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Editorial

Un Encuentro con la Sustentabilidad
y el Sabor Orgdnico

El Camino Continua:

Unidos poruna

Agricultura
Organica
y un Futuro
Saludable

En AOA Chile, cada paso que damos
estd inspirado por un compromiso
inquebrantable con la agricultura
orgdnica, los alimentos saludables vy
el cuidado del medio ambiente.
Con esta tercera edicidn de nuestra
revista digital, seguimos cultivando
una vision compartida: construir un
mundo maAas verde, consciente vy
sostenible.

Esta edicibn es mucho mds que una
revista, es un llamado a |la
accidén, una plataforma que conecta a
productores,consumidores,empresarios
y joébvenes agricultores en un vigje
compartido hacia un futuro mejor. Los
invitamos a conocer mds sobre nuestro
PabelldnSaborOrgdnicoySustentable,en
colaboracién con Espacio Food & Service,
en el cual celebramos no solo la calidad
de los productos orgdanicos chilenos, sino
también el esfuerzo humano y Ila
innovacién que los hacen posibles.




Editorial

Celebrando el
Esfuerzoyla
Innovacion

En esta nueva entrega,
exploraremos historias
que inspiran, recetas que
deleitan y andlisis que
nos invitan a reflexionar.
Desde el AgroMarketing
hasta las cocinas de chefs
visionarios, destacaremos
el impacto positivo que
tienen las elecciones
informadas y sostenibles
en nuestras vidas y en el
planeta.

Este nuevo
reafirmamos nuestro
compromiso con los
valores que nos guian;
Calidad sobre cantidad,
al priorizar alimentos
que nutran y respeten la

ano,

tierra; el respeto por la
naturaleza, al honrar vy
preservar los ecosiste-

mas que sustentan nuestra
vida; La innovaciéon cons-
ciente, al adoptar précticas
comerciales responsables
y éticas y el apoyo a los
jovenes agricultores,
impulsando a las nuevas
generaciones en su camino
hacia la sostenibilidad.

liderado por Rodrigo
Rojas Cheuquenao,
fundador de AOA Chi-
le, simboliza mucho mdas
que un recorrido por los
paisajes rurales de nuestro
pais: es un puente entre los
pequenos Yy medianos
productores, los consu-
midores conscientes y las
marcas  comprometidas
con la sostenibilidad.

A través de historias ins-
piradoras, activaciones
de marca y la creacion
de microdocumentales,
la Ruta destaca el esfuer-
zo de quienes, con amor
y dedicacién, cultivan
alimentos saludables
mientras cuidan de
nuestra tierra.

iTe invitamos a sumarte a
este viaje que celebra la
conexion entre la naturale-
za, la innovacién y el com-
promiso por un futuro mas
orgdnico y sustentable!

Un Pabellon
Organico que
Marca
Tendencia: Lo

lIon crecerd significa-
tivamente, pasando a
ocupar 600 metros cua-
drados, lo que permitird
la participacion de mas
personas, empresas Yy
proyectos comprometi-
dos con un futuro mas
sustentable. Este espa-
cio ampliado albergard
nuevas alianzas  es-
tratégicas, eventos
interactivos, talleres edu-
cativos y herramientas
tecnolégicas  innova-
doras para destacar
las historias detrds de
cada producto. Con un
enfoque en la trazabi-
lidad, la biodiversidad
y el comercio justo, el
préximo ano serd clave
para fortalecer los lazos
entre quienes traba-
jan por un sistema
alimentario mas res-
ponsable y los consumi-
dores que buscan cali-
dad con conciencia. jEl

futuro orgdnico estd
aqui y queremos que
seas parte de éll.

Para los

Editorial

Para los
Consumidores: Un
Encuentro conlo
Organico y Saludable

Con la expansiéon del
Pabellon, le ofreceremos
a los consumidores una
experiencia Unica para
sumergirse en el mundo
de los alimentos orgdani-
cos. Este ano, el espacio
estard disefado para
sorprender y educar, con
dreas interactivas don-
de se podrdn degustar
productos, asistir a
demostraciones culinarias
y participar en charlas que
destacan los beneficios
de una alimentacion mds
saludable y responsable.

Queremos llevar a las
familias chilenas a
descubrir cbmo cada
eleccion alimenticia

puede contribuir a un
planeta mds verde y a una

vida mds consciente.

Para las Empresas:

Mas Espacio para

Conectary Crear
Alianzas
AOA Chile abre mas

oportunidades para que
empresas innovadoras vy
comprometidas con la
sostenibilidad  participen
en ruedas de negocios,
generen alianzas estraté-
gicas y exploren nuevos
mercados. Este espacio
no solo facilitard conexio-
nes comerciales, sino que
también serd un laborato-
rio de ideas para integrar

productos orgdnicos en
cadenas de valor publicas
y privadas, fortaleciendo el
crecimiento del sector.

Para los Jovenes
Agricultores: Una
Plataforma para

Crecer

El 2025 serd wun afo
transformador para los
jovenes agricultores,
quienes tendrdn madas

A
8-~

espacio y actividades
dedicadas a ellos en

el pabelldon. Aqui po-
dran aprender de
expertos, compartir sus
experiencias y conocer
técnicas innovadoras que
potencien sus cultivos.

Este nuevo espacio les
permitird no sélo imagi-
nar, sino también construir
el futuro de la agricultura
orgdnica en Chile, consoli-
dando su liderazgo en esta
revolucién verde.

La expansién del Pabe-
llbn Orgdnico no es solo
un crecimiento fisico, sino

una oportunidad para
amplificar el impacto
de AOA Chile y

fortalecer nuestra mision
de conectar a productores,
empresas y consumi-
dores en un entorno de
sostenibilidad y respeto
por el planeta.

iPrepdrate para ser parte
de esta transformacién en
2025!

:UNETE A

que Nos Espera

consumidores,

NOSOTROS EN

.. en 2025 es una oportunidad de
Un Vldje redescubrir el valor de los AOA CHILE,
Sustentable En el marco de Espa- alimentos orgdanicos; para DONDE CADA
para Conectar cio Food & Service, el las empresas, un espa- PASO ES UNA
Pabellon Sabor Organi- cio para fortalecer redes SEMILLA DE
Corqzonesy co y Sustentable se ha comerciales: y para CAMBIO PARA
Cultivos consolidado  como un los jévenes agricultores, ~

UN MANANA
MAS
VERDE Y
SALUDABLE!

espacio pionero que une
a productores, marcas
y consumidores en torno
a la agricultura orgdnica
y sostenible.

En 2025,

un lugar donde nutrir su
liderazgo y vision innova-
dora.

En esta nueva edicién,
celebramos el espiritu
transformadory visiona-
rio de la Ruta Orgdnica
y Sustentable en Moto.
Este innovador proyecto,

este pabe-
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AOA Chile

S| QUIERES SER PARTE DE iUn Futuro Orgénico
NUESTRO AUSPICIADORES Nos Espera!
FELICES REUNIRNOS PARA '

A Hoy, mds que nunca, los invitamos a

CONOCER MAS A FONDO EL unirse a este movimiento. Cada
PROYECTO. eleccion cuentq, y juntos podemos
ser la fuerza que impulse un cambio

o o real hacia un mafana mads saludable

Colaboradores

Esta edicidon no seria posible sin la pasién
y el esfuerzo de nuestro equipo. Cada Equipo AOA CHILE
articulo, disefio y colaboracion es el
reflejo de nuestra misibn y de la
excelencia que perseguimos.

se hace presente en los principales
eventos del sector orgdnico

Con gratitud,

Asimismo, queremos agradecer
especialmente a los productores,
chefs y expertos que comparten sus
conocimientos y experiencias en esta )
edicién. Sus aportes son una fuente de , L — Y “ n—
inspiracion para todos aquellos que = =

creemos en un futuro mas sustentable.

]

3 T

Rodrigo Rojas Ch. 29 T Nl B 2
CEO | Fundador ‘ TR TNl WY ~ T O
rodrigo@aoachile.com s NNk - =

Geraldine Olmedo.
CO - Fundadora
Manager General \ 1] N f

geraldine@aoachile.com ‘ oy i e B A

Periodista | e - M
comunicaciones@aoachile.com ‘ :

Paulina Alcivar Castillo. Uno de los pilares de nuestra estrategia
Disefo Grdfico de crecimiento y visibilidad es la

graficas@aoachile.com . participacion activa en eventos y ferias
i clave que nos permiten conectar con
Zwanny Maritza Rincén. diferentes actores del sector orgdnico.
Disefio Grdafico
graficas@aoachile.com En esta edicidn, destacamos nuestra
participacion en tres eventos Pabellon Orgdnico con el

importantes de este 2024: La Feria Chef Carlo Alberto Von
Muhlenbrock

Maria Heloisa de Luna Silva. ‘ .
Marketing Food & Service, Fruit Trade y

marketing@aoachile.com Emprende Tu Mente.
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Nuestra_
Presencida en

la Feria Food
& Service 2024

En la Feria Food & Service, AOA
Chile tuvo la oportunidad de acer-
carse a los principales actores de la
industria  alimentaria, promoviendo
productosorgdnicoscertificadosqueno
solo son saludables, sino que también
contribuyen al bienestar del planeta.

Este evento nos permitid6 estrechar
relaciones con distribuidores,
proveedores, Yy dactores relevantes
del sector, a la vez que consolidamos
nuestra posicidn como referentes en
el campo de la agricultura orgdnica
en Chile. Ademds, nos permitid
destacar la importancia de la
certificacion orgdnica como una
garantia de calidad, trazabilidad vy
sostenibilidad.

Pabellén “Sabor
Orgdnico y Sustentable”
en Espacio Food &
Service 2024: Un

Espacio de Innovacion

y Conexion

Del 1 al 3 de octubre de 2024, AOA

8

Chile participd activamente en el
Espacio Food & Service 2024, uno de
los eventos mds destacados de la
industria alimentaria en Chile. En
este espacio, AOA Chile organizé el
“Pabellon Sabor Orgdnico y
Sustentable de Chile y el Mundo”,
dedicado a promover y destacar
la  gastronomia orgdnica  tanto
nacional como internacional.

El pabellbn tuvo como objetivo
resaltar los productos orgdnicos
de alta calidad, fomentando su
CconsuMmo y promoviendo la
sustentabilidad en la industria
alimentaria.

AUA F@ID

N CHILE  sgRvICE

AUSPICIADORES
- BRONCE

.arvic achil

Conexion con
Actores Clave

Durante los dias de la feria, el Pabellén
Orgdnico se convirtid en un punto de
encuentro entre productores, expertos
y consumidores. AOA Chile facilité la
interaccion con diversos actores del
sector, fortaleciendo el posiciona-
miento de los productos orgdnicos
en el mercado y generando nuevas
alianzas estratégicas. Ademads,
este espacio sirvi6 como un punto
clave para las empresas Yy
emprendedores interesados en
ingresar al mundo de la agricultura
orgdnicaq, quienes pudieron
recibir orientacion sobre el proceso de
certificacion y los beneficios de este
tipo de prdcticas agricolas.

Actividades y
Exposicion

T

AOA Chile

Dentro del Pabelldn, organizamos
una serie de actividades interactivas
para los  asistentes, incluyendo
demostraciones en vivo de los
Broductos orgdanicos, charlas sobre los
eneficios de la agricultura orgdnica,

presentaciones relacionadas con
a sostenibilidad y el futuro de la
agricultura en Chile. También se
exhibieron roductos dlimentarios
organicos e alta calidad, que
mostraron la diversidad de la
oferta local e internacional, desde
frutas y verduras hasta productos
procesados como aceites, cereales y
conservas.

El pabelldbn ofrecié6 una oportunidad
Unica para que los consumidores
conocieran de cerca los beneficios de
los productos orgdnicos, y para que
los productores pudieran presentar
sus productos a una audiencia mds
amplia. La interaccion directa entre el
publico y los productores fue clave para
sensibilizar a los consumidores sobre la
importancia de elegir productos que
contribuyan al bienestar personal y al
cuidado del planeta.

»

Pabellén Sabor Organicoy

jl Sustentable de

OA

Chile y el Mu)l’\do
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Actividades
Destacadas dentro
del Pabellén:

Seminarios Especializados:

Charlas dirigidas por expertos en
diversas dreas del sector, enfocadas
en temas técnicos y de actualidad,
permitiendo a los asistentes
adquirir  nuevos conocimientos vy
herramientas para sus proyectos y
negocios.

Show de Cocina Orgdnica y

Sustentable:

Demostraciones culinarias en vivo
donde chefs reconocidos
presentaron recetas innovadoras,
fusionando tradicibn y vanguar-
dia para inspirar a los asistentes.

Rueda de Negocios:

Espacios disefiados para conectar
empresas y emprendedores,
promoviendo reuniones rdpidas y
efectivas para explorar nuevas
oportunidades comerciales %
establecer  alianzas  estratégicas

Mensaje de Geraldine
en la Revista:

Geraldine Olmedo
Co - Fundadora AOA Chile

Sabor Orgdnico:
Un Debut
Triunfal en
Espacio Food &

10

Service 2024

Con gran emocidon y compromiso,
AOA Chile se enorgullece de haber
debutado en la edicion 2024 de
Espacio Food & Service, a
través de nuestro innovador Pabellon
Orgdnico y Sustentable. Junto a la

Agricultura  Orgdnica | Alimentos
Saludables (AOA Chile), llevamos
adelante una experiencia inéditq,

creada con el propodsito de resaltar
y promover la agricultura orgdnica vy
la alimentacidon sustentable, tanto a
nivel nacional como internacional. Bajo
el nombre de “Sabor Organico de Chile

AOA Chile

DORES

y el Mundo”, el pabellbn no solo fue
un espacio para la exhibicibn de
productos orgdnicos, sino también un
verdadero punto de encuentro para
quienes compadrten el compromiso con
la calidad, la sustentabilidad y la salud
en la industria alimentaria.

Este pabelldn reunié lo mejor de los
productos orgdnicos de Chile vy
otras partes del mundo, ofreciendo
una experiencia dnica para
compradores, productores,
consumidores, chefs, supermercados
y profesionales del sector gastrono-
mico. A través de actividades como

charlas, ruedas de negocios Yy
degustaciones, los asistentes pudieron
conocer ma@s sobre los beneficios de
los alimentos orgdnicos y las uUltimas
tendencias en la cocina sostenible.

Queremos expresar nuestro mAas
sincero agradecimiento al director
comercial de Espacio Food & Service,
Andrés llabaca, y a su equipo, por su
compromiso y disposicidon para hacer
posible nuestra coorganizacién de este
pabelldn. Su apoyo fue fundamental
para que este sueno se hicierarealidad,
y no podriamos estar mds agradecidos
por su colaboraciéon.

Asimismo, agradecemos  profun-
damente a las 20 empresas que
confiaron en nuestro trabajo en esta
primera versidn del pabellon. Em-
prendedores, empresas privadas vy
publicas se sumaron con entusiasmo,
y gracias a su confianza, este proyecto
fue un éxito rotundo. Esta colaboracion
demuestra la importancia de
trabajar en conjunto para promover la
agricultura orgdnica y los alimentos
saludables en todos los niveles.

Rodrigo y yo somos de La Araucania,
con mucho esfuerzo hemos realiza-
do ferias en regiones. Para nosotros,
esta experiencia marca un antes y un
después en nuestro camino de
difundir la agricultura orgdnica y los
alimentos saludables, especialmen-

te para los productores y campesinos
que buscan visibilizarse en el mercado
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Aprovecho también para agrade-
cer a mi socio, CEO de AOA Chile, por
darme la oportunidad de liderar esta
empresay poder crecer tanto de forma
personal como profesional junto a AOA
Chile.Suapoyoconstanteynuestravision
compartida nos han permitido llegar
tan lejos y seguir sohando con nuevos
logros.

Ademds, ya estamos trabajando en
la siguiente edicion. jEl 2025 promete

12

ser aun mdas emocionante! El Pabellén
Orgdnico contard con el doble de
superficie, y desde yaq, junto a mi
socio, estamos preparando todo para
seguir sorprendiendo con lo mejor de la

sostenibilidad en esta gran feria. Proxi-
mamente, estaremos promocionando
en nuestras redes sociales la venta de
espacios para la versién 2025. jNo se lo
pueden perder!

Lo que viene en 2025

Gracias al éxito del Pabelldn
Orgdnico en la Feria Food & Service
2024,A0AChilereafirmasuobjetivode
continuar promoviendo el sector
orgdnico a través de eventos y
actividades de alto impacto. Este
pabelldn serd sin duda uno de los
pilares para futuras ediciones de la
feria, y AOA Chile seguird trabajando
en la creaciébn de espacios que
fomentenlaeducacion,lainnovacion
y el compromiso con un futuro mdas
orgdnico y sostenible.

Para 2025, tenemos grandes
proyectos, como la ampliacion
a 600 metros cuadrados del
Pabellon Orgdnico & Sustentable
en el Espacio Food Service 2025,
un evento que reunird a actores
clave del mercado de alimentos
orgdnicos. Este pabelldon serd una
plataforma ideal para empresas
que buscan posicionarse en este
mercado en constante expansion.

Ademds, conectaremos a los
expositores con compradores
nacionales e internacionales a
través de ruedas de negocios vy
actividades de networking.

Datos Clave

Pabellon
Orgdanico &
Sustentable
y{oy 1

1- Tendencia en Alza:

El mercado de alimentos orgdnicos
estd creciendo de manera constan-
te. Se espera que el valor global del
mercado de productos orgdnicos
supere los 200 mil millones de
dolares para 2025, con un crecimien-
to anual promedio de mas del 10%. Las
empresas que se alineen con esta
tendencia verdn mayores oportunida-
des de crecimiento.

