fue su apertura a la busque-
da de nuevas preguntas".
El cree que la cultura, en su
sentido mas amplio, es la
herramienta mas poderosa
para unir a las personas y
educar su sensibilidad hacia
la sostenibilidad.

Esta pasion por la cultura se
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extiende mas alla de su tra-
bajo, manifestandose en su
faceta artistica como musi-
coy poeta, comparte que "la
poesia también forma parte
de este paquete. He publi-
cado algunos libros, uno de
ellos muy reciente, en el que
combiné mi faceta de dise-
Aador con mi amor por las
palabras". Uno de sus poe-
mas, por ejemplo, nos invita
a reflexionar sobre la cone-
xion entre el lenguaje y la
naturaleza:

En el jardin

de |las palabras,
crecen versos
como flores,
cada pétalo un
susurro, cada
aroma una
emocion.

- Poema El Jardin de
Las Palabras

www.qoachile.com

Organis: Una Red De
Colaboraciéon Para Un
Futuro Sostenible

En 2015 Cobi Cruz fundo
Organis con el objetivo de
crear una red de colabo-
racion entre todos los acto-
res del mercado ecologico, la
organizacion busca facilitar
el diadlogo y el intercambio
de ideas y tecnologias entre
productores, consumidores,
empresas y organismos gu-
bernamentales. "Organis
nacio de dos necesidades:
Comunicacion y conexion
entre todos los actores del
mercado ecologico”, explica
Cruz. Teniendo ademas una
ambiciosa vision para el fu-
turo de la organizacion: "En
un pais de dimensiones con-
tinentales, queremos ser los
facilitadores, los promotores
del encuentro y el dialogo".

Recordemos que todo esto
y mucho mas alrededor de
Organis y del mismo Cobi
Cruz, lo conoceremos con
mayores detalles en la
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que se llevara a cabo el proxi-
mo mes de octubre entre el
1y el 3. Cobi sera uno de los
invitados internacionales del
Pabellén Sabor Organico
y Sustentable de Chile y
El Mundo por Rodrigo Rojas
y Geraldine Olmedo.

El Poder Del
Diseno Y La
Publicidad En
La Promocion
De La
Sostenibilidad

Cobi Cruz cree
firmemente en el poder
del diseno y la publicidad
para promover la
agricultura ecolégicay la
alimentacion saludable,
"no debemos, por
timidez o prejuicios, dejar
de utilizar las mismas
herramientas para dar

a conocer los productos
convencionales", afirma.

ENTREVISTA DESTACADA

Su enfoque se basa en la
profesionalizacion de la co-
municacion y el uso de her-
ramientas creativas para
resaltar los beneficios de los
productos ecoldgicos.

Este enfoque le valid el
Gran Premio Top Marketing
en 2015 por el reposiciona-
miento de una importante
marca organica, demost-
rando que "los organicos
estaban embarcados en
un nuevo momento, abrié-
ndose al mercado y, sobre
todo, al consumidor", como
lo cuenta él mismo orgullo-
sos y emocionado.

Cobi Cruz ve un futuro
prometedor para el sector
ecoloégico en Brasil y en el
mundo, "Brasil tiene un in-
menso patrimonio natural,
una gran variedad de climas,
topografias y suelos, gente
competente y motivada, in-
fraestructura y logistica de
exportacion preparadas". Sin
embargo, también reconoce
los desafios que enfrenta el
sector, como la necesidad
de mejorar la comunicacion
y la conexion entre los dife-
rentes actores, asi como la
importancia de conquis-
tar al consumidor nacional:
"Conquistar al consumidor
nacional, para capitalizar
mejor nuestro mercado, es
otra necesidad vital".

La creacion de esta escuela
fue una respuesta practica
a sus preocupaciones sobre
el tipo de educacion que sus

hijos recibirian, promovien-
do un modelo de ensefanza
participativo y comunitario
donde “todos ensefan vy
aprenden, empezando por
los propios alumnos” La
Escuela Waldorf Turmalina
no solo ensena conocimien-
tos académicos, sino que
también fomenta la creativi-
dad, la responsabilidad y el
respeto por el entorno. “Es
un lugar donde los ninos
pueden desarrollar todas
sus capacidades de manera
integral”, enfatiza.