2- Exito de AOA Chile
con Pabellén Organico
& Sustentable en
Espacio Food

Service 2024

Con mas de 35 mil visitantes
Espacio Food Service, y el Pabelldn
Orgdnico & Sustentable de AOA
Chile fue un punto central de atencion,
atrayendo a  profesionales  del
sector interesados en los productos
orgdnicos y sostenibles. El impacto
medidtico y comercial del pabelldn

validé la demanda y relevancia del
sector orgdnico en el mercado actual.

3- Conexiones Directas:

Empresas B2B, logisticas, exportadores
e importadores, asi como emporios Yy
tiendas digitales, tienen en AOA Chile un
socio estratégico que facilita el acceso
a huevos mercados mediante cone-
xiones y espacios de comercializacion.

Ventajas para

Empresas:

Visibilidad en el Evento
Orgdnico & Sustentable
2025:

Presencia directa en un evento
disefiado para capturar la
atencién de profesionales, decisores de
compra, y consumidores conscientes.

Acceso a un Mercado en
Expansion:

Aprovechar la creciente demanda de
productos orgdnicos en los canales
de distribucién, comercio minorista y
mayorista.

Posicionamiento de
Marca:

La participacion en las actividades
y proyectos de AOA Chile brindaré
una exposicion significativa ante
audiencias interesadas en productos
orgdanicos y sostenibles, tanto a nivel
nacional como internacional.

El Evento Pabellon
Orgdnico & Sustenta-
ble 2025 en Espacio Food
Service ho solo es una
oportunidad para _ |
conectar con el publico
objetivo, sino para .
liderar el cambio hacia
un mundo mas saluda-
ble y consciente. AOA
Chile, como lider en este
sector, ofrece una
plataforma Gnica para
empresas que buscan
visibilidad, crecimiento
alianzas estrategicas
en el mundo de los
productos organicos.
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AOA Chile tuvo una destacada
participaciéon en la ediciobn 2024 de
la Feria FruitTrade, organizada por
FedeFruta en el Espacio Riesco de
Santiago. Este evento, uno de los mads
importantes de la industria frutal en
el pais, se consolida como un punto
de encuentro clave para actores del
sector agricola, donde se exploran
nuevas oportunidades, se promue-
ven innovaciones y se fortalecen las
relaciones comerciales a nivel nacional
e internacional.

Nuestra participacidon en este evento
reafirmd el compromiso de la organi-
zacién con la promocién y el desarrollo
del mercado orgdnico en Chile.

Durante la feria, AOA Chile presentd
un stand donde mostrd a los asisten-
tes La Ruta Orgdnica en Moto y nuestra
revista.

También fue una excelente oportuni-
dad para establecer alianzas con otras

AOA Chile

organizaciones y actores clave del
sector agricola, consolidando asi
redes de apoyo que contribuyan al
crecimiento y la sostenibilidad del
mercado orgdnico en Chile.

La presencia de AOA Chile en Ila
Fruittrade 2024 también incluyd la
produccion de entrevistas y
difusion para los stands que se
encontrabanahi,conloscualespudimos
conversar sobre la importancia de la
certificacion orgdnicaq, las
normativas que rigen la produccidn
orgdnica, los beneficios para los
productores que adoptan prdcti-
cas agricolas sostenibles, entre otros
temas.

Con este tipo de iniciativas, AOA
Chile sigue consoliddndose como un
referente en la promocion del mer-
cado orgdnico, no solo en el dmbito
nacional, sino también en el inter-
nacional. La participacion en la Feria

AOA Chileenlia
Feria Fruittrade
2024: Impulsando la

Visibilidad y el
Crecimiento del
Mercado Organico
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AOA Chile

Fruittrade 2024 demuestra el
creciente interés por los productos
orgdnicos chilenos y la determinacion
de la asociacién por liderar el cami-
no hacia un futuro mas sostenible y
saludable para todos.

De cara al futuro, AOA Chile
continuard  trabajondo  por  un
mercado mds inclusivo y accesible,
apoyando a los productores, distri-
buidores y consumidores que buscan
alternativas saludables y responsables.

La Fruittrade 2024 fue solo una
muestra mas del dinamismo y las
oportunidades que el sector orgdnico
estd ofreciendo, y AOA Chile seguird
siendo un pilar fundamental para la
transformacion y expansion de este
mercado.




Innovacion

y Emprendi-
miento en
Emprende Tu
Mente: AOA
Chile Impulsa
el Movimiento
Organico

Por otro Ilado, en Emprende Tu
Mente, nuestra participacion fue
especialmente significativa, ya que
nos enfocamos en fomentar la in-
novacién 'y el emprendimiento
dentro del ambito orgdnico,
promoviendo a su vez a nuestras
empresas y pymes amigas.

Con un stand interactivo,
compartimos con los asistentes
material  audiovisual sumado a
nuestra moto que explicaba la Ruta
Orgdnicaq, también realizamos
entrevistas grabadas que luego
subimos a nuestras redes sociales,
en donde los participantes pudieron
conocer lo que se estaba viviendo en la
feria en tiempo real.

Estos espacios siempre son una
plataforma ideal para consolidar
vinculos con emprendedores, produc-
tores y profesionales interesados en
potenciar el mercado orgdnico.
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Alimentacign
Escolar Sostenibld

AOA Chile

La interaccidon directa con el publico
y la posibilidad de discutir las
oportunidades y desafios del
sector fue un gran éxito, y nos motivd
a seguir trabajando en la creacién de
experiencias significativas que
promuevan la cultura orgdnica en
Chile.

La estrategia de AOA Chile en
eventos es integral, combinando
marketing, produccién audiovisual,
y la creacidn de experiencias
interactivas que eduquen y sensibilicen
a la comunidad sobre la importancia
de elegir productos orgdanicos.

Estamos comprometidos en seguir
participando activamente en mas
eventos durante el 2025, con el objeti-
vo de continuar fortaleciendo la cultura
orgdnica en Chile y ampliando nuestra
red de contactos y aliados estratégicos.

En estos eventos, facilitamos
espacios estratégicos para
que las marcas promuevan sus
productos en un mercado que
sigue creciendo de forma exponencial.

iNo te pierdas la oportunidad de es-
tar con nosotros y conectar con un
publico consciente y alineado con
los valores de Ila sostenibilidad!.

17
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CALENDARIO

Septiembre-

Marzo

Abril

Junio

Agosto ——

Octubre —

Noviembre

Eventos 2025

Espacio Food & Service, Chile
Pabellén Organicoy
Sustentable Chiley el
mundo2025

30 Septiembre - 2 de Octubre

Mednat Expo
27- 30 de Marzo

Palacio de Beaulieu - Lausanag, Chile

World Food Poland
8- 10 de Abiril

Expo XXI Varsovia, Polonia

Bio Brazil Fair | BioFach
América Latina

11- 14 de Junio

Distrito Anhembi - SP, Brasil
Congreso Europeo de
Productos Organicos 2025
18- 19 de Agosto

Copenhague, Dinamarca

Fuit Trade 2025
22- 23 de Octubre

Espacio Riesco, Chile

Nat Expo (Feria Internacional

de Productos Orgdanicos)

30 Noviembre- 2 de Diciembre
Paris Expo Porte de Versalles, Francia

»y

anica
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Agricultura Orgdanica

Ingenieros
Agronomos:

Lideres del cambio hacia
una agricultura sostenible

En esta ediciébn, seguimos con el espiritu de
colaboracién y visibn sostenible que caracteriza a
AOA Chile. Es por eso que nos complace contar con la
participaciéon de Sandra  Zolezzi, destacada
Ingeniera Agrobnoma y anfitriona de esta seccién especial
dedicada a los Ingenieros Agronomos. Con una amplia
trayectoriaenelsectoragricolayunfuertecompromisoconel
desarrollo de talentos, Sandra nos comparte su vision
sobre el papel fundamental de los agrbnomos en la
construccidon de wuna agricultura mds consciente,
sostenible e inclusiva. Desde su experiencia como
gerenta del Colegio de Ingenieros Agrénomos de
Chile hasta la creacién de su consultora Zolezzi Consulto-
res, su recorrido refleja la importancia de fortalecer redes
colaborativas y dar visibilidad a quienes trabajan con
dedicacién en el campo.
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En esta conversacion, Sandra nos
habla sobre su vinculo con AOA
Chiley suopinidén sobre el proyecto Ruta
Orgdnica.

1. Cuéntame un poco
sobre ti, (Cémo te
describirias y a qué te
dedicas actualmente?
Soy Ingeniera Agrénoma de profesion.

Gracias a mi experiencia como
Gerenta del Colegio de Ingenieros
Agréonomos de Chile durante seis anfos,
decidi emprender recientemente con
mi propia consultora, Zolezzi Consul-
tores. Este proyecto nacié del apren-
dizaje adquirido en la gestidn de una
asociacion gremial y de mi deseo de
ofrecer servicios de alta calidad en
el desarrollo de talentos en el sector
agricola. Mi enfoque principal es
potenciar las ideas de los profesiona-
les del agro, conectarlos a través de
la red de contactos que he construi-
do a lo largo de Chile, y fortalecer la
presencia y el trabajo de las mujeres
en la agricultura. Me considero una
persona valiente ante nuevos desafios,
colaborativa y comprometida con el
éxito colectivo, buscando siempre que
todos avancemos juntos.

2. (Como fue tu primer
acercamiento con AOA
Chile? ;Qué te motivé a
uvnirte o colaborar con la
organizacion ?

Mi primer acercamiento con AOA
Chile fue hace cuatro afos,
cuando desde el Colegio de Ingenieros
Agrobnomos comenzamos a apoyar d
Rodrigo Rojas y a todo su equipo en
diversas actividades. Posteriormen-
te, como profesional independiente,
mantuve y fortaleci este vinculo.

la evolucidbn de

Admiro la orga

Agricultura Orgdanica

nizacibn y su compromiso con la
adopcion de prdcticas de agricultura
orgdnicaen Chile.Lamisién defomentar
métodos mds respetuosos con el medio
ambiente, proteger el suelo y cui-
dar los recursos naturales —que son
finitos— resuena profundamente con
mis valores y objetivos profesionales.

3. ¢Qué opinas sobre
el proyecto de AOA
Chile y la labor que se
esta realizando?

Valoro enormemente la labor de
AOA Chile, especialmente su enfoque
en potenciar las habilidades de las
personas Yy visibilizar el esfuerzo de
tantos agricultores que producen
alimentos mds inocuos y saludables.

Destaco la iniciativa de la Ruta Orgdani-
ca, que llega a zonas rurales y menos
conectadas,dondemuchosagricultores
trabajan con dedicacién, a menudo sin

los recursos necesarios. Esta labor no
soloresaltalaimportanciadelagro, sino
que lo humaniza, mostrando las histo-
rias detrds de quienes cultivan la tierra.

4. En la tercera edicion
de larevista de AOCA
Chile seras la anfitriona
de la seccion de
Ingenieros Agronomos.

¢Qué podemos esperar
de esa secciéony cual
serda su enfoque principal?

Es un honor ser la anfitriona de esta
seccibén, donde el objetivo principal es
ofrecer contenido relevante y actual.

Presentaremos aportes de asesores,
consultores, agricultores y expertos
que promueven una visibn mdas cons-
ciente y sostenible de la agricultura.
Abordaremos prdcticas innovadoras
que estdn generando un impacto
significativo y, aunque  menos
conocidas, ofrecen alternativas viables
a los métodos tradicionales. La sec-
ciébn destacard la importancia de los
ingenieros agrénomos en la tarea
esencial de alimentar al planeta de
manera equilibrada, preservando los
recursos naturales y cuidando a las
personas.

5. ¢Qué mensaje te
gustaria transmitir a
quienes lean la revista
o estén interesados

en el trabajo de los
ingenieros agronomos?

Mi mensaje es que esta
revista es una ventana al mundo de la

agricultura  orgdnica y  ofrece
informacién valiosa y actualizada.
Es fundamental fortalecer nuestros
conocimientos y comprender como
cada accidn en el agro contribuye a un

Agricultura Orgdanica

sistema alimentario mds sostenible.

Los ingenieros agrbnomos desem-
penan un rol crucial en este proceso,
garantizando prdcticas que cuidan
tanto del planeta como de quienes lo
habitamos.

6. Por Ultimo, ¢tienes
algun consejo para
quienes deseen
involucrarse en

proyectos colaborativos
como el de AOA Chile?

Recomiendo involucrarse plenamente
en proyectos como los de AOA Chile.
Su trabajo refleja un esfuerzo y dedica-
cién notables, con un propdsito claro:
alimentar al planeta de manera
sostenible 'y respetuosa con el
medio ambiente. Participar en estas
iniciativas no solo contribuye al
crecimiento personal y profesional,
sino que también reconoce y apoya la
labor fundamental de los agricultores
en zonas rurales. Animo a todos a ser
parte de este movimiento y a seguir
formdndose en prdcticas sostenibles
que beneficien a toda la sociedad.

Su mensaje es claro: el rol de los in-
genieros agrébnomos es esencial
para equilibrar la produccidon de
alimentos con el cuidado de los
recursos naturales y las personas.
Ademds, Sandra invitd a involucrarse
activamente en proyectos como los de
AOA Chile, destacando la oportunidad
de generar un impacto positivo en el
agro y en la sociedad.
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Agricultura
Organicay

Sostenible:
El Rol
Fundamental de
los Ingenieros
Agrénomos

En un mundo cada vez
mdas consciente de los
impactos  ambientales vy
sociales de la produccion
de alimentos, la agricultura
orgdnica y sostenible
emerge como und solu-
cién clave para enfrentar los
desafios del cambio
climatico, la pérdida de
biodiversidad y la segu-
ridad alimentaria. Este
enfoque no sbélo busca
producir alimentos saludables
y libres de quimicos sintéticos,
sino también preservar los
recursos naturales, promover
la justicia social y garantizar
la viabilidad econébmica de
las comunidades rurales. En
este contexto, los ingenieros
agronomos desempenan
un papel esencial como
lideres en la implementacion
de prdcticas sostenibles vy
orgdnicas.

Una Perspectiva
Integral

La agricultura orgdnica va
mas alld de evitar el uso de
pesticidas y fertilizantes qui-
micos.

Se basa en principios
comoelcuidadodelsuelo,
la conservacion del agua,
el respeto por la biodiver-
sidad y el uso eficiente de
los recursos. Por su parte,
la agricultura sostenible
se enfoca en equilibrar la
produccion agricola con
la preservacion ambien-
tal y el desarrollo social.

Ambos enfoques com-
parten objetivos comu-
nes: proteger la fertili-
dad del suelo, minimizar
el impacto ambiental,
optimizar el wuso de
insumos locales y
garantizar una produc-
cibn alimentaria que
sea tanto viable a largo
plazo como justa para
los agricultores y sus
comunidades. En este
escenario, los inge-
nieros agronomos son
agentes de cambio que
integran conocimientos
cientificos y técnicos con
la realidad del campo.

Un Rol
Estratégico enla
Transformacion
Agricola

Los ingenieros agro-
nomos son el puente
entre la ciencia y la
practica agricola. Gra-
cias a su formacion
técnica y su compromi-
so con la sostenibilidad,
estos profesionales
disefian e implemen-
tan  estrategias que
optimizan  los  siste-
mas de produccion, ga-
rantizando que sean
econdbmicamente  via-

Agricultura Orgdanica

bles y respetuosos con el
medio ambiente. Des-
de la planificacién de
cultivos hasta la gestién
de recursos hidricos, su
aporte es esencial para
enfrentar los retos del
cambio climatico y la
demanda creciente de
alimentos.

Innovacion

y Educacion
para un impacto
Global

En el dmbito de la agri-
cultura orgdnica, los
ingenieros  agrébnomos
trabajan incansable-
mente para desarrollar
métodos que reduzcan
la dependencia de qui-
micos sintéticos, forta-
lezcan la resiliencia de
los ecosistemas y

aumenten la productivi-
dad sin comprometer la
calidad. Ademds, actdan
como educadores, ca-
pacitando a agriculto-
res y comunidades sobre
prdacticas regenerativas,
la importancia de la ro-
tacion de cultivos, el uso
de compost y técnicas
de control bioldégico de
plagas.

Su formacién les per-
mite aplicar principios

bioldgicos, técnicos
y econdmicos  para
disenar sistemas
productivos que

sean sostenibles y
eficientes. En el contexto
de la agricultura organi-
ca y sostenible, su papel
incluye:

1: Manejoy
Conservacion de




Suelos:

El suelo es el recurso mds
valioso para cualquier
agricultor. Los ingenieros
agrobnomos  desarrollan
técnicas para prevenir
la degradacion del sue-
lo, como la rotacién de
cultivos, el uso de abonos
verdes y la implemen-
taciobn de prdécticas de
labranza  cero. Estas
medidas no solo mejoran
la fertilidad del suelo, sino
que también aumen-
tan su capacidad para
retener agua y reducir la
erosion.

2: Fomento de la
Biodiversidad:

En sistemas agricolas
sostenibles, la biodiver-
sidad juega un papel
crucial en el control
bioldgico de plagas, la
polinizacién y el equili-
brio ecoldgico. Los inge-
nieros agronomos dise-
Aan paisajes agricolas
que integran barreras
vivas, franjas de flores y
refugios para poliniza-
dores, creando entornos
que favorecen tanto la
produccion como la
conservacion.

3: Innovacion en
Tecnologias
Sustentables:

El avance tecnoldgico es
un aliado indispensable
para la sostenibilidad.
Los agronomos introdu-
cen herramientas como
sensores de humedad,
drones para monitoreo
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de cultivos y sistemas de
riego por goteo, que
optimizan los  recur-
sos Yy minimizan el
impacto ambiental.

4: Fomento de la
Biodiversidad:

Un aspecto  funda-
mental del rol del inge-
niero agrbnomo es el
acompanamiento técni-
co a los agricultores. Esto
incluye capacitarlos en
prdcticas sostenibles,
ayudarlos a  cumplir
con las normativas de
certificacion orgdanica
y conectarlos con mer-
cados que valoren sus
productos.

Desafios y

Oportunidades
Si  bien
orgdnica

la agricultura

y  sosteni-
ble ofrece numerosos
beneficios, también
enfrenta desafios como
la transicidén de sistemas
convencionales, los
costos iniciales y la
educacion del consu-
midor. Aqui es donde los
ingenieros  agrénomos
tienen una oportunidad
dnica para marcar la
diferencia.

Trabajando en colabora-
cién con gobiernos, ONGs
y empresas, los agro-
nomos pueden influir en

politicas pdblicas que
fomenten incentivos para
la adopcién de prdacti-
cas sostenibles. Tam-
bién pueden promover la
investigacion y el de-
sarrollo  de  solucio-
nes adaptadas a las
necesidades locales.

El Contexto
Chileno: Un
Camino hacia la
Sustentabilidad

En Chile, la agricultura or-
gdnica y sostenible estd
ganando terreno, y los
ingenieros  agrobnomos
son actores clave en este
desarrollo. El pais cuenta

Agricultura Orgdnica
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En este contexto, los

ingenieros  agrébnomos
Crﬁlenos trobc?on para Un Futuro Verde
implementar  tecnolo- A LIy LG ]

gias que optimicen el uso
del agua, como el riego
por goteo y sistemas de
captacién de agua de

En definitiva, los inge-
nieros agrbnomos son
pilares  fundamentales
en la transicion hacia

lluvia. Asimismo, pro- > .
mueven la transicion [k quelo agncglg TSS
hacia  practicas  or- consciente y equilibrado.

cultivos 1B cop.acio!od para intc?—
— grar ciencia, tecnologia
y prdacticas tradicionales

los convierte en actores

clave en la construccién

de un sistema alimenta-

rio resiliente y sostenible.

gdnicas  en

A medida que avan-
zamos hacia un futuro
donde la sostenibilidad
no es solo una opcioén,
sino una necesidad, el
compromiso y la inno-
vacion de estos profe-
sionales serdn determi-
nantes para garantizar

la salud del planeta y de
las generaciones futuras
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Digital en la
Agricultura

Ampliaciéon de Alcance

Implementar
el Agromarketing
Digital

El Agromd

Digital:
Innovacion en

para Conectar!
Consumidores

El marketing digital ha revoluciona-
do la forma en que las empresas se
comunican con su publico, y el sector
agricola no es la excepcion. El
agromarketing digital se presentacomo
una herramienta clave para conectar a
productores agricolas con consumido-
res, distribuidores y otros actores de la
cadena de valor, promoviendo prdacti-
cas mds sostenibles y eficaces.

cQué es el
Agromarketing
Digital?

El agromarketing digital es el conjun
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to de estrategias que utilizan las
herramientas digitales para promocio-
nar productos y servicios agricolas. Su
objetivo es conectar a los actores del
sector agroalimentario, destacar los
beneficios de los productos agricolas
y fomentar una mayor transparencia y

trazabilidad en la cadena de suministro.

Este enfoque no solo se limita a la
venta directa, sino que también
busca educar al consumidor sobre
la importancia de apoyar prdcticas

agricolas sostenibles y productos de
calidad.

Beneficios del
Marketing

sitios  web especializados, los
productores pueden llegar a
audiencias globales. Esto es parti-
cularmente valioso para pequenos y
medianos agricultores que desean
competir en un mercado cada vez mds
digitalizado.

Mayor Conexion con el
Consumidor Final

Las plataformas digitales permiten
establecer una comunicacién
directa con los consumidores,
ayuddndolos a conocer la historia
detrds de los productos, los procesos
de cultivo y los beneficios de apoyar
prdcticas agricolas responsables.

Fomento de la
Trazabilidad

Los consumidores valoran cada vez
mdas la posibilidad de rastrear el
origen de los productos. Las herra-
mientas digitales pueden facilitar
informacién sobre la procedenciq,
certificacionesymétodosdeproduccion.

Optimizacion de
Estrategias de Venta

Con el uso de datos, los agricultores
pueden entender mejor las preferencias
de sus clientes, ajustando su oferta y
mejorando su estrategia de
distribucion.

Estrategias
Clave para

A través de redes sociales, blogs y B Presencu: en Redes

Sociales

Plataformas como Instagram vy
Facebook permiten mostrar los
productos agricolas de una manera
visualmente atractiva. Las historias,
publicaciones y transmisiones en
vivo pueden destacar las prdcticas
sostenibles, las cosechas y el dia a
dia en el campo.

E-commercey
Marketplaces

La creacién de tiendas online o
la participacién en marketplaces
especializados en productos
agricolas facilita el acceso directo a
los consumidores finales.

Marketing de

Contenidos

Publicar articulos en blogs, videos
informativos y material educati-
vo puede posicionar a los produc-
tores como referentes en su dreq,
generando confianza y fidelidad.

Email Marketing

Las campafas de correo electro-
nico son una herramienta eficaz
para mantener informados a clien-
tes y colaboradores sobre nuevos
productos, promociones y eventos.

Publicidad Digital

Segmentada

Anuncios en plataformas como Goo-
gle Ads o redes sociales permiten
llegar a un publico especifico, opti-
mizando la inversién en publicidad.
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El Papel de Ia El sector agricola enfrenta desa- Alimentacion Saludable

flos como el cambio climatico, las

SOStenibiIidad €@ fluctuaciones del mercado y la

- necesidad de optimizar — - Y
el Agromarketing =l Imentacion
agromarketing digital no solo es una

El enfoque sostenible se ha converti- herramienta para aumentar las

do en un eje central del agromarke- ventas, sino también una platafor-
ting digital. Los consumidores buscan ma pdra generar conciencia, educar a u a e
cada vez mds productos que respeten y construir relaciones de valor a largo
el medio ambiente y beneficien a las plazo entre productores y consumido-

| 4
La Gastronomia
eficazmente a través de estrategias

comunidades locales. Promover res.

digitales. Seguiremos trabajando para - / .
impulsar iniciativas que integren la e ana La gastronomia vegana ha dejado
innovacion tecnoldgica y la u de ser una tendencia pasajera para

En AOA Chile, creemos firmemen-
te en el poder del marketing digital
para transformar el sector agricola.

micas o regenerdtivas es una venta-

practicas agroecologicas, biodina-
EI FUtUI‘O del sostenibilidad, conectando a los convertirse en un estilo de vida que

2 productores con nuevas oportunida- Un Movimiento que gana cadavezmés adeptos entodoel

Ag romar ket in g des y fomentando un consumo mas ReVOIUCiona NUgStros mundo. Mds que una dietq, el veganis-
DI ital consciente y responsable. Mo es una forma de conectarse conla
g Platos. naturaleza, proteger el medioam-

biente y adoptar hdbitos alimenticios
conscientes y sostenibles. En esta
edicidon, exploramos las maravillas

éQUé esla de la cocina vegana, sus beneficios

4 y como se alinea con los valores del
Gastronomia movimiento orgdnico.
Vegana?

La cocina vegana se basa
en la exclusion de pro-
ductos de origen animal,
como carne, lacteos, hue-
vos Yy miel, y apuesta por
una alimentacioén rica en
vegetales, legumbres,
cereales, frutos secos,
semillas y frutas. Lo que
hace especial a esta

gastronomia es su
capacidad de transfor-
mar ingredientes simples
en platos innovadores vy
deliciosos, sin comprome-
ter el sabor ni la textura.
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Beneficios para
la Salud y el
Medioambiente

Adoptar una dieta vegana ofrece
multiples ventajas:

Salud:

Diversos estudios asocian el veganismo
con un menor riesgo de enfermedades
cronicas, como problemas cardiovas-
culares, diabetes tipo 2y ciertos tipos de
cancer. Ademads, una dieta basada en
plantas favoreceladigestionyesricaen
antioxidantes y nutrientes esenciales.

Sostenibilidad:

La produccién de alimentos veganos
tiene un impacto significativamente
menor en el medioambiente, ya que
reduce la emisién de gases de efec-
to invernadero, el uso de agua y la
deforestacion.

Etica:

La gastronomia veganad
fomenta el respeto por los
animales y promueve un sistema
alimentario mds justo y compasivo.

Innovacién en la
Cocina Vegana

Uno de los mayores logros de Ila
gastronomia vegana es su ca-
pacidad para reinventar  platos
tradicionales, creando alternativas
a quesos, leches, hamburguesas vy
postres sin  sacrificar el sabor.

Ingredientes como el tofu, el
seitn y la harina de garban-
zo son aliados clave para quienes
buscan experimentar con esta cocina.

Ademds, la tecnologia alimentaria ha
permitido la creacién de productos
innovadores, como carnes vegetales y
quesos fermentados a base de frutos
secos, que logran conquistar incluso a
los paladares mds escépticos.

Gastronomia Vegana

y Productos Organicos:
Una Combinacion
Perfecta

El  movimiento orgdnico y la
cocina vegana comparten una
visibn comuan: respetar la naturaleza y
promover una alimentacién libre de
quimicos y pesticidas. Usar productos
orgdnicos en recetas veganas garan-
tiza no solo un sabor mdas auténtico,
sino también un aporte adicional de
nutrientes y beneficios para la salud.

+' Receta
Destacada
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Brownie Vegano
de Batata:

Ingredientes:

« 2 tazas de batata cocida y hecha
puré
1 taza de harina de avena
1/2 taza de cacao en polvo
1/4 taza de aceite de coco derretido
1/2 taza de endulzante natural (dati-
les o jarabe de agave)
1/2 taza de nueces picadas (opcio-
nal)

Preparacion:

1. Precalienta el horno a 180 °C

2. Mezcla todos los ingredientes
hasta obtener una masa
homogénea.

3. Vierte la mezcla en un molde
engrasado y hornea por 25
minutos.

4. Deja enfriar antes de cortar en
porciones.

El Futuro de'la
Gastronomia
Vegana:

La cocina vegana no
solo transforma nuestros
hdbitos alimenticios, sino que
también redefine cdmo
interactuamos con el
mundo. Cada vez madas
restaurantes, chefs y
consumidores se suman A
este movimiento, haciendo
de la gastronomia vegana
una experiencia inclusiva y
deliciosa.




32

Alimentacion Saludable

i ,\‘._ 3
fls

Innovacion

Saborenlia
Cocina

Organica
Entrevistaa KARIME

HARCHA

En esta edicion de
nuestra seccion de-
dicada a la cocina
orgdnica y sustentable,
nuestra anfitriona Ka-
rime Harcha nos invi-
ta a adentrarnos en la
trayectoria y vision de
un talento comprome-
tido con el valor de los
productos naturales y

locales.

Desde la calidez de
la cocina familiar hasta

la creacién de proyec-
tos que conectan con la
tierra y las tradiciones,
Karime nos comparte
su pasion por una gas-

tronomia consciente
y en equilibrio con el

entorno.

A través de técnicas
ancestrales, sabores in-
novadores y una mision
clara de preservar los
recursos naturales, des-
cubrimos cémo su trabajo
no solo resalta la riqueza
culinaria de Chile, sino
que también impulsa un
cambio en la manera de

consumir y valorar los
ingredientes que  nos
rodean.

cComo
comenzo tu

camino en el
mundo de la
gastronomia?
Desde los seis afos,

el calor de la cocina
familiar fue mi refugio.

18

Alli, experimenté, fa-
llé y aprendi. Sin darme
cuentaq, la vida me llevd
por caminos diversos:
trabajé en empresas
forestales, creci explo-
rando los cerros y me
adentré en el fascinante
mundo de los produc-
tos no maderables del
bosque. Pero siempre
volvia a mi esencia, a
esa conexion con los in-
gredientes, a ese deseo
de compartir historias
a través de los sabores.

¢cPodrias
contarnos
sobre tus
proyectos
gastronémicos

y como han
evolucionado a
Ioﬂlargo de los
anos:

Mi camino en la gas-
tronomia comenzd en
2009 con la fundacién de
Terralio® hoy Conser-
vas Karime Harcha®, una
empresa de conservas
que combind la riqueza
de los productos locales
del sur de Chile con mi
herencia arabe. Este pro-
yecto marcd un punto de
inflexion en mi vida y me
llevé a crear productos
que no solo conservan
sabores, sino que tam-
bién cuentan historias.

Mis conservas comen-
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zaron a ser reconocidas
dentro y fuera de Chile,
lo que me permitid
valorar la importancia
de visibilizar los recur-
sos locales y apoyar a los
pequenos productores.

En 2012, creé Cabo Blan-
co Cocina & Taller, un
espacio en  Valdivia
donde desarrollé mi
cocinag, imparti talleres y
exploré nuevas formas de
llevar los sabores del sur
al mundo. Este proyecto
consolidd mi visibn como
empresaria gastrondmi-
ca y me posicioné como
una de las principales
exponentes de la cocina
regional.

Hoy, mi cocina ha regre-

cQué desafios
has enfrentado al
trabajarcon
ingredientes
organicos y como
los has superado?

El verdadero desafio radica en
homogeneizar los estdndares
de produccion
garantizar su cumplimiento en
todas las etapas de la cadena
productiva. Esto implica no solo
asegurar la calidad, sino tam-
bién diversificar los cultivos y
generar mayores volimenes
de produccion. La masifica-
cién es clave para disminuir
los costos y hacer que los pro-
ductos orgdnicos sean mdas
accesibles,
un lujo exclusivo para pocos.

orgdnica vy

dejando de ser

sado a mi hogar, don-
de sigo desarrollando
productos, asesorando,
impartiendo talleres vy
compadrtiendo mi expe-
riencia con emprende-
dores. Mi estilo culinario
fusiona productos loca-
les y cocina darabe, refle-
jando mi identidad como
chilena, adrabe y valdivia-
na. Mi misidn es poner en
valor nuestras raices y
proyectar la riqueza de
nuestra gastronomia
hacia el mundo.

¢Por qué crees
que es
importante
fomentarla
cocina
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orgdnica y sustenta-
ble?

Fomentar la cocina orgdnica vy
sustentable es clave para mi porque
permite valorar los recursos locales,
preservar la biodiversidad y fortalecer
laidentidad territorial. Adema@s, impul-
sa el empoderamiento de pequenos
productores, democratiza el acce-
so a productos de calidad y podria
proyectar a Chile como un referente
internacional en alimentos orgdnicos.

A través de la educacion y la promo-
cién de prdcticas sostenibles, también
se busca construir un futuro gastro-
ndmico mdas consciente y respetuoso
con el entorno.

¢Qué plato preparaste
durante el Pabelléon
Orgdanico y Sustentable
de Food & Service 2024
y qué significado tuvo
para ti, por qué lo
escogiste y podrias
darnos la receta?

En Food & Service 2024, preparé un
salmén orgdnico escabechado, una
receta que combina tradicidn, sabor
y funcionalidad. Este plato no solo
destaca por su colorido y delicioso
sabor, sinotambién porsuversatilidad:
puede disfrutarse inmediatamente
como una propuesta fresca y diferen-
te, o conservarse durante varios dias,
alinedndose con la temdatica de
preservacion que siempre he
promovido en mi cocina.

Lo escogi porque el escabeche es una
técnica clasica que refleja mi enfoque
en el aprovechamiento integral de
los recursos. En un contexto donde el
acceso a productos de calidad no
siempre es sencillo, la conserva se
transforma en una solucidn para
mantener los sabores y la identidad
gastronémica vigentes durante todo
el afo. Ademds, es un recordatorio
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de cdmo la cocina puede ser una he-
rramienta para conectar con nuestro
entorno y preservarlo.

Salmoén orgdanico
escabechado

Ingredientes:

« 300 g de salmén fresco
(idealmente orgdnico)

1 cebolla cortada a pluma
(orgénica)

1 zanahoria en rodajas finas
(orgénica)

Pimiento rojo a gusto (orgd-
nico

3 hojas de laurel

60 ml de vinagre (orgdanico si
es posible)

200 ml de aceite de oliva +
extra para freir (orgdnico)

30 ml de vino blanco

1 diente de ajo (orgdnico)

% cucharadita de pimentdén o
paprika (orgdnicos)

12 granos de pimienta negra
Harina (la necesaria)

Sal a gusto

Preparacion:

1. Cortar el salmén en trozos y pasarlo
por haring, sacudiendo el exceso.

. En'una sartén con un poco de
aceite, sellar los trozos de salmén
hasta formar una costra firme por
ambos lados. Retirar y reservar.

. En la misma sartén, cocinar la
cebollg, el ajo, la zanahoria y el
pimiento con una pizca de sal d
fuego lento hasta que la cebolla
esté semitransparente.

. AAadir el laurel, el pimenton, los
granos de pimientaq, el aceite, el
vinagre y el vino blanco. Llevar
a hervor.