Un I._Iamado A La
Accion Para Las.
Nuevas Generaciones

Cobi Cruz tiene un men-
saje claro para los jovenes
profesionales que buscan
hacer una diferencia en el
campo de la sostenibilidad:
"Estamos en una época de
violencia, conflictos, divisio-
nes y sectarismo. Por eso
necesitamos gente que sepa
defender ideas e intereses
de una forma mas desenfa-
dada, humoristica, cautiva-
dora y congregadora".

Invita a las nuevas genera-
ciones a aprovechar las her-
ramientas de comunicacion
y diseAo para promover un
cambio positivo y construir
un futuro mas sostenible,
"el sector ecoldgico tiene
atributos poderosos como la
salud, la confianza, el encan-
to, la belleza, el contenido y
la inteligencia. La tarea de
hoy es ser mas diplomatico
gue agresivo, haciendo de la
comunicacion un gran alia-
do", concluye Cruz.
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La historia de Cobi Cruz es
un testimonio del poder
transformador de la pasion,
la creatividad y el compro-
mMiso con un proposito. Su
trabajo como disenador y
comunicador ha dejado una
huella indeleble en el sector
ecologico, inspirando a otros
a seguir su ejemplo y a tra-
bajar juntos por un futuro
mMas sostenible.

En un mundo que enfrenta
desafios ambientales y so-
ciales sin precedentes, la
vision y el liderazgo de Cobi
Cruz son mMas necesarios
gue nunca. Su mensaje de
esperanza y colaboracion
Nnos recuerda que todos ten-
emos un papel que desem-
pefar en la construccion de
un futuro mas justo y sos-
tenible para todos.

Como el mismo Cobi dice
en su poema El Jardin de
Las Palabras: "En cada se-
milla, un universo de po-
sibilidades". El nos invita a
sembrar esas semillas y a
cultivar un futuro donde la
sostenibilidad y la armonia
con la naturaleza sean la
norma, No la excepcion.
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DE LA NECESIDAD
A LA INNOVACION

Y La Ruta Organica Y
Sustentable en Motocicleta

Un Viaje De Regreso A Las Raices
Y Hacia Un Futuro Mas Verde

"Todo gran viaje comienza con un primer
paso”, dijo alguna vez Lao-Tsé,y en el caso de
Rodrigo Rojas, ese paso lo llevo a emprender
un recorrido que cambiaria no solo su vida,
sino también la manera en que percibimos
la alimentacion y la agricultura. Ahora se
embarca en una nueva aventura, La Ruta
Orgdnica y Sustentable, una iniciativa que
busca conectar productores organicos con
consumidores conscientes, fomentando una
alimentacion saludable y una agronomia
respetuosa con el medio ambiente.

En un mundo donde Ila agricultura
sostenible y la alimentacion saludable se han
convertido en imperativos globales, surgen
diversas iniciativas que buscan conectar
a productores y consumidores de una
manera unica y significativa. Una de estas
iniciativas es la Ruta Organica y Sustentable
en motocicleta, un proyecto innovador
liderado por Rodrigo, también fundador
de AOA Chile (Agricultura Organica y
Alimentos Saludables).

£
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Raices En La Tierra
Y Suenos En El
Horizonte

La historia de Rodrigo es
un testimonio de cémo las
experiencias de vida pue-
den moldear una vision y
un proposito. Nacido en la
ciudad de Santiago pero
con raices profundas en la
region La Araucania, zona
Mapuche, vivié de cerca
las dificultades y el traba-
jo arduo del campo desde
su infancia: "Me toco vivir
siempre con ella [la abuela]
en el sector Lafquenche,
donde una vez que termi-
naba la cosecha, nosotros
regresabamos a Santiago”,
recuerda Rodrigo, cuya co-
nexion temprana con la
tierra y sus ciclos sembro las
semillas de lo que mas tarde
se convertiria en su pasion
por la agricultura organica y
sostenible.
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La historia de Rodrigo es,
ante todo, una historia de
perseverancia y adaptacion,
desde muy joven tuvo que
enfrentar  desafios  que
moldearian su caractery sus
ideales, "sali fuera de Chile a
los 19 anos recorriendo vari-
0s paises de Latinoameérica
hasta llegar a México", nos
cuenta. Su viaje no solo le
permitid conocer diferentes
culturas, sino también ad-
quirir una valiosa experien-
cia en el manejo comercial
de alimentos, observando
de primera mano como pro-
ductos organicos y natura-
les ganaban terreno en los
supermercados.