. Incorporar el salmén al sartén y
cocinar por 3 a 5 minutos,
dependiendo del grosor de
los trozos.
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¢Como fue compartir
ese espacio con otros
profesionales del
ambito?

A pesar que no tuve mucho tiempo,
pues también esta con mi Stand de
mi producto estrella, @queenfizzsyrup,
una innovacidn que me llena de or-
gullo, siempre es un agrado compartir
con personas que estan en la misma
sintonia, comprometidas y esforzdn-
dose incluso mdas que uno mismo por
hacer del mundo un lugar mejor.

Encontrarme con pares que disfrutan y
valoran la gastronomia, especialmen-
te cuando para todos nosotros es mds
que un oficio: es una forma de vida, re-
sulta una experiencia enriquecedora
e inspiradora. Estos espacios no solo
nos permiten conectar, sino también
aprender y compadrtir visiones que nos
impulsan a seguir adelante con pasion
y propésito.

¢Qué consejo le darias
a algvien que esta
comenzando a cocinar
con productos
orgdanicos?

Mi consejo es comenzar desde lo
simple y cercano, explorando prime-
ro los productos orgdnicos disponibles
en tu entorno o incluso cultivando al-
gunos en casa. Aunque no siempre es
facil lograrlo, cocinar con ingredientes
orgdnicos es una experiencia que no
solo enriquece tus platos, sino también
tu conexién con la tierra y tu bienes-
tar. Al hacerlo en casag, se vuelve mdas
accesible y auténtico, permitiéndote
alimentar no solo el cuerpo, sino
también el alma. Es un camino lleno de
aprendizaje y satisfaccidon que trans-
forma la forma en que te relacionas
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5. Sirve con una guarnicion de

— ¢Podrias compartir Merluza al Horno con verduras al vapor o una
o una o dos recetas Limén y Romero ensolada fresco.
' "‘ 3 gfgg::!gg ::2'%’?:5““05 Ingredientes: :Qué esperas aportar
" = L lectores? - 2 filetes de merluza fresca (organica a nuestros lectores y
: ' N \ A\ : 5 - y |OCCI|) a |G COmunidad
SR\ 5 ' Acd van dos recetas que resaltan gastronémica o [=X Yo [=)

sabores  frescos y saludables, con 11imén (orgd@nico), en rodajas esta seccion?
ingredientes orgdnicos y locales Ramitas de romero fresco

(orgdanico) Espero aportar un enfoque que valo-
re nuestros productos orgdnicos y de
recoleccion, resaltando su importan-

2 cucharadas de aceite de oliva

Ensalada de Quinoay

Verduras Orgdanicas (organico) cia en la identidad y sostenibilidad
Sal y pimienta al gusto gastrondmica. Quiero compartir téc-
Ingredientes: nicas y recetas que maximicen su uso

‘ . sin desperdicio y fomenten un aprove-
1 taza de quinoa (orgdnica) chamiento responsable, destacando la

1 pepino orgc’mic(o ' pjcho) _ 1. Precalienta el horno a 180°. labor de los productores y recolectores
I'torate grande {orgqnico), picado locales y respetando siempre el equili-

Preparacion:

1zanahoria (orgdanica), rallada 2. Coloca los filetes de merluza en ) ) .
1 palta (orgdanica), en cubos una bandeja para horneary SIfi® SIS LB i eensr el
?SSOS de albahaca fresca (orgdani- unta con el aceite de oliva. ;,Tienes
. 2 cucharadas de aceite de oliva . Agrega sal y pimienta al recomendaciones de
, (orgénico) gusto. Coloca las rodajas de otros chefs interesados
/ « Jugodellimén limoén y el romero sobre el pescado.

en la cocina organicay
. Hornea por 12-15 minutos, o has- sustentable que podrian

ta que la merluza esté cocida y se =
desmenuce facilmente con un te- !"r!lr.se _G n;’eStra
Iiniciativa

nedor
Ya recomendé a Alejandra Toloza
L. _ para Food & Service y una imperdible

Preparacion: i £ . LR -~ es Lorna Murioz de Chiloe.

1. Cocina la quinoa segun las : e VR G : ._ . . .
instrucciones del paquete y vy / T ey T N 1 ¢cComo Imaginas el
deja enfriar. _ | B L . AP i futuro de la cocina sus-

. En un bol grande, mezcla la ~ £ , -~ ’ e«  \GAW e i R | A tentable en Chile?
quinoa con el pepino, tomate, o o AN : N < B g 16
zanahoriaq, palta y albahaca.

« Saly pimienta al gusto

Imagino un futuro donde Ila
: . - cocina sustentable en Chile se con-
. Aflade el aceite de oliva y el -—Th - 2t SR ~raile, P B B © /.7 & viertaenun pilar de nuestra identidad
jugo de limoén. Mezcla bien y Mo D% Koy o NS L N W gastrondmica, destacando el uso de
sazonar con sal y pimienta al 1 T (TP ARG LIRS R N i s A productos locales, de temporada
gusto. Sy & ' i A N " 2" .-, Yy con un enfoque en la proteccion
o o . . \ del medio ambiente. Visualizo un

movimiento que impulse a chefs y

consumidores a valorar y apoyar a

. Sirve fria o a temperatura
ambiente.
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los pequenos productores, fomen-
tando una economia mas justa vy
respetuosa con  nuestros  recursos
naturales.

Dicho esto, es importante mencionar que,
a veces, la visibilidad que tienen ciertos
lideres de la gastronomia puede concen-
trarse mds en la proyeccion de su arte
que en resaltar el valor y el esfuerzo de
quienes trabajan en la preservacion y
difusidon de nuestros productos y territorio.

Seria positivo que se diera mayor espa-
cio a los productores y recolectores que,
de manera comprometida, contribuyen
al cuidado de nuestras tradiciones y al
desarrollo de una cocina mds consciente
y sostenible.

¢Qué proyectos
personales o
profesionales tienes
en mente relacionados
con la gastronomia?

En el dmbito de la gastronomia, me
encuentro desarrollando hace anos,
proyectos que buscan fortalecer Ia
conexion entre los pequefnos producto-
res de alimentos y el acceso a mercados
de mayor retorno. Uno de mis enfoques
principales es implementar un sistema que
no solo potencie la productividad de estos
procesadores a pequena escalag, sino que
también les facilite la comercializacion
de sus productos de manera sostenible y
justa. La idea es que estas iniciativas
contribuyan a la preservacidon de
recursos, el empoderamiento de las
comunidades locales y la creacidn de
modelos de negocio inclusivos.

Ademads, me interesa trabajar en proyectos
que permitan visibilizar y valorar la labor
de quienes recolectan y producen ingre-
dientes de alta calidad, fomentando una
mayor conciencia sobre la importancia de
consumir productos locales y sostenibles.

Mi objetivo es impulsar un enfoque que
resalte las caracteristicas de los productos
y respete la tradicion, sin dejar de innovary
adaptarse a las necesidades del mercado

38

actual.

Karime Harcha nos ha brindado no solo
recetas llenas de sabor y tradicidn, sino
también una reflexidon profunda sobre
la importancia de conectar con la tie-
rra, valorar a los pequenos productores y
avanzar hacia una cocina sustentable. En
esta seccidn, hay mas voces y proyectos
destacados que, como Karime, traba-
jan con compromiso para un futuro gas-
tronémico mas consciente, equitativo y
respetuoso con nuestro territorio.

nrm

e
e

.

[ﬁ] vegus.organico

Conoce Nuestros
Productos

6

Somos una empresa familiar de agricultores. Lideres
en Chile, en el negocio de las hortalizas orgdnicas.
Trabajamos para introducir una mayor conciencia de

la opcion saludable de los productos orgdnicos.

Liis
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A
B \www.vegus.cl
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Saludables y
Organicas:

En esta edicidon de la revista de AOA
Chile, queremos inspirarte a
explorar el mundo de los alimen-
tos saludables y orgdnicos con estas
deliciosas recetas. Cada una estd
pensada para resaltar los beneficios
de los ingredientes orgdnicos y su
impacto positivo en nuestra salud

el medio ambiente. Manos a la obral.
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Crema de Zapalio y

Leche de Coco 1. Enuna olla grande, calienta el
aceite de oliva a fuego medio.
Sofrie la cebolla y el ajo hasta
que estén dorados.

Preparacion:

Ingredientes:

. Agrega el zapallo troceado y el
caldo de verduras. Cocina a
fuego medio hasta que el

* 1cebolla mediana orgdnica, zapallo esté tierno (unos 20

picada. minutos).

« 2 dientes de ajo orgdnicos, . Retira del fuego y deja enfriar
picados. un poco. Luego, licta hasta

obtener una mezcla suave

y cremosa.

« 1zapallo organico (tipo butternut
o calabaza), pelado y troceado.

« 1taza de leche de coco.

« 2tazas de caldo de verduras
(preferentemente casero y
orgdnico).

. Vuelve a calentar la crema en
la ollg, incorpora la leche de
coco y ajustala saly la

« 2 cucharadas de aceite de pimienta.

oliva orgdnico. ) ;
T . Sirve caliente y decora con

* Saly pimienta al gusto. semillas de zapallo si lo deseas.
« Semillas de zapallo para

_ iPerfecta para un dia friol.
decorar (opcional).
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Tacos Vegetarianos
con Verduras
Asadas

Ingredientes:

2 tazas de vegetales frescos
(pimentones, berenjenas,

champifiones y calabacines)
cortados en tiras.

1 cebolla morada orgdnica, en
rodajas.

2 cucharadas de aceite de
oliva orgdnico.

1 cucharadita de comino en
polvo.

1 cucharadita de pimentén
dulce.

Tortillas de maiz orgdnico.
1 taza de guacamole casero.
Cilantro fresco para decorar.

Sal y pimienta al gusto.

Preparacion:

1.

2.

Precalienta el horno a 200°C.

En un recipiente, mezcla los
vegetales con el aceite de
oliva, comino, pimentdn dulce,
sal y pimienta.

Extiende los vegetales en

una bandeja para horno y
dsalos durante 20-25 minutos,
revolviendo a la mitad del
tiempo para que se cocinen
de manera uniforme.

Calienta las tortillas de maiz
en un sartén seco.

Rellena cada tortilla con los
vegetales asados, un poco de

guacamole y cilantro fresco. jUn

plato lleno de sabory
nutrientesl.
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Ensalada Fresca de

Legumbres y Hortalizas

Ingredientes:

1 taza de lentejas cocidas.

1 zanahoria orgdnica, rallada.

1 pepino orgdnico, en rodajas
finas.

1 tomate orgdnico, picado.

1 punado de espinacas
frescas orgdnicas.

2 cucharadas de jugo de
limon fresco.

2 cucharadas de aceite de
oliva orgdnico.

Sal y pimienta al gusto.

1.

Preparacion:

Lava y prepara todos los
vegetales.

En un bol grande, mezcla las
lentejas cocidas con la
zanahoria, el pepino, el tomate
y las espinacas.

Alina con el jugo de limén,
aceite de oliva, sal y pimienta.
Mezcla bien y sirve como
acompanamiento o plato
principal ligero.
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Budin de Platanoy
Avena

Ingredientes:

3 pladtanos maduros orgdnicos.

1 taza de avena integral orgdnica.

1/2 taza de leche vegetal
(almendra, avena o coco).

1/4 taza de azGcar de coco o
panela.

1 cucharadita de esencia de
vainilla.

1 cucharadita de canela en
polvo.

1 cucharadita de polvo de
hornear.

Nueces o almendras picadas
(opcional).

Preparacion:

Precalienta el horno a 180°C y
engrasa un molde para budin.

. En un bol, tritura los platanos

hasta obtener un puré. Agrega
la leche vegetal, el azicar, la
esencia de vainilla y mezcla bien.

. Incorpora la avena, la canelq, el

polvo de hornear y las nueces o
almendras si las estds usando.
Mezcla hasta integrar.

. Vierte la mezcla en el molde y

hornea por 35-40 minutos, o
hasta que al insertar un palillo
este salga limpio.

. Deja enfriar antes de desmoldar

y disfrutar. jldeal para el desayuno
0 una merienda saludable!
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Garbanzos Crocantes
con Especias

Ingredientes:

« 1taza de garbanzos cocidos
(pueden ser de conserva,
enjuagados y escurridos).

« 1 cucharadita de cdrcuma.

« 2 dientes de djo orgdnicos,
picados.

« 1/2 cucharadita de comino.

» 1/2 cucharadita de pimentén
ahumado.

« ] cucharada de aceite de oliva
orgdnico.

« Sal al gusto.

Preparacion:

1. Precalienta el horno a 200°C.

. Seca los garbanzos cocidos
con un pano de cocina.

. En un bol, mezcla los garbanzos
con el aceite de oliva y las
especias.

. Extiende los garbanzos en una
bandeja para horno y hornea
durante 20-30 minutos,
revolviendo a la mitad del
tiempo, hasta que estén
dorados y crocantes.

. Deja enfriar y disfruta como
snack o como complemento
para ensaladas y sopas.

iEsperamos que estas recetas te
inspiren a cocinar y disfrutar de
alimentos saludables, sabrosos y en
armonia con la naturaleza! Comparte
tus creaciones con nosotros usando
el hashtag #RecetasAOAChile en las
redes sociales.
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Yo
Futu‘l?:Coop La creatividad
e vl sele eeor al servicio de

o o la gastronomia =
Cooperativismo RECETHI2N
Ofrecemos productos lacteos de origen

. . agro
local y de primera calidad Entrevista a XIMENA

Conoce Nuestros JURADO
Productos

La chef ecuatoriana Ximena Jurado nos
compartid su inspiradora trayectoriq,
marcada por su pasion por la gastrono-
mia sustentable y el trabajo con productos
agroecoldgicos. Desde su restaurante “El
Jardin de las Gardenias” en Tumbaco, com-
bina creatividad culinaria y compromiso
con la comunidad, generando experiencias
Unicas que reflejan su profundo respeto por
la naturaleza y las tradiciones culturales.

El inicio de una pasion culinaria

¢Como surgio tu luego cambié a la gas-
interés por la tronomia porque me
gastronomia? atraia mds lo creativo,

lo espontdneo y, sobre
Mi interés por la gas- todo, la relacion con los
tronomia viene desde productores. Me for-
siempre, con una in- mMé en Argenting, tra-
fluencia muy grande bajé varios anos en
de mi familio, donde Alemaniq,y luego llegué
cocinareraalgocotidia- a Quito, Ecuador, don-
no. La comida siempre de consolidé mds mi
estuvo muy presente. marca, combinando la

cultura culinaria con
Inicialmente me de- eventos Yy productos
diqué a las leyes, pero dulces. Posteriormen-

futurocoop @ www.futurocoop.cl



te fundé “El Jardin de las
Gardenias”, mi restau-
rante actual en Tumba-
co, donde trabajo con
productos agroecologi-

cos. Mi enfoque princi-
pal es la sustentabilidad,
trabajando directamen-
te con comunidades vy
productores para ofrecer
una comida rica, sana y
consciente.

Influencias
culturalesenlia
cocina

¢Como influenciaron
tus raices y la mezcla
de culturas en el en-
foque gastronémico
que tienes
actualmente?

Mis raices tuvieron unad
gran influencia. Soy Qui-
tefila de nacimiento, pero
mi madre es arequipena,
de Perd. Esto hizo que en
casa siempre tuviéramos
una mezcla de gastrono-
mia peruanay ecuatoria-
na, sumada a influencias
de otras culturas. Mi fa-
milia vivid muchos afos
en Alemania, asi que
también tengo un fuer-
te arraigo europeo. En mi
cocina uso muchas téc-
nicas y sabores diversos.
Por ejemplo, hay fermen-
tos, cocciones lentas, en-
vueltos y preparaciones
con masas. Ecuador tie-
ne una tradicidon culina-
ria muy rica: la influen-
cia espafola y francesaq,
ademds de las técnicas
locales ligadas a produc-
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tos autoéctonos y tropica-
les. Todo esto se refleja
en los sabores y técnicas
que aplico, adaptando-
me al territorio y los pro-
ductos disponibles.

Aprendizajes
internacionales

¢Qué aprendizajes
adquiriste en tu
formacién
internacional que
mas hayan marcado
tu estilo y filosofia
culinaria?

Creo que mi mayor
influencia fue mi
experiencia en Berlin
trabajando en un restau-
rante ubicado en un bos-
que urbano. Alli, la cocina
se sostenia con produc-
toslocales detemporada.

La creatividad y la téc-
nica culinaria eran fun-
damentales para tratar
adecuadamente los in-
gredientes frescos y ofre-
cer nuevas creaciones al
publico. Algo que marcd
mi estilo es la importan-
cia de la relaciéon entre
producto, sabory presen-
tacion. Tres elementos
que siempre estdn pre-
sentes en mi cocina son
el chocolate, el aji y los
fermentos. Estos ingre-
dientes son claves en la
gastronomia ecuatoriana
y peruanag, y los incorpo-
ro de diversas maneras.
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“El Jardin de las
Gardenias”: una
apuesta porla
comunidad

¢Como surgié la idea de fundar
“El Jardin de las Gardenias” y
qué impacto ha tenido en tu
comunidad?

La idea surgid cuando me mudé de
Quito a Tumbaco, a una propiedad
grande que me permitia desarrollar un

espacio similar a los jardines urbanos
que habia conocido en Alemania. El

restaurante lleva el nombre de la calle
donde estd ubicado: Las Gardenias. Lo
inauguramos justo antes de la pande-
miaq, lo que fue un gran desafio. Duran-
te ese tiempo, comenzamos con expe-
riencias gastronémicas cerradas y un
mercadito orgdnico donde producto-
res locales y emprendedores podian
ofrecer sus productos. Hoy seguimos
promoviendo experiencias que combi-
nan sabores del mundo con productos
locales, fortaleciendo la comunidad y
manteniendo vivo el espacio.




Retosdela
agroecologia en
la gastronomia

¢Qué retos has enfrentado
al implementar practicas
agroecoldgicas en la
gastronomia profesional?

Uno de los mayores retos es que el pu-
blico a veces no entiende o no estd
acostumbrado a la variabilidad que
implica trabajar con productos de
temporada. Lo agroecolégico es como
pintar un lienzo cada dig; se trabaja con
lo que esta disponible en el momento.

Esto requiere una logistica y flexibili-
dad constante, tanto para comunicar
al cliente como para mantener una
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oferta atractiva y diversa. Por ejemplo,
nuestra carta siempre tiene elemen-
tos que varian segun la temporada,
pero mantenemos ciertos conductores
como los “tiestos” o panes, que recuer-
dan a las sopaipillas chilenas y son ver-
satiles para distintas presentaciones.

Creatividady
sustentabilidad:
un binomio esencial

¢Como conecta la creatividad
culinaria con el concepto de
sustentabilidad en tus
proyectos?

La creatividad es indispensable para
la sustentabilidad, porque es lo que
permite aprovechar al madaximo los
elementos del entorno. La combina-
cidbn de colores, olores y texturas se
plasma en el plato, que se convierte en
un lienzo donde puedes transmitir no
solo sabores, sino también un mensaje

de respetoy conexién con la naturaleza.

¢ Qué rol tienen estos eventos
en el fortalecimiento de redes
internacionales en el ambito de
alimentos organicos?

Experiencia
internacional en el
Pabellén Organicoy
Sustentable

¢ Participaste en el Pabellén
Orgdnico y Sustentable en Food

& Service 2024. ;:Como fue esa
experiencia?

Son fundamentales. Estos espacios
permiten compartir experiencias y
entender que el trabajo de un terri-
torio se replica en otro. Es una forma
de aprendizaje paralelo que ayuda
Fue una experiencio maravillosa, tan- a desarrollar soluciones comunes y
Sepelele e NDUCHESNNInlelpleENCellnlol fortalece las conexiones entre pro-

por la oportunidad de mostrar sabores RNl g= A elelel sl (e} IAVARTe s L:10 | g g1 [e [1=1)
locales de Ecuador en Chile. Preparé un

ceviche de salmén con miel de cacao, RG] I R o]
carne regenerativa, pickles de guineo y [KeXe I sl KXol 11 A4 11 {11 (]
un pisco sour con maiz morado, murta cultural

y manzana. Fue un recorrido por Ecua-
dor a través de sabores nuevos para el
publico chileno. Ademds, me impresio-
nd encontrar similitudes en productos y
técnicas entre ambos paises.

¢Qué aprendizajes destacas
de la interaccion con los
productores y cocineros

del pabellén?

Aprendi que la cocina es la base de
la comunicacién humana. Es el fuego
que une a las personas. Vigjar y co-
nocer nuevos paladares y territorios
enriquece enormemente. Cada ex-
< periencia aporta algo Unico y valioso.

Redes internacionales
entornoala
agroecologia

Hacia un futuro
prometedor para la
gastronomia
agroecoldgica

¢Como visualizas el futuro de la
gastronomia agroecolégica en
América Latina?

" Creo que tiene un futuro prometedor.
§ Cada vez hay mds conciencia sobre
la importancia de fortalecer las co-
nexiones sociales, econdmicas y po-
B liticas en torno a la agroecologia. Se
necesita mucho apoyo para que los
productores puedan liderar esta lucha
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contra los agrotoxicos
y fomentar la inclusion
de productos orgdnicos
en la dieta diaria. Es una
solucidn que beneficia

tanto al medio ambien-
te como a la sociedad.

Consejos para
cocinerosy
emprendedores

¢Qué consejo le
darias a cocineros y
emprendedores que
desean incorporarla
agroecologia en su
trabajo diario?

Que salgan al campo,
conozcan a los produc-
tores y prueben la di-
versidad de productos
disponibles. Es importan-
te vincular a los produc-
tores en los proyectos y
explorar cdmo usar los
productos sin quimicos
al 100%. La cocina tam-
bién debe ser un reflejo
del territorio, de las esta-
ciones y del respeto por
los ciclos naturales. Mi
consejo es que no tengan
miedo de experimentar
y que siempre trabajen
de la mano con quienes
producen los alimentos,
porque esa conexion es
esencial para lograr una
gastronomia realmente
sostenible y auténtica.

Con una trayectoria que
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abarca mialtiples cul-
turas y experiencias,
Ximena Jurado inspira
a cocineros, empren-
dedores y amantes de
la gastronomia a acer-
carse al origen de los
alimentos y a repensar
la cocina como un es-
pacio de creatividad,
comunidad y respeto por
la naturaleza. Su vision
agroecologica, aplicada
con pasion y dedicacion,
es un ejemplo de como
la gastronomia puede
ser un puente hacia un
futuro mas sustentable.

Falso Pisco

. morado con caia
Ingredientes:

50/50
« Miel de cacao .
Preparacion:

« Ajiferoz
« Macerado de capuli Partes iguales de almibar de
en cafa (Bmeses). mMaiz morado, cana, limoén

, jugo de manzana maqui,
una parte de miel de cacao,
3 claras ,hielo.

« Vinagre de guineo
« Almibar de maiz

Pastrami

Res curada 24h en café candelaria molido con sal. Limpiar ex-
ceso y agregar 300 ml de macerado de capuli. Reposar una
hora y Cocinar seco por 20 min 180*. Cortar como pastrami.

Puré de zapallo diaguita:

2 zapallo horneado hasta dorar. Procesar con dos dientes de
ajo, sal, mezcla de partes iguales de aceite de oliva, miel de
cacao, ralladura de 3 limon amarillo. Ruculla, brotes de mos-
taza, flores.

Aji feroz:
Ajl feroz, miel de cacao, vinagre de guineo.

Servir, base de pure, Pastrami, ruculla y brotes de
decoracion . Terminar con un dashbde miel de cacao

Salmén laminado tipo
tiradito

Limén meyer y 1/4 de su total con vinagre de guineo para cu-
rar el salmén . Zanahoria 3’ juliana, cebollin, cilantro, miel de
cacao, sal y aji feroz (encurtido hasta desaguar , el liquido
reservar y mezclas con el jugo de limén anterior). Remolacha
en ldminas ultra finas . Cocidas hasta punto al dente. Mace-
radas con miel de cacao y vinagre de guineo partes iguales
ambos y sal. Servir como tirradito con salmén, una loncha de

remolachaq, los pilkles in the top.
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Gastronomia
Sostenibley
Agroecologica:

El Futurode la
Alimentacion

La gastronomia sostenible y agroecolbégica
es una propuesta innovadora que pone en el
centro de la mesa no solo el sabor, sino tam-

Esta tendencia bus-
ca recuperar prdcti-
cas tradicionales de
cultivo y produccion
alimentaria, promovien-
do el uso responsable
de los recursos natu-
rales y la reduccion de
impactos ambientales.

iQuéesla
gastronomia
sostenibley

agroecolégca?

La gastronomia sos-
tenible implica una
forma de cocinar vy
consumir alimentos que
considera el ciclo com-
pleto de produccién,
desde el cultivo hasta el
consumo final. En este
contexto, la agroeco-
logia juega un papel
fundamental, ya que

bién el bienestar del planeta y la salud humana.

se basa en principios
ecologicos que buscan
armonizar la produc-
ciébn de alimentos con
el cuidado del medio
ambiente, sin recurrir
a productos quimicos
sintéticos ni a practi-
cas agricolas intensivas.

La agroecologia se
enfoca en sistemas
agricolas diversificados
que respetan la bio-
diversidad y los ciclos
naturales. Este enfoque
también pone énfasis
en la justicia social y la
soberania alimentariq,
promoviendo la inclu-
sibn de comunidades
locales en la produccidén
de alimentos y asegu-
rando una distribucién
justa y equitativa de los
recursos.

Beneficios
para la
saludy el
medio
ambiente

Los alimentos agro-
ecologicos, al estar
libres de pesticidas vy
quimicos  sintéticos,
son mdas saludables
tanto para quienes
los consumen como
para quienes los
cultivan. Ademads, la
produccion agro-
ecolégica ayuda a
conservar los sue-
los, protege los eco-
sistemas y reduce la
huella de carbono,
contribuyendo  sig-
nificativamente a la
lucha contra el
cambio climatico.

Por otro lado, la gas-
tronomia sosteni-
ble promueve el
consumo local y de
temporada, lo que
no solo apoya a los
productores loca-
les, sino que también
reduce el impacto
ambiental  asocia-
do al transporte de
alimentos a largas
distancias. El uso de
ingredientes frescos
y naturales garantiza
platos mds sabrosos
y nutritivos, ademas
de fortalecer la co-
nexion entre la cultu-
ra gastronémica y el
entorno.

Practicas
clave enla
gastronomia
sostenible

1. Uso de ingredien-
tes locales y de
temporada: Al ele-
gir productos que
crecen en la region
y en la temporada
adecuada, se op-
timizan los recur-
sos naturalesy se
apoya a los pro-
ductores locales.

2. Reduccioén del
desperdicio de ali-
mentos: Promover
el uso integral de
los alimentos, evi-
tando el derrochey
buscando solucio-
nes como la com-
postaje y la reutili-
zacion de restos.

3. Cocina de bajo
impacto:  Utilizar
métodos de coc-
cidbn que respeten
los recursos y mi-
nimicen el uso de
energia, como el
uso de hornos efi-
cientes o técnicas
de cocina al vapor.

4. Fomentar dietas
basadas en plan-
tas: Reducir el
consumo de pro-
ductos de origen
animal no solo es
beneficioso para
la salud, sino que
también contribu-
ye a la reduccién
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de emisiones de gases de efecto in-
vernadero.

El desafio de la
gastronomia
sostenible en Chile

En Chile, la gastronomia sostenible estd
comenzando a ganar terreno gracias a
lacrecienteconcienciasobreelimpacto
ambiental de nuestros hdbitos alimen-
ticios. Organizaciones como AOA Chile
juegan un papel crucial en la promo-
cién de practicas agroecolégicasy sos-
tenibles en la producciéon de alimentos,
ayudando a sensibilizar tanto a consu-
midores como a productores sobre la
importancia de cuidar nuestro entorno.

Desde los mercados locales
hasta los grandes restaurantes, el
interés por integrar la sostenibilidad en
la cocina va en aumento. Sin embar-
go, aun existen desafios importantes,
como la necesidad de infraestructura
para apoyar la produccidn agroeco-
l6gica a gran escala y la educacion
continua de los consumidores sobre
los beneficios de una dieta sostenible.

La gastronomia sostenible y agro-
ecoloégica no es una moda pasajerq,
sino una necesidad para garantizar la
salud del planeta y de sus habitan-
tes. A medida que mds personas se
suman a este movimiento, se gene-
ra un cambio positivo en la forma en
que cultivamos, cocinamos y consu-
mimos alimentos, sentando las bases
para un futuro mas justo, saludable y
respetuoso con el medio ambiente. La
clave estd en seguir apostando por
practicas responsables y conscientes
que nos permitan disfrutar de la rique-
za gastronémica sin comprometer los
recursos de las futuras generaciones.
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La
Gastronomia

Mapuche:

Sabores
Ancestrales
de la Tierra

La gastronomia mapuche, rica
en historia y culturg, es una de las
maAs representativas de Chile. Los
Mapuche, pueblos originarios del sur
del pais, han desarrollado a lo largo
de siglos una cocina profundamen-
te ligada a la tierrq, los ciclos natu-

rales y la cosmovision de su pueblo.




Esta gastronomia, basa-
da en productos locales
y técnicas tradicionales,
ha logrado sobrevivir vy
evolucionar, mantenien-
do sus raices intactas.

Ingredientes
Base

Los ingredientes funda-
mentales de la cocina
mapuche incluyen una
gran variedad de pro-
ductos autéctonos como
el maiz, la papa, el mote,
el merkén (un aji ahuma-
do), y los berries como
la murta y el maqui. El
maiz, en sus diversas
variedades, es esencial
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en muchos platos, des-
tacando en prepara-

ciones como la muday

(bebidafermentada) yen
la base de sopas y guisos.

Platos Repre-
sentativos

Uno de los platos mas
emblematicos de la gas-
tronomia mapuche es el
curanto, una preparacion
que involucra carne, ma-
riscos, papas y verduras,
cocinados en un hoyo
bajo tierra con piedras
calientes. Este método de
coccion, tradicionalmen-
terealizado durante cele-
braciones, refleja la rela-
cién del pueblo mapuche

con su entorno natural.

Otro plato destacado es
el paila de mariscos, una
sopa espesa prepara-
da con mariscos frescos,
papas, qji y otros ingre-
dientes nativos, como
la menta y el cilantro.
La humita (un tamal de
maiz relleno) y el pul-
may (guiso de cordero
con verduras) también
son platos populares.

Técnicas de
Cocina

La cocina mapuche des-
taca por el uso de técni-
cas tradicionales, como
el huerto (siembra de
cultivos en las mdarge-
nes de rios o quebradas),

y la coccidén en fogones

o en hoyos de tierrq, lo
que le otorga un sabor
unico a los alimentos. La
importancia del fuego y
las piedras calientes en
su preparacion refleja
la conexiébn de la gas-
tronomia mapuche con
los elementos naturales.

Valor Cultural y
Actualidad

Alimentacion Saludable

Bebidas
Tradicionales

ganado reconocimiento por su
capacidad de adaptacion y por la
utilizacion de ingredientes autoc-
tonos que hoy se presentanenres-

La bebida mdas conocida de la : p
taurantes y ferias de todo el pais.

cultura mapuche es el muday,
que se obtiene a partir de la fer-
mentacion del maiz. También
destaca el tereré, una bebida a
base de hierbas que se consume
especialmente en el sur del pais.

En conclusién, la gastronomia
mapuche es una muestra de
la riqueza cultural y la conexién
profunda de este pueblo con la
naturaleza. Cada receta y cada
ingrediente cuentan una histo-
ria, no solo sobre el arte culina-
rio, sino también sobre la resis-

) tencia y la identidad mapuche.
La gastronomia mapuche no solo

es un reflejo de su historia, sino
también una expresién viva de su
cultura. En tiempos recientes, ha
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La Cocina

Mapuche en el
Corazéondela
Gastronomia
Chilena

Entrevista a JUAN CARLOS
QUINEMAN
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Tuvimos el privilegio de conver-
sar con Juan Carlos Quineman, chef
con una destacada trayectoria y un
profundo amor por la gastronomia
mapuche. En esta entrevista, Juan
Carlos nos comparte su historia
personal, su enfoque hacia la cocina
ancestral y cdmo integra la sostenibili-
dad y la agroecologia en su propuesta
culinaria.

La Pasién porla
Gastronomiayel
Legado Mapuche

:COomo surgio tu interés por
fa gastronomia y qué te

motivé a enfocarte en
resaltar la cocina mapuche?

Llegué a la cocina casi por casualidad.

Estudié mecdnica en la ensefanza me-
dia, pero mi primer trabajo fue en un
hospital lavando platos, y alli me meti
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de un hotel en Santiago, participé en un
campeonato gastronémico organizado
por la Asociacion de Chilenas de Gas-
tronomia, donde presentamos un plato
tradicional mapuche. Ese momento fue
clave, ya que causd gran impacto en
los medios y me abrié muchas puertas.
Desde entonces, sigo aprendiendo y
compartiendo recetas y conocimientos
mapuches, lo que me permite conec-
tar con las raices de nuestra cultura.

La Experiencia
en Hoteles y el
Aprendizaje
Profesional

Trabajaste en importantes
cadenas hoteleras, ¢qué
aprendizajes te dejaron
esos ainos de experiencia?

Trabajé en el Marriott, Monticello,
Menuda y otros hoteles, lo que me
ensend mucho sobre liderazgo, admi-
nistracidn de cocina, costosy servicio. La
hoteleria me permitid trabajar con pro-
ductos excepcionales, como centollqg,
atun delsla de Pascuay carnes de caza.
Ademds, aprendi la importancia de la
higiene y manipulacidon de alimentos. La
experiencia fue fundamental para per-
feccionar mis habilidades y conocer la
diversidad de materias primas, algo que
valoroenormementehastaeldiadehoy.

La Cocina Mapuche:
Saludable y Sostenible

cQué diferencias encuentras
entre la gastronomia mapuche
y otras tradiciones

culinarias chilenas?

La gastronomia mapuche se distingue
por su simplicidad y honestidad. Utili-
za productos de la tierra, basados en
la estacionalidad y la recoleccion. No
se emplean condimentos secos, sino
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frescos, lo que hace que los platos sean
sabrosos y naturales. Por ejemplo, los
pifiones y otros productos como el
maqui o la murta, que son com-
pletamente  orgdnicos, destacan
por sus propiedades nutriciona-
les. Es una cocina saludable que ha
perdurado gracias al conocimien-
to ancestral de nuestras abuelas.

La Cocina Mapuche en
la Actualidad

¢Qué plato mapuche
consideras tu favorito?

El pisku es un plato que siempre me
gusta hacer, comer y mostrar. Es versa-
til y tiene un relato interesante, ya que
hay varias versiones. Es un plato que
representa el concepto de la cocina
mapuche, con habas cocidas,
legumbres, cereales % carne
ahumada. Es un plato maravillo-
so que, ademds, nos conecta con
las  tradiciones mds  profundas.