Fue en uno de esos viajes
como Rodrigo paso6 casi una
década en Londres, donde
estudid diseno grafico y
marketing en la Universidad
de Westminster. Sin em-
bargo, su conexion con la
Araucania, la region de Chile
donde aun existen profun-
das raices indigenas, siem-
pre estuvo muy presente,
y sumado con sus anos de
vida en el extranjero termi-
naron siendo cruciales para
su vision de futuro.
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"Pude conocer el manejo,
sobre todo en el tema co-
mercial de los alimentos,
sin que eso fuera mi prio-
ridad, sino que era algo que
quedaba en la retina y en
mi memoria grababa cons-
tantemente porque cada lu-
gar al que tu ibas siempre
habia productos organicos,
naturales, veganos”, explica
Rodrigo.

El Despertar de
una Vocacion

Al regresar a Chile, Rodrigo
se enfrento a la realidad de
qgue poco habia cambia-
do en el sector agricola, la
"revolucion verde" no habia
cumplido sus promesas, y
los pequenos productores
seguian enfrentando nu-
merosos desafios. Fue en
este contexto que nacid
Agro Mapu, que luego evo-
lucionaria en AOA Chile,
con el objetivo de ser un
puente entre productores y
consumidores.
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"Empecé a contactar con empresas y con
profesionales para que hiciéramos algo en
conjunto que entregara acciones para las
marcas y poder trabajar, hacer talleres, ca-
pacitaciones, asesorias, gestiones, traba-
jar con la parte publica y privada", relata
Rodrigo. Sin embargo, se encontré con la
resistencia de muchos profesionales que no
estaban dispuestos a trabajar con pequenos
productores y cooperativas, lo cual le llevd a
replantearse su estrategia y buscar nuevas
formas de conectar a los productores con
los consumidores.

La idea de la Ruta Organica y Sustentable
en motocicleta surgi® como una evolu-
cion natural de este trabajo, en palabras de
Rodrigo: "Esta idea nace ya desde mucho
tiempo por el codmo queremos conectar-
nos con los productores, cOmo queremos
conectarnos con los agricultores que estan
trabajando de forma sustentable y de forma
organica".

La Ruta Organica y Sustentable en moto-
cicleta no es solo un viaje, es una mision,
Rodrigo planea recorrer diferentes regio-
nes, conectando con productores organi-
Ccos, cooperativas y comunidades rurales.

El objetivo es claro: "Ser un canalizador,
ser una bisagra que les une a ellos y el pu-
blico en general, para que asi también el
consumidor pueda entender qué es lo que
hay detrds de un productor orgdnico, bio-
dinamico, regenerativo, vegano, de agro-
ecologia o permacultura, etc.”

Rodrigo en 2017 viajoé a la India para asistir
al Congreso Mundial Organico organizado
por IFOAM, una experiencia que le abrid
los ojos a las posibilidades de la agricultura
organica y la importancia de la educacion
y la difusion. A su regreso a Chile, comenzd
a organizar seminarios y eventos sobre el
tema, pero el estallido social de 2019 frenod
sus planes, sin embargo, su determinacion
nunca flaqueo, "Gracias a Dios, él siempre
me ha apoyado", comenta desde su fe in-
guebrantable que le ha permitido superar
los mas dificiles momentos.

En 2020, la pandemia y el creciente interés
de los consumidores por alimentos mas
saludables le dieron un nuevo impulso,
Rodrigo lanzd el primer micro documental
de la Ruta Organica y Alimentos Saludables,
visitando varios paises de Latinoameérica y
documentando las practicas agricolas sos-
tenibles que encontré en su camino. Esta
iniciativa no solo le permitié conectar con
productores locales, sino también sensi-
bilizar al publico sobre la importancia de
consumir productos organicos y apoyar la
agricultura sustentable.