El Agroecoturismoy
la Sostenibilidad

¢Como se integra la
agroecologiay la
sostenibilidad en tu
propuesta gastronémica?

Los productos orgdnicos y de recolec-
ciébn son fundamentales en nuestra
cocina. No solo usamos productos fres-
cos de nuestra huerta, sino que tam-
bién promovemos la reforestacion y el
cuidado del medio ambiente. De hecho,
destinamos un porcentaje de nuestras
utilidades a plantar darboles nativos.

Ademds, trabajomos en educar a los
clientessobrelaimportanciadeconocer
el origen de los productos que consu-
men,loquetambiénnosayudaamante-
ner una gastronomia mds responsable.

Alimentacion Saludable

Desafios y
Oportunidades
enla
Gastronomia
Mapuche

¢Cudles son los
principales desafios
que enfrentan al
promover una
gastronomia
sostenible y
mapuche?

El principal desafio es la
viabilidad de estas prdc-
ticas. Hay que atreverse a
mostrar estos productos y
ser responsables en su uso.

También, es importante
educar a los consumido-
res sobre la importancia
de la sostenibilidad y como
las prdcticas responsables
pueden mejorar la cali-
dad de vida. A pesar de los
desafios, veo grandes
oportunidades para la
gastronomia mapuche,

especialmente en la glo-
balizacion, donde cada vez
mas personas estdan inte-
resadas en nuestras tradi-
ciones culinarias.

Visibilizacion
Internacional de
la Gastronomia
Mapuche

:Como describirias
a experiencia de
estar en el Pabellén
Orgdnicoy
Sustentable en la
Food & Service?

Fue una experiencia inolvi-
dable.Fue unagran oportu-
nidad para mostrar nues-
tra gastronomia y como la
cocina mapuche se pue-
de integrar en un contexto
global. La feria permitid
visibilizar nuestro trabajo y
promocionar Chilecomoun
destino gastronémico sos-
tenible. Ademads, tuvimos
la oportunidad de cocinar
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platostipicosdela Araucaniay compar-
tirlos con una audiencia internacional.

Un Futuro Sostenible
para la Gastronomia
Mapuche

;Qué mensaje te gustaria dara
as nuevas generaciones de

cocineros interesados en la T
cocinaderaizyla e
agroecologia? o

Les diria que tomen conciencia de lo
que estdn cocinando y de donde
provienen los ingredientes. La gas-
tronomia mapuche no solo es una
forma de preservar nuestras tradi-
ciones, sino también de crear platos
saludables y sostenibles. Si los coci-
neros logran entender la importan-
cia de utilizar productos orgdnicos,
de huerta agroecoldgica, y aplicar
técnicas responsables, sin duda podre-
mos ofrecer una gastronomia dnica y
mejorar la salud de quienes nos eligen.

Agradecemos a Juan Carlos Quineman
por compartir con nosotros su visiéon
sobre la gastronomia mapuche, la sos-
tenibilidad y el futuro de la cocina de
rdiz en un mundo cada vez mds globa-
lizado. Su pasién por la cocina ancestral
y su compromiso con la agroecologia
nos sirven de ejemplo para entender

como la tradicidn puede fusionarse con
la modernidad para crear propuestas
culinarias responsables y deliciosas.

& MILLARY

Te ofrecemos Banquetes a base de

PRODUCTOS
LOCALES

Trabajamos directamente con productores e ingredientes
de temporada aplicando Gastronomia circular

3. Coffe Break
‘3%, con

Servicios

~5° Pertinencia Corporativos

Cultural

e

Contactanos Aqui

g contacto@millary.cl @ +569 99 92 66 98 |O] Millary.cocina
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Raicesy
Sabores

La Innovacion de

DIEGO
BUSTOS

en la Cocina
Mapuchey
Sostenible

Nos sumergimos en el fascinante
mundo de la gastronomia mapuche
de la mano de Diego Bustos, un chef
que ha dedicado su carrera a rescatar
y revitalizar las tradiciones culinarias
de su tierra. Conversamos con él sobre
su trayectoriq, lasinnovaciones que ha
implementado y como esta trabajan-
do para integrar saberes ancestrales
con técnicas modernas y sostenibles.

¢COmo surge tu
interés porla
cocinay, en
especial, por
la cocina
mapuche?

Bueno, en realidad soy
autdnomo hace mdas de
20 anos. He trabajado
en hoteles en Santiago
y también en el area in-
dustrial. Decidi estudiar
para obtener un titulo en
gastronomia, y fue du-
rante ese proceso que se
presentd la oportunidad
de volver al sur. Yo soy de
Nueva lmperial,y me ofre-
cieron hacerme cargo
de un hotel en Pucdn. Sin
embargo, el hotel quebrd
al poco tiempo y tuve que
buscar nuevas oportuni-
dades, lo que me llevd a
emprender en la region.

Fue entonces cuando
comencé a explorar mi
identidad como cocine-
ro. Me di cuenta de que
la cocina que hacia en
Santiago no me llena-
ba. Asi que decidi resca-
tar recetas tradiciona-
les mapuches, como el
pavito con haring, vy
modernizarlas para crear
platos innovadores como
el mote cremoso o pre-
pdraciones con quinua.
Este camino no solo ha
llenado mi corazén, sino
que también ha reno-
vado mi respeto por la
gastronomia mapuche.

¢ Implementas
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la gastrono-
mia circularen
tus proyectos.
zCémo
?UIICIOIIG esta
practica?

Por supuesto. Ahora tra-
bajomos casi sin resi-
duos. Por ejemplo, utili-
zamos vegetales enteros,
los lavamos bien y apro-

vechamos al maximo sus
propiedades y vitaminas.

Esteenfoquenosoloredu-
ce desperdicios, sino que
también promueve una
cocina mas sustentable.

cCoOmo crees
que estas
racticas
influyen enla
percepcion
global de la
cocina chilena?

Siempre he dicho que la
cocina mapuche es el

@
Uum,
ST
Diego Bustos p, | Y
Chef
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corazbn de la gastrono-
mia chilena. Muchos de
los ingredientes y prin-
cipios agroecoldgicos
que utilizamos provienen
de nuestras tradiciones.
Adoptar una cocina mds
sustentable y respetuosa
con los productos benefi-

cia tanto a nuestra salud
como al medio ambiente.

Has mencionado
productos inno-
vadores como el
chocolate con
envoltorio co-
mestible. ¢Estas
desarrollando
otros proyectos
similares?

Si, estamos trabajando en
una convencién de gas-
tronomia sin residuos. Por
ejemplo, estamos explo-
rando la creacién de papel
comestible hecho de yuyo,
ademds de nuevas prepa-
raciones con quinug, como
ensaladas dulces que
puedan servir como pos-
tre o entrada. También nos
enfocamos en educar alas
personas sobre como pre-
parar estos productos.

cComo
abordas los
desafios para
integrar estas
innovaciones
en el mercado
chileno?
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Principalmente a través de
charlas y entrevistas. Ade-
mas, es importante que
las politicas publicas apo-
yen la gastronomia sus-
tentable mediante sub-
venciones y recursos que
nos permitan trabajar de
manera mas completa.

¢cComo decides
qué

técnicas moder-
nas son adecua-
das para realzar
los saberes an-
cestrales?

Trabajomos con la gas-
tronomia molecular y téc-
nicas de vanguardia para
transformar  texturas vy
presentaciones sin
alterar el sabor original. Por
ejemplo, convertimos yuyo
en polvo o lo incorpora-
mos en bombones. Estas
innovaciones hacen que
los productos sean mdas
atractivos, sobre todo para
quienes no estan familiari-
zados con ellos.

¢cComo contri-
buye tu cocina
a fortalecerla
identidad ma-
puche frente al
publico local e
internacional?

Nos enfocamos en pre-
sentaciones badjas en sal
y azdcar, con muchos
colores y flores comes-
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tibles. Trabajamos con
productores locales que
no utilizan agroquimicos,
lo que da un valor Unico a
nuestros productos. Esto
permite que las per-
sonas reconozcan
y valoren la noble-
za de nuestra cocina.

¢Como educan
a las personas
para que
valoren las
culturas
originarias?

El relato es clave. Con-
tamos historias sobre la
resistencia y el legado
de la quinua o el ama-

ranto, por ejemplo. Esto
ayuda ad las personas a

conectarse emocio-
nalmente con los ali-
mentos, recuperando

memorias y entendien-
do la importancia de
estos  productos en
su  historia  familiar.

f',Qué rol juega
a

comunidad
mapuche en tus
proyectos?

La comunidad tiene un
rol fundamental. Todo lo
que hacemos se realiza
con respeto y consulta.
Hay tradiciones que no
se pueden mostrar, y de-
bemos ser cuidadosos al
compartir estos saberes
con audiencias que no
tienen esa ascendencia.

¢Como visuali-
zas el futuro de
la gastronomia
mapuche a
nivel global?

Creo que serd una pun-
ta de lanza. La gastro-
nomia mapuche estd
borrando prejuicios vy
mostrando que se pue-
de comer sano y sabro-
so. Estamos cocinando
para que las personas
no se enfermen, promo-
viendo una alimentacion
basada en productos
locales y sustentables.

¢Qué proyec-
tos tienes para
seguir promo-
viendo esta
cocina?

Estamos trabajando en
proyectos con médicos
para investigar cdémo
la gastronomia mapu-
che puede ayudar en
enfermedades croni-
cas, como la diabetes
y la hipertension. Tam-
bién queremos incidir en
politicas pdblicas que
protejan la gastronomia
mapuche y los sistemas
alimentarios orgdnicos.

Diego Bustos nos recuer-
da que la cocina no solo
es alimento, sino tam-
bién identidad, historia
y sostenibilidad. Su tra-
bajo demuestra que es
posibleinnovar sin perder
de vista nuestras raices,
creando una experien-
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cia gastrondmica que honra la cultu-
ra mapuche y nos invita a reflexionar
sobre nuestra relacion con los alimen-
tos. Sin duda, un ejemplo a seguir para
el futuro de la gastronomia chilena.

Recetas de

Diego Bustos

Quinoa tres
sabores, tres
colores

Ingredientes (4 porciones):
Base Quinoa:

« 1taza de quinoa blanca
« 2tazas de agua
« Polvo de cochayuyo tostado

Salsa de betarraga:

« 2 betarragas medianas
cocidas y peladas

« 1/2 taza de crema (puede ser
vegetal o de leche)

« 1diente de gjo pequeno
« 1cda. de aceite de oliva
« Pimienta a gusto

+ 1/2 cda. de jugo de limén

Aceite de cilantro:

« 1/2 taza de hojas de cilantro
fresco

 1/4 taza de aceite de oliva
extra virgen

Decoraciones y texturas:
« Crocante de merkén

« Polvo de cochayuyo tostado
(como sazonador y decoracién)

70

Alimentacion Saludable

- Semillas tostadas (sésamo o
zapallo)

 Flores comestibles

Preparacion:
1. Lavar bien la quinoa bajo agua fria.

2. Cocerlaenlas2tazas de agua.Llevar
a ebullicién, reducir el fuego, tapar y
cocinarpor 20 minutos hasta que se
absorba y se evapore el agua. Soltar
con un tenedor y reservar.

3. Licuar las betarragas cocidas con la
crema, ajo, aceite de oliva, pimien-
ta y jugo delimdén hasta obtener una
textura suave. Si es necesario, agre-
gar un poco de agua para aligerar.
Reservar.

4. Blanquear las hojas de cilantro (su-
mergirlas en agua hirviendo por 10
segundos yluego enfriarlas en agua
con hielo). Licuar las hojas con el
aceite de oliva hastaobtener un
aceite verde intenso. Colar para una
textura mas fing, si se desea.

Para el crocante de merkén:

Para el crocante de merkén, haremos
una mezcla de haring, aguag, aceite de
maravilla y merkén y la sofreimos en

un sartén caliente.

Tostar cochayuyo en horno o sartén,
molerlo y reservar como polvo fino.

Separar la quinoa cocida en tres par-
tes iguales, una parte la mezclaremos
betarraga, otra con aceite de cilantro
y la otra parte la mezclaremos con un
sofrito de cebolla, zanahoria y pimiento
morrdn rojo y verde.

Decorar con hilos de aceite de cilantro
alrededor del plato.

Espolvorear crocante de merkén vy

polvo de cochayuyo por encima de la
preparacion.Colocar puntos de salsa
de betarragas y semillas tostadas. Fi-
nalizar con flores comestibles para un
toque elegante.

Tips:

El polvo de cochayuyo aporta un sa-
bor marino Unico y puede intensificarse
segun el gusto personal. Acompana el
plato con vegetales asados o una pro-

teina suave, como pescado blanco o
pollo.
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ben este tipo de eventos,
con un enfoque princi-
pal en la sostenibilidad,
que fue también lo que
me motivd a asistir. La
magnitud del evento era
impresionante, y consi-
dero que Chile, siendo
un pais con una gastro-
nomia muy interesante y
diferente a la nuestrq,
tiene mucho que ofre-
cer. Me encantd conocer
las diferencias cultura-
les, tanto en ingredientes
como en la forma de en-
tender la cocina. Ademas,
debo destacar la acogi-
da tan cdlida que recibi
de todos. Fue fascinante.

El camino hacia
la excelencia: 30
anos de
trayectoria

Si nos puedes

contar un poco

sobre tu evolucion
como chef. ;Qué
influencias marcaron
tu camino hacia la
estrella Michelin?

Bueno, llevamos ya 30
anos trabajando en este
negocio familiar. Mis
padres decidieron mon-
tar un pequeno hotel en
un molino harinero en la
Sierra Norte de Guadala-
jara, una zona bastante
despoblada de Espaia.
Fue un proyecto compli-
cado al principio, sobre
todo en una época sin
internet, pero poco apoco
apostamos por la exce-
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lencia y logramos diver-
sos reconocimientos. De-
cidimos formar parte de
una asociacién hotelera
prestigiosa, lo que nos
impulsé a elevar el nivel
de nuestra gastronomia.

En lo personal, me en-
foqué en trabajar con
productos de calidad.
Por ejemplo, comencé a
hacer pan artesanal en
un momento en que
la panaderia industrial
estaba dominando el
mercado. Esto me llevd
a colaborar con produc-
tores locales de cereales
antiguos, trabajando jun-
tos para promover und
agricultura mas sosteni-
ble y regenerativa. Fue asi
como logramos trans-
formar nuestra cocing,
destacando ingredientes
auténticos y sostenibles,
lo que finalmente nos lle-
vo a obtener la estrella
Michelin y un Sol
Sostenible.

Sostenibilidad e
innovacion en la
alta cocina

Con este enfoque tan
marcado en la
sostenibilidad y la
innovacién, ;como
integraste estos
valores en tu
participacion
durante el evento
Food & Service?

Lo que traté de comu-
nicar fue precisamente
esa visibn de la gastro
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nomia sostenible. Encontré en Chile a
personas que comparten los mismos
valores y entienden los retos de la hi-
per industrializacion de la alimenta-
cién. Mi enfoque estuvo en destacar
la importancia de los productores lo-
cales, a quienes considero los verda-
deros “guardianes del territorio”. Ellos
son quienes cuidan la biodiversidad
Yy nos proveen ingredientes excelen-
tes, con los que nosotros, como che-
fs, podemos contar historias a través
de nuestros platos. La idea es siem-
pre ensalzar esos productos y dar-
les el protagonismo que merecen

Fue gratificante compartir con otros
chefs y presentar una pequena mues-
tra de nuestra cocina. Por ejemplo, pre-
paré un aperitivo utilizando salmén de
alta calidad: una pasta crujiente relle-
na con tartar de salmoén, emulsidon de
cebollino y huevas del propio salmén.
También presenté una versién renova-
da de la sopa de ajo, un plato tradicio-
nal de Castillo-La Mancha. Este plati-
llo incluia un caldo denso de pollo de
corral, ajo negro, croquetas de bacalao,
setas y un huevo estilo ramen. Es una
mezcla de tradicién e innovacién, con
sabores intensos y texturas delicadas.

Sabores de Food &
Service 2024

Como chef estrella Michelin,
generaste muchas expectativas
en este evento. ;:Qué crees que
fue lo mas destacado de tu
presentaciony qué platos
ofreciste?




Una mirada ala explorar mucho, me fui con ganas de

cocina chilena recorrer Chile de norte a sur y descubrir

. . . su diversidad gastronémica.
cQué opinas sobre la cocina

chilena? ;Tuviste oportunidad Un mensaje para la

de probar sabores locales . . ;s
durante el evento? industria gastronomica

NoRelelellalo MEelaT|[=Ys e M- IN o s VIVING 1YY I W ¢ Finalmente, ¢qué mensaje te
a la espafola, con sabores potentes [EUSICITLRAGTE TN LER T £
TR et R e R LR e il emergentesy a la industria
tos del mar. Me impresionaron mucho alimentaria en general?

los mariscos y pescados del Pacifico, gt que, como chefs, tenemos una
gue son totalmente distintos a los que gran responsabilidad. Somos crea-
tenemos en el MediterrGneo o el Can- [ P (= atei o I y prescriptores

(LU CUCTCRUCIREVEIRNCIISEIEES (cniro del sector alimentario. Por eso,

- debemos usar nuestra vision para

— promover iniciativas que transformen
nuestro entorno hacia algo mejor. Es
esencial educar, informar y apoyar mo-
delos sostenibles que beneficien tanto
al medio ambiente como a las comu-
nidades locales. Al final, nuestra mision
es ensalzar el trabajo de quienes hacen
posible nuestra cocina: los productores.

Samuel Moreno nos deja con una
reflexibn profunda sobre el papel de
la gastronomia como motor de cam-
bio hacia un mundo mds sostenible.
Su compromiso con la excelencia y
la sostenibilidad sirve de inspiracion
para chefs, productores y consumido-
res por igual. Desde AOA Chile, agra-
decemos la oportunidad de compartir
Su visidn y esperamos que su mensaje
siga generando impacto a nivel global.

Sebastion Campos lidera
Emporio Vive Vegano, una
tienda en linea dedicada a
ofrecer productos veganos,
orgdnicos, sin lactosa, sin
gluten y sin azdcar. Su mi-
sidbn es promover una alimen-
tacidbn consciente, libre de
sufrimiento animal y con res-
peto por el medio ambiente.
En esta entrevista para Agro
Orgdnica | Alimentos Salu-
dables de Chile y el Mundo,
exploramos los valores, desa-
flos y logros de su empresa.



Vivir  vegano no es
solo una dieta, es una
forma de vida. En Empo-
rio Vive Vegano, creemos
que nuestras eleccio-
nes diarias de consumo
tienen un impacto real
en el bienestar animal vy
el medio ambiente. Nos
esforzamos por ofrecer
productos que respeten
esos principios y facili-
tar el acceso a opcio-
nes éticas para todos.

Primero nos preocupa-
mos de ofrecer produc-
tos veganos, es decir,
que no contienen nin-
gun subproducto animal
ni son testeado en ellos.
Esto para nosotros es
fundamental dado nues-
tro amor y respeto por
los animales y también
en la linea de contribuir a
bajar las emisiones pro-
venientes de la ganade-
ria. Luego, cumpliendo
esta caracteristica, pue-
den ser productos orgd-
nicos, sin gluten, sin lac-
tosq, sin soyaq, ecoldgicos,
etc. Atendiendo distintas
necesidades de alimen-
tacibn y consumo, que
apuntan a la inclusion
desdeelpuntodevistadel
acceso d estos productos
y que evidentemente son
un aporte para el cuida-
do del medio ambiente.

Comercializacion

Actualmente, estamos
trabajando  mucho el
canal Horeca, hemos ex-
perimentado una cre-
ciente demanda de res-
taurantes, hoteles, etc. Lo
cual es un indicador de
que este tipo de alimen-
taciéon se estd expandien-
do y haciendo parte de
cotidianidad de muchas
personas, dénde vemos
que la tendencia es co-
mer lo mismo de siem-
pre, pero de manera mas
sostenible y saludable.

La verdad han sido mu-
chos los problemas que
hemos encontrado en el
camino, pero los podria
resumir en los siguientes:

1. Disponibilidad: El ac-
ceso a productos ve-
ganos y saludables si-
gue siendo limitado, a
pesar del aumento
de la oferta.
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2. Transporte: Contaminante,
caro y poco eficiente. Sigue
siendo un gran dolor de cabe-
za padra muchos productores,
tiendas y clientes.

¢Como visualizan el
crecimiento de Emporio
Vive Vegano en los
préoximos anos y su impacto
en el mercado chileno e
internacional?

Buscaremos expandirnos primero por

3. Mercado inestable: Las tiendas
y productores surgen y des-
aparecen intermitentemente
debido a la inestabilidad de un

sector emergente. R 4 todo Chile y luego por LATAM, con tien-
: SR - das fisicas y con el e-commerce que

4. Acceso a financiamiento: El ( :
00CO acceso a crédito limita el es parte de nuestro ADN, implemen-

tando también una app propia para
poder entregar mds funcionalidades
y personalizacién a nuestros clientes.

crecimiento, afectando la ex-
pansidn y competitividad en
un mercado emergente.

En relacion al Pabellon

5. Greenwashing: Existen tiendas Orgdnico y Sustentable

“naturales” y productores con

opcién “plant based” usan es- PAeULY LTI > @) organizado por A_OA Chile
tas etiquetas s6lo como estro- Bty 1t o L 1o 11 G .7 enlaFood & Service 2024,
tegia de marketing, sin resolver implementado en la S - cque experiencia te
el problema real, que tiene que . . - Fr e e -2 dejo tu participacion?
ver con el cambio climatico. operacion de la tienda? : Y il . .
Una accidén muy concreta que , » ‘ Fue unainstancia muy provechosa para
¢{C6émo manejan la realizamos desde nuestros ini- ' hacer contactos con distintos actores

PPN DD cios, es que reutilizamos gran ' 4 de’e.cosistemcydiscutir sobre proble-
en cuanto a los beneficios TEUCRE material de embala- g -~ maticas que nos afectan a todos. Creo

L PR o de nuestros proveedores para ) e & gue una gran vitrina para que 1os em-
hacer nuestros propios envios y o . prendedores como nosotros podamos

delngredleptes animales, [T que se puede reutilizar, W 5 ) a4 dar a conocer lo que estamos hacien-
gluteny azucar? lo reciclamos. Ademds, también (G - , s % doy conectar con personas que es-

La verdad nos llegan muchas pre- sl bolsas compostables de tan trabajando en la misma direccion.

et R R e R A e At el Maiz y utilizamos papel reciclado . ,r e \ " S Queaprendizajes o

ST R e R R el Sin blanquear en las labores ad- conexiones destacas

sonas en la eleccién de los pro- mente necesario, ya que gene- ‘ % X% ¥ de este evento que
ductos que mas le sirvan para RSUMSHCIIETEEEEREET digital. \ », % - influyan en el futuro de

SURT[TONCENCI NIl RNCIESIE® con  miras al  futuro, nos R— ’ - 2+ Emporio Vive Vegano?
QEIRCR RN EINIVNIEN oncantaria  poder  implemen- . , «
Gllelale[RalteHe NG EICUIVERIYeBSIlNeR tor el uso de paneles solares

Destaco mucho la participacion de
chef reconocidos y de marcas que

UCRRCINICURCHCINEEIIEIER para  alimentar  nuestras  con- 2Nt 92 7Nnees productos e
jando, en hacer mas publicacio= ReEICTelelie RN LICTe RN #7< " _ " desde Chile. También fue muy inte-
A S EE U RESCEISg tener un método de envio con 2% ~ ¢~ resante el panel en el cual me toco
mas en nuestro blog y newsletter. RVE VSRS eI REE TV 77 ~© %77 4 participar, dénde abordamos  los

mitigando nuestras emisiones.
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desafios del sector desde distintos
puntos de vista dentro de la cade-
na de produccién y comercializacion.

Que es la mejor decisiébn que pueden
tomar, ya que entre mas seamos, mas
fuerza y posibilidades tenemos de po-
der mejorar el futuro de nuestro planeta.

Que pregunten sin miedo, en general
toda la gente que trabaja en este rubro
es muy amables y dispuesta a cola-
borar y ensenar. No se respira un am-
biente de competencia, si no de tra-
bajo colectivo por un objetivo comadn.
Por supuesto, todos tienen las puertas
abiertas para estar en nuestra tienda.

La conversacién con SebastiGn Cam-
pos, fundador de Emporio Vive Ve-
gano, refleja como la innovacion vy
el compromiso con la sostenibilidad
pueden transformar la manera en que
consumimos. Desde sus inicios, este
emprendimiento ha facilitado el ac-
ceso a productos veganos, orgdnicos
y aptos para alérgicos, promovien-
do un modelo de consumo conscien-
te y ético que impacta positivamen-
te a personas, animales y al planeta.

En un mercado desafiante, Emporio
Vive Vegano se posiciona como una vi-
trina clave para pymeslocales, alinean-
do su oferta con tendencias actuales,
como el desarrollo del canal Horeca y
la necesidad de productos de cercania.

82

La visién de SebastiGdn Campos va mas
alld: expandir su alcance por Chile y
Latinoamérica, apostando por solucio-
nes innovadoras como la implemen-
tacion de una app y la incorporacion
de prdcticas adn mas sostenibles.
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Fernando Villarroel es Ingeniero
Comercial y Magister en Direccidon
de Marketing. Hace tres anos, inici6
un cambio radical en su vida, enfo-
cdndose en el autoconocimiento, la
agricultura biointensiva regenerativa,

sustentable y la restauracidn agro-
ecologica.

En 2024, junto a su esposa y
socia Janina Morales quién es
Ingeniero Civil Industrial y MBA,
adquirieron Santiago Nativo, un
e-commerce que busca con-
vertirse en el mayor referente
en la comercializacidon de ali-
mentos orgdnicos en Chile y a
nivel regional. Con una vision y
liderazgo renovados, Fernan-
do y Janina estdn impulsan-
do un modelo de negocio que
no solo fomenta el consumo
responsable, sino que tam-
bién apoya el desarrollo de

practicas agricolas sosteni-
bles y regenerativas en el pais.

El mercado orgdnico en Chile
ha experimentado un notable
crecimiento en los Ultimos anos.
Segun datos del Ministerio de
Agricultura y de diversas enti-
dades del sector, la superficie
cultivada con productos orga-
nicos ha aumentado significa-

tivamente, existiendo en la ac-
tualidad miles de agricultores
certificados en la producciéon
orgdnica. Esta etapa promete-
dora que estamos viviendo en
Chile, va muy en linea con las
tendencias de crecimiento a
nivel regional y mundial, con-
siderando variables como la
superficie total certificadaq, pro-
duccidn y consumo. A medida
que avanzamos hacia un futu-
ro mds consciente y responsa-
ble, el potencial del mercado
orgdanico en Chile se presenta
como una oportunidad valiosa
que merece atencion y apoyo.

Gran parte de los desafios
se centran en promover una
mayor visibilidad y acceso a
formas de financiamiento que
tengan por finalidad facilitar
el cultivo, costos de produc-
cién y certificacion, competen-
cia con los productos conven-
cionales, cambios climaticos,
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comercializacidn y conservacion de
sus producciones nobles con un alto
valor nutricional. Sumado al desco-
nocimiento de nuevas tecnologias y
la aplicacion de prdcticas biointen-
sivas, regenerativas y sustentables.

Considerando que el mercado orgd-
nico en Chile ha comenzado a ganar
relevancia, impulsado por un cambio
en los hdbitos de consumo y por una
mayor conciencia sobre la importan-
cia de la produccidon agroecoldgica y
orgdnica responsable. En este senti-
do, el mercado orgdanico en Chile en la
actualidad presenta numMerosas

oportunidades para los productores
orgdnicos nacionales, de las cuales
se destacan: impulsar la asociativi-
dad para la exportaciéon de produc-
tos orgdnicos certificados,

turismo

ecolégico, adopcién de innovacidon
y tecnologias biodindmicas y el for-
talecimiento de redes locales, etc..

Primeramente, que se fijen detenida-
mente en los productos que actual-
mente consumen y se sorprenderdn
de aquellos productos que dicen ser
saludables, pero que en realidad es-
tan lejos de serlo, no se dejen enganar
por productos que son perfectamente
disfrazados de nutricién y sanidad, in-
clusive, muchos de ellos con sellos a la
vista. Md@s bien, elijan adquirir una ma-
yor conciencia sobre los insuperables
beneficios de llevar una alimentacion
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Manare:

Sostenibilidad, Innovacion
y Salud en el Corazén del
Mercado Organico en Chile

Entrevista a ALEJANDRA

NAZARALA
Gerente Comercial Manare

Tuvimos el privilegio de conversar con Alejandra Nazarala, Gerente Comercial de
Manare, una marca que ha sabido posicionarse como referente en el mercado
de productos orgdnicos y alimentos saludables en Chile. Con una mision clara
y un fuerte compromiso con la sostenibilidad y el bienestar, Manare se dedica a

ofreceropcionesresponsablesydealtacalidad paraconsumidores conscientes.

Alejandra nos comparte cédmo la marca integra la sostenibilidad en su modelo
de negocio, los desafios y oportunidades del mercado orgdnico, y la innovacién
que impulsa el desarrollo de sus productos estrella. Ademdas, nos adelanta cémo
visualiza la evolucion de este segmento en los préximos afios y como trabajan
para hacer mds accesibles sus productos a un publico cada vez mas amplio.

b
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¢Podrias contarnos sobre la misiéon y vision de tu empresa/
marca en el contexto del mercado orgénico y alimentos
saludables?

Nuestra misidn en Manare es promover un estilo de vida mdas saludable y cons-
ciente, ofreciendo productos naturales, orgdnicos y sostenibles que contribuyan
al bienestar de las personas y del planeta. Nuestra visién es convertirnos en una
marca referente y que pueda inspirdar a nuestros consumidores a elegir opcio-

nes responsables que impacten positivamente su salud y el medio ambiente.
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¢Como integra tu empresa la
sostenibilidad, calidad y
bienestar en sumodelo de
negocio?

La sostenibilidad estd en el corazén de
todo lo que hacemos y es uno de nues-
tro norte a la hora de tomar decisio-
nes. Desde la seleccién de ingredien-

tes naturales, orgdnicos y certificados
hasta envases que sean reciclables,
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buscamos minimizar nuestro impac-
to ambiental. También nos enfoca-
mos en entregar productos con un
alto nivel de calidad y fommentamos el
bienestar ofreciendo productos que
aportan beneficios reales a la salud y
que estdn libres de ingredientes que
perjudican la salud de las personas.

¢Qué impacto ha tenido el
crecimiento del mercado de
productos orgdanicos en tu
negocio?

El crecimiento del mercado orgdni-
co ha sido clave para nuestro desa-
rrollo. Hemos visto una mayor acep-
tacion de productos saludables vy
orgdnicos en Chile, lo que nos ha per-
mitido diversificar nuestra oferta, ex-
pandir nuestra presencia en tiendas
a lo largo de todo Chile y platafor-
mas digitales, y consolidarnos como
una marca confiable en el segmento.

¢Qué oportunidades y
desafios ha encontrado
tu empresa en el mercado
orgdanico y de alimentos
saludables? ;y como los
has superado?

Las oportunidades incluyen una cre-
ciente conciencia de los consumido-
res sobre la alimentacién saludable y
el aumento de canales de venta tan-
to presencial como online. Los desa-
fios, por otro lado, han sido transmitir al
consumidor el valor y los beneficios de
los productos orgdnicos y competir en
un mercado con costos mds elevados.

Lo hemos superado con estrategias
de comunicacién claras y alianzas es-
tratégicas con distribuidores y cana-
les que comparten nuestros valores.

¢Como visualizas la
evolucion del mercado
de productos organicos
en los proximos anos?

productos?

Trabajamos constantemente en alian-
zas con cadenas de supermercados,
tiendas especializadas y plataformas

- online para garantizar que nuestros
SIES I CERE FERS R CICE E R RIE R EAE productos estén disponibles a nivel

ciendo, impulsado por consumicores RISt ate e = sale L o N i ele (s ale s opcio-
CleleleREr A RN ICll Pl leERACIECIlIeell nes para optimizar costos y ofrecer
dos por su salud y el medio ambiente. precios competitivos sin comprome-
EOACLRCCRESCICERCHICICECEEREUNER tor nuestra calidad ni sostenibilidad.
innovacion en productos funcionales

AECEIERISICERACCR GRS ENINEMCINEN | o entrevista con Alejandra Nazarala
SICLRCL I CRICITER L EINERIC FEACIEIN nos deja un mensaje inspirador sobre
el acceso a precios mas competitivos i impacto positivo que las empresas
para alcanzar a un publico mas amplio. pueden generar cuando integran la
sostenibilidad y la calidad en el cen-
tro de sus operaciones. A través de
productos como el Vinagre de Man-
zana Orgdnico, el Té Matcha Orgdnico
y la Avena sin Gluten, Manare no solo
En Manare estamos integrando la tec- e ganado la confianza de sus consu-
plellele| (e AT RN IV i{oMe] o[ (o ol[e]aMl ele[{eB mMiidores, sino que también ha marca-
(elelfelalir{e| @M iTor4e]oll[fo[cls RERVARR (s TsIfoToR M ClO la pauta en el mercado de alimen-

O aTe o e s o [ el ale Ll s\ aale el tOS saludables y orgdanicos en Chile.

en el desarrollo de nuevos productos .
Con la mirada puesta en el futuro, Ma-

SCINCRETISISU LIS FUEIEREIERAC LR \gre continta innovando y buscando
combinan ingredientes naturales con Kele= te eIV productos a mds perso-
SN (SIS o =Toti el i oo [ (e MR [eBETo|[IleM NaS, destacando la importancia de un
consumo consciente y responsable.
Alejondra nos recuerda que el creci-
miento del mercado orgdnico no solo
es una oportunidad comercial, sino
también una forma de cuidar nues-
tra salud y el planeta que habitamos.

¢Qué practicas o tecnologias
innovadoras estas vtilizando
para destacar en la industria?

¢Qué productos clave
posicionan a Manare como
referente en el mercado
orgdanico y de alimentos

saludables?
Nuestros productos estrella incluyen
superalimentos como el Vinagre de
manzana orgdnico y el Té Matcha or-
gdnico. Y también otros productos
naturales como la Avena sin gluten,
Mantequilla de Mani 100% natural y el
Aceite de Coco orgdnico, que fue uno
de los primeros productos Manare.