Un aspecto innovador de la Ruta Organica
y Sustentable en motocicleta es su enfoque
en la tecnologia como herramienta para
el desarrollo agricola. Rodrigo plantea pre-
guntas cruciales, por ejemplo: ¢Cémo aso-
ciamos la tecnologia con el agro organico?
O ¢(Cémo generamos empatia con los pro-
ductores y los consumidores?

Es por ello que este proyecto no solo busca

documentar y difundir, sino también reco-
pilar datos valiosos que puedan enriquecer
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las politicas y practicas fu-
turas. "Como po-demos re-
unir datos, datos puntuales,
datos que podamos gener-
ar en cada region [...] hacer
una base de datos la cual
nos permita que las marcas
tambiéen puedan recibir esa
informacion y hacer este
tipo de investigacion", expli-
ca Rodrigo.

Un Lanzamiento
Prometedor

La Ruta Organica y Susten-
table en motocicleta tendra
su lanzamiento oficial en el
marco de la
, que se realizara del

1 al 3 de octubre de 2024,
este evento contara con el
Pabelléon Sabor Orgdnico
y Sustentable de Chile y El
Mundo organizado por

,que sera la plataforma
perfecta para dar a conocer
esta iniciativa innovadora.
"Vamos a estar promovien-
do alimentos, hablando en
ruedas de negocio diversos
temas y temadticas sobre la
comercializacion de com-
pras publicas y privadas, la
nutricion, alimentos salu-
dables, normativas, sellos de
calidad", adelanta Rodrigo.

Por ello, La Ruta Organica
y Sustentable es una res-
puesta innovadora a la
neesidad de conectar direc-
tamente a los pequenos y
medianos productores con
el mercado. Rodrigo planea
viajar por todo Chile y mas,
utilizando su motocicleta
como medio para llegar a
las zonas rurales, hacer en-
trevistas, y documentar las
historias de aquellos que
trabajan incansablemente
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para producir alimentos
saludables y sostenibles,
"queremos ser un canaliza-
dor, ser una bisagra que les
une a ellos y al publico en
general", reitera, ademas,
agradece especial y encare-
cidamente a Espacio Riesco
por el apoyo, y al sefor
Andrés Illabaca quien con
su buen criterio entendid
que esta feria y este pabe-
ll6n, serian el lugar idéneo
para este gran lanzamiento.

La Ruta Organica y Susten-
table es mucho mas que un
viaje en motocicleta, es un
proyecto que busca trans-
formar la forma en que nos
relacionamos con la comida
y con la tierra, es un llamado
a la accion para construir un
futurodonde la alimentacion
saludable y la agricultura
sustentable sean la norma,
no la excepcion. En palabras
de Rodrigo, '"creemos que
las marcas debieran estar
participando directa o in-
directamente del proyecto,
todo lo que ellos aporten va
a ser un beneficio para poder
seguir haciendo campanas,
uniendo, generando trabajo,
generando datos", La Ruta
Organica y Sustentable es
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una invitacion a todos para
ser parte de este cambio.

A medida que Rodrigo se
prepara para emprender
este viaje, sU mensaje re-
suena con mayor claridad:
La agricultura organica y
sostenible no es solo una al-
ternativa, es una necesidad.
El a través de esta ruta en
motocicleta, espera llevar
este mensaje a cada rincén
de Chile, conectando histo-
rias, personas y productos
en un viaje que promete
ser tan enriquecedor como
transformador.

La historia de Rodrigo Rojas
es un testimonio de como
la pasion y la perseverancia
pueden transformar las difi-
cultades en oportunidades.
Su vision de una agricultura
organica y sostenible no
solo beneficia a los produc-
tores y consumidores, sino
gue también promueve una
relacion mas armoniosa con
nuestro planeta, y al embar-
carse en esta nueva ruta en
motocicleta, Rodrigo no solo
estd trazando un camino
fisico, sino también un cami-
no filosdfico hacia un futuro
mas saludable y sostenible
para todos.
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Food & Service 2024: Una
Ventana Al Futuro De La
Alimentacion Organica Y La
Agricultura Sustentable

Dellal 3 de octubre de 2024, Santiago
de Chile se convertira en el epicentro
de la industria alimentaria latinoameri-
cana con la celebracion de la feria Food
& Service. Este evento, que se posiciona
como el segundo mas importante de la
region, promete reunir a los principales
actores del sector en un espacio de 29
mil metros cuadrados, donde mas de
1100 stands exhibiran lo ultimo en ten-
dencias y productos.

Dentro de este gran encuentro, El
Pabellon Sabor Organico y Sustentable
de Chile y El Mundo sera un verdadero
oasis para los sentidos, donde los asis-
tentes podran descubrir una amplia
variedad de productos provenientes de
distintos rincones de Chile y el mundo.
Desde frutas y verduras frescas hasta
alimentos gourmet, opciones veganas
y productos tecnoldgicos y de belleza,

www.qoachile.com

26

este espacio reunira lo mejor de la pro-
duccién organica y sustentable.

El Pabelléon Que Marca La
Diferencia

Entre los puntos destacados de esta
edicion, el Pabellén Sabor Organico y
Sustentable de Chile y El Mundo, pre-
sentado por AOA Chile, se perfilacomo
uno de los mas visitados por parte de
los asistentes. Este espacio no solo of-
recera una amplia gama de productos
organicos y sustentables provenientes
de Chile, Latinoamérica y el mundo,
sino que también se convertira en un
foro de conocimiento e innovacion.

"Nuestro pabellon es mds que una ex-
hibicion, es una declaracion de nuestro
compromiso con prdcticas agricolas
responsables y el respeto por el medio
ambiente”, afirma un representante de
AOA Chile. "Queremos que los visitan-
tes no solo prueben, sino que también
comprendan el impacto positivo de la
alimentacion orgdnica y sustentable”.
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Experiencias Sensoriales Y
Educativas

Los asistentes al pabelldn podran participar
en charlas, talleres y demostraciones inter-
activas que profundizaran en los beneficios
de los alimentos organicos, biodinamicos,
regenerativos y veganos. Expertos en la ma-
teria compartiran sus conocimientos sobre
las ultimas tendencias del mercado y las
normativas nutricionales y de etiquetado
en mercados clave como Europa y Estados
Unidos.

Entre los destacados conferencistas del pa-
bellon se encuentran figuras como Volkert
Engelsman, fundador de Eostay defensor de
la agricultura ecoldgica, y Samuel Moreno,
chef con estrella Michelin y galardonado
con el Sol Sostenible de la Guia Repsol. Sus
presentaciones prometen ser inspiradoras
y educativas, brindando una vision integral
de la importancia de la sostenibilidad en la
gastronomia.

Oportunidades De Negocio Sin Precedentes
La feria Food & Service 2024 no solo es un
espacio de exhibicién, sino también una
plataforma de negocios incomparable. El
ano pasado el evento recibidé alrededor de
31.000 visitantes, de los cuales el 80% tomod
decisiones comerciales basadas en su expe-
riencia en la feria.

Este ano, AOA Chile, en colaboracién con
ProChile, organizara una ronda de nego-
cios que promete ser un hito en el even-
to. La participacion de ALAS (Asociacion
Latinoamericana de Supermercados) vy
compradores invitados por ProChile, abre
las puertas a oportunidades Unicas para
que los productores organicos y sustenta-
bles expandan su presencia en el mercado
latinoamericano.

Un Llamado A La Accidén

AOA Chile invita a empresas y marcas com-
prometidas con la sostenibilidad a unirse
como expositores en el Pabelléon Sabor
Organico y Sustentable, "esta es una opor-
tunidad Unica para destacar en un evento

gue marca tendencia en la industria alimen-
taria", subraya la organizacion.

Para aquellos interesados en participar u ob-
tener mas informacion sobre la feria y el pa-
bellén, se recomienda visitar los sitios web
oficiales: www.aoachile.com y
https://foodservice.aoachile.com/

Food & Service 2024 y el Pabellén
Sabor Organico y Sustentable de
Chile y El Mundo prometen ser
un evento imperdible para todos

aquellos comprometidos con un
futuro alimentario mas saludable
y sostenible. Recuerda, la cita es
en Santiago de Chile del1al 3 de
octubre de 2024 ;No te lo pierdas!
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