¢Coémo trabajan para garan-
tizar la accesibilidad de sus
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Impulsando un

Mercado Saludable
Entrevista con NICOLAS VITTORI
de Bhumi Distribuidora

En esta ediciébn, conversamos con
Nicolds Constantino Vittori Williams,
un emprendedor chileno que ha
dedicado su carrera al mercado de
alimentos saludables y veganos. Licen-
ciado en Administracion y Negocios de
la Universidad Miguel de Cervantes, Ni-
colds es gerente de Bhumi Distribui-
dora, una empresa que lidera la dis-
tribucion de productos saludables en
Chile. Con una visién holistica que inte-
gra la sustentabilidad y el bienestar, Ni-
colds nos comparte su experiencia en
la industrig, los desafios que enfrenta y
las tendencias que estdn marcando el
futuro del mercado.

El origen de Bhumi
Distribuidora

¢Como surge Bhumiy cual es su
visién?

Bhumi Distribuidora surge desde nues-
tra cercania con el vegetarianismo vy
nuestro conocimiento de este mun-
do por mds de 20 afos. En los Gltimos
seis anos, hemos visto un desarrollo
significativo en el mercado de pro-
ductos veganos, pero también una
falta de proveedores confiables. No-

tamos la necesidad de formalizar la
comercializacion y distribuciéon de es-
tos productos, tanto para las marcas

como para las tiendas. Nuestra vision
es hacer que los productos saludables
y veganos sean mds accesibles, tan-
to en disponibilidad como en precio.

Sustentabilidad como
pilar del negocio

¢Como integra Bhumi la
sustentabilidad en su
modelo de negocio?

“El impacto principal proviene de los
propios productos vegetarianos, que
tienen un consumo hidrico y de recur-
sos significativamente menor. Ademds,
promovemos el reciclaje en nuestras
operaciones. Por ejemplo, reutilizamos
materiales como cajas de cartdn en
lugar de fabricar nuevas. También tra-
bajomos con productores nacionales
para reducir la huella de carbono aso-
ciada a la importacion de productos.”

bhdmi

distribuidora natural
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Hoy en dig, el consumidor chileno es
maAs joven y consciente. Las razones
para optar por estos productos inclu-
yen salud, proteccién animal y aler-
gias. Aproximadamente un 12% de la
poblacién opta por productos salu-
dables. Este consumidor estd me-
jor informado y receptivo a productos
funcionales, saludables y sabrosos. El
mercado ha evolucionado en distribu-
cién y en la generacidon de marcas, lo
que ha contribuido a esta tendencia
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Trabajamos con muchos productores
nacionales, pero el desarrollo de pro-
ductos orgdanicos enfrenta retos. En pai-
ses como Brasil o Per(, el apoyo guber-
namental es clave para impulsar estas
iniciativas. Creemos que las coopera-
tivas pueden ser una solucion eficien-
te, pero es necesario un apoyo externo
que incluya educaciéon, organizacién
y seguimiento. Esto permitird que los
pequenos productores logren ciclos
de venta mds estables y sostenibles.

Destaco el desarrollo de sabores y tex-
turas similares a productos carnicos,
utilizando exclusivamente ingredien-
tes vegetales. Ademds, las empresas

- .

Comercializacion

estdn adoptando tecnologias que me-
joran la eficiencia de sus procesos, des-
de la fabricacion hasta la operacién.
Esto no solo incrementa la productivi-
dad, sino que también permite un equi-
librio entre el trabajo y la vida personail.

Actualmente, atendemos todo el pais
con transporte regional, pero nues-
tra logistica propia se concentra en la
Regidn Metropolitana y la Quinta Re-
gidn. El mayor reto es escalar nuestra
operacidon en términos logisticos, de
ventas y administrativos. Esto requie-
re un equipo de trabajo mas maduro
y una estructura interna mas eficiente.

Es crucial enfocarse en la organizacién
y la administracion. Muchas pymes fra-
casan por problemas de flujo de caja o
falta de recursos. También es esencial
estaratentoalastendenciasdelmerca-
doy ser flexible ante cambios inespera-
dos, como la pandemia. La preparacion
y la educacién son fundamentales para
enfrentar los retos del emprendimiento.

Nicolas Vittori es un claro ejemplo de
como la pasidén por un estilo de vida
saludable puede convertirse en una
cdrrera empresarial exitosa. Su com-
promiso con la sustentabilidad, la in-
novacion y el desarrollo del mercado
vegano en Chile lo posicionan como
un referente en la industria. A me-
dida que Bhumi Distribuidora sigue
creciendo, Nicolds y su equipo conti-
ndan trabajondo para hacer que los
alimentos saludables sean una op-
cidn accesible y sostenible para todos.
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Ofrecemos soluciones innovadoras y efectivas S nadue *
para la mejora de la postcosecha de la papa, L R@d!ég&lﬂ

control de brotes y el mejoramiento de la
dormancia. Nuestros productos estdn disenados
para satisfacer las necesidades del mercado
interno, de exportaciéon y de la industria alimentaria.

® Maguliaduras

1,4
SIGHT®
Este tratamiento
antigerminativo inhibe
la brotacién de las papas
almacenadas,
manteniéndolas libres de
brotes y en éptimas
condiciones durante mds
tiempo, disminuye el
encogimiento y la
suscepfibilidad a
magulladuras por presion,
resultando en papas mds
firmes y atractivas para los
consumidores.

) www.14grouplatam.com

AR

E-
FRESH®

Ademds de probar
métodos de aplicacion y
equipos para optimizar la

aplicacion de nuestros
productos, hemos desarro-
llado un equipo de aplica-
cion mejorado y tecnoldgi-
camente avanzado, regis-
trado como E-FRESH®. Este
equipo garantiza una
distribucion uniforme y
eficiente de nuestros trata-
mientos, maximizando su
efectividad y asegurando la
calidad de las papas.

) www.14group.com
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Aplicaciones

Mercado Interno: el control de
brotes mejora la calidad de las
papas para el consumo interno. Las
papas con pocos brotes son mds
afractivas para los consumidores y
tienen una vida Util mas larga.

Mercado de Exportacion: e
control de brotes también es esencial
para cumplir con los requisitos de
calidad de muchos paises importa-
dores, asegurando que las papas
manfengan su calidad durante el
fransporte y almacenamiento.

Industria Alimentaria: Las
papas con pocos brotes son mds
adecuadas para el procesamiento,
ya que tienen una vida Util mds larga
y mantienen mejor sus propiedades
organolépticas.

IN| 14groupinc
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Ecovalia es la asocia-
cién profesional espa-
Aola de la produccién
orgdnica, con mas de
treinta anos de trayec-
toria. Integra a toda la
cadena del sector or-
gdnico agricultores,
ganaderos, industrias,
transformadores, ela-
boradores, distribuciony
consumidores. En nues-
tro trabajo diario nos

mueven valores como

la integridad, el com-
promiso social, el res-
peto al medio ambien-
te y la responsabilidad.
Nuestra mision se centra
en desarrollar el sector
orgdnico con un enfo-
que global, asi lo afron-
tamos desde la innova-
cién y desarrollo, desde

—
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la  promocidén, des-
de la formacién y des-
de la representacion de
los intereses del sector.

Proyectosy
actividades
actuales

¢Cudles son las prin-
cipales actividades y
proyectos que estan
desarrollando
actualmente?

En Ecovalia se llevan a
cabo de forma conti-
nua proyectos dirigidos
al desarrollo del sector,
desarrollo que pasa por
la profesionalizacidén vy
apoyo a nuestros miem-
bros o por el fomento del
conocimiento y consumo
de productos orgdnicos.

Desarrollamos acciones
paralamejoradelascon-
diciones productivas del
sector, participando en
proyectos de I+D, nacio-
nales e internacionales
que persiguen la mejora
tecnoldgica del sector, la
creacién de redes de in-
novacién y conocimien-
to, o las afecciones de
nuevos modelos como el
Carbon Farming al sector
orgadnico.

Por otra parte, las capa-
citaciones son muy ne-
cesarias para la profesio-
nalizacidn del sector, para
ello se dispone de una
plataforma de formacion
digital: Campus Ecovalia,
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desde donde se ofertan
capacitaciones para to-
das las dreas del sector.

La promocién también
es clave, apoyando a los
miembros de Ecovalia
en sus acciones comer-
ciales mediante asisten-
cia a ferias comerciales,
mediante misiones co-
merciales o establecien-
do redes de networking.
Para fomentar el consu-
mo, desde Ecovadlia se
promueven campadnads
publicitarias, concursos
de productos orgdnicos,
degustaciones, acciones
en centros escolares..

Y en materia de defensa
delosintereses del sector,
Ecovalia es el interlocutor
de los productores orgd-
nicos espanoles ante los
gobiernos regionales, el
gobierno de Espafa y la
Unién Europea. Actuando
en materia de politicas

de promocidon, normativa -

o ayudas publicas al sec-

tor. Para ello, ademds de .

la sede central en Sevilla
(Espana), Ecovaliacuenta
con una representacion
permanente en Bruselas.

Evolucion de
la produccion
ecologica

¢Como ha evolucio-
nado la produccion
ecolégica en los
vltimos anos, y qué
rol ha jugado
Ecovalia en ese

crecimiento?

De las 4700 primeras
hectédreas de 1991 a los
casi 3.000.000 has actua-
les, la evolucién del sec-
tor ha sido notable, tanto
en superficie y numero
de productores como en
innovacién tecnolégi-
ca, en comercializacion
o en cifras de consumo.

Enlos dltimos afnos hemos
asistido a una consolida-
cién del sector como un
factor a tener en cuenta
en el escenadrio agroali-
mentario de los distintos
paises. En Espana, casi
el 12% de la superficie es
orgdnica, en regiones
como Andalucia, la mas
grande de Espana esta

cifra se dispara al 30%.

La produccion de
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alimentos ha evolucionado en los Ul-
timos afnos, al igual que la respetuosa
con el medio ambiente, sin utilizacion
de sustancias quimicas de sintesis y
sin organismos genéticamente mo-
dificados; pero que en cierto modo es
el sistema de produccidn mas inno-
vador, siendo pionera y aplicando in-
novaciones que han sido adoptadas
por el sector convencional como, por
ejemplo, el empleo de microorganis-
mos en fertilizacion y lucha bioldgica.

La transformacién y el consumo han
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Bl ORGANIC
—— - f MIII@ 2

evolucionado: nuevos productos, nue-
vos formatos, nuevas presentaciones.
Hoy en dia se puede encontrar en pro-
duccién ecolégica cualquier produc-
to alimentario. La aplicacién de los
principios de la sostenibilidad al pac-
kaging también ha sido una tenden-
cia en los Ultimos anos. Y Espana, que
ha sido siempre un pais productor, se
ha incorporado al consumo y este lle-
ga ya a los 3000 millones de euros,
adn lejos de otros vecinos de Europaq,
pero con un crecimiento sorprenden-
te en los dltimos anos en los que los
productos orgdnicos han llegado a
las grandes cadenas de distribucion.

Y Ecovalia ha estado muy presente en
todos estos procesos, participando
como elemento catalizador en proyec-
tos de innovacion en colaboracién con
Universidades y empresas. Apoyando
la investigacion desde hace mas de
25 anos mediante un premio interna-
cional a la investigacidon con dotacion
econdmica. Haciendo incidencia politi-
ca para la necesaria evolucién norma-
tiva que permitiese el avance tecnolo-
gico. Sufragando estudios que pongan
de relieve el papel de la produccion
orgdnica en la lucha contra el cam-
bio climatico. Organizando y apoyando
campanas y acciones para el fomento
del consumo o estableciendo acuerdos
con cadenas de supermercados para
la promocidn de alimentos ecoldgicos.

Retos actuales de la
agricultura ecologica

¢Cudles son los mayores
retos que enfrenta la
agricultura ecoldgica en
el contexto actual, tanto
en Espaina como a nivel
internacional?
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Un reto fundamental para el sector es
la amenaza del greenwashing, el pro-
ducto ecoldgico es un alimento res-
paldado por un reglamento oficial de
la UE. El uso del concepto sostenibili-
dad como reclamo publicitario puede
generar confusidn en el consumidor
que quiere ejercer un consumo mMAas
responsable pero que puede perderse
en el maremdagnum de sellos “verdes”.

El greenwashing no solo socava la con-
fianza del consumidor, sino que tam-
bién perjudica el verdadero movimiento
ecoldgico, creando confusidn y dificul-
tando la toma de decisiones informa-
das. Para luchar contra el greenwas-
hing tenemos que poner en evidencia
que todo aquello que no esté regulado
dentro de control oficial no es sosteni-
ble. Tenemos que continuar haciendo
campanas de sensibilizacién que cuen-
ten que el Gnico sistema de produccion
alimentario sostenible de la Unién Eu-
ropea es el ecoldgico, el de la Eurohoja.

]| SCovalia
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Desde Ecovalia nos marcamos como
objetivos incidir en el desarrollo de la
produccion ecolbégica a través de ac-
ciones dinamizadoras como las com-
pras publicas, el IVA reducido a los ali-
mentos ecolbégicos o la puesta en valor
del sello orgdnico, como elemento de
lucha contra el Greenwashing e igual-
mente conseguir que el Plan de Accidn
de la Produccion Ecoldégica Europea
se pueda desarrollar en Espafna como
en otros paises de nuestro entorno.

La mejor manera de involucrarse en las
iniciativasdeEcovaliaeshacersemiem-
bro de nuestra entidad, a través de la
web www.ecovalia.org y por supues-
to, consumiendo alimentos orgdanicos.

La conversacidén con Diego Granado re-
fleja como Ecovalia, con su trayectoria
y compromiso, ha liderado la transfor-
macion hacia un modelo de produc-
ciébn mads sostenible, marcando la pau-
ta para el sector ecoldgico en Espana
y mdas alld. Esta visidn, que combina
innovacidn, colaboracidon internacio-
nal y defensa de la sostenibilidad, re-
suena profundamente con los valores
que AOA Chile promueve en cada una
de sus ediciones. En este contexto glo-
bal, la agricultura ecoldégica no solo es
una respuesta a los desafios ambien-
tales, sino también una apuesta por un
futuro donde la produccidon y el consu-
Mo sean responsables y conscientes.
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y consumidores interesa-
dos en prdcticas regene-
rativas, promoviendo una
vision mds holistica 'y pro-
fundadelasostenibilidad.

También organizan ac-
tividodes como talleres,
charlas y eventos cul-
turales para fortalecer
esta mision y fomentar
cambios  significativos
en los estilos de vida y en
la conexidon con la natu-
raleza y la alimentacion.
Se han consolidado en
Chile para quienes bus-
can productos de cali-
dad, sustentabilidad vy
un impacto positivo en
la sociedad y el medio
ambiente. Conversamos
con uno de sus funda-
dores, quien nos com-
partid cdmo nacié esta
iniciativa, los desafios
que enfrentan y su vision
para un futuro mdas cons-
ciente y regenerativo.

Comercializacion

Nacib del interés de acer-
car alas personas no solo
productos de calidad,
sino también con un ori-
gen que cuide el impacto
social y ambiental. Ade-
mdas, buscamos ser un fil-
tro de confianza para los
consumidores, seleccio-
nando productos y edu-
cando al publico en torno
a estos temas. Nuestro
enfoque es comunicar y
generar cultura alrede-
dor de la sustentabilidad.

Uno de los mayores
logros ha sido seleccio-
nar productos elabora-
dos por empresas o pro-
ductores comprometidos
con una agricultura 'y ga-
naderia limpia. Aunque
no es completamente
medible, hemos logra-
do priorizar proveedores
que cumplen criterios de
sustentabilidad y rege-
neracién. Este concepto
va mas alld de lo sus-
tentable, buscando que
los suelos y el ambiente
mejoren con el tiempo.

Hemos jugado un rol cla-
ve como intermediarios,
conectando productores

K
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con consumidores y ase-
gurdndonos de que los
productos tengan traza-
bilidad y confianza. A pe-
sar de no conseguir todo
certificado, conocemos
a los productores y veri-
ficamos que sus méto-
dos sean responsables.

Lo principal es un cambio
cultural. Es necesario en-
tender el impacto real de
lo que producimos y con-
sumimos. Por ejemplo,
instalamos paneles so-
lares, que son simbdlicos
de sustentabilidad, pero
la clave estd en usar efi-
cientemente la energio.

Por eso tenemos una li-
breria donde hay unos
titulos temdaticos, pero
todos orientados justa-
mente a generar cultu-
ra en torno al alimento, a
la salud, al cuidado de la
tierra, inclusive en agri-
cultura, ganaderia, eco-
logia, pero también de
cuidado del ser huma-
no, desde el embarazo
hasta todo el proceso de
desarrollo de educacion.

Entonces creemos que

Comercializacion

lograr una alimentacion
que readlmente beneficie
al cuerpo y al ambiente.

Hoy en dig, enfrentamos
un aumento alarmante
de problemas de salud,
y esto estd directamente
relacionado con dos fac-
tores principales: cémo
nos alimentamos y como
vivimos. Por ello, promo-
vemos una visidn holis-
tica que no solo abarca
alimentos limpios, sino
también opciones que
verdaderamente nutran
el cuerpo y sean fisiolo-
gicamente  saludables.

Por ejemplo, fomenta-
mos el consumo de ali-
mentos ricos en protei-
nas y grasas saludables,
mientras  mantenemos
un nivel adecuado de
carbohidratos y azuca-
res. Este enfoque no se
trata de seguir modas
o tendencias padsajeras,
sino de combinar la cien-
cia, el conocimiento va-
lidado y las tradiciones
culinarias ancestrales
que respaldan un estilo
de vida mds equilibrado.

En definitiva, nuestro pro-
poésito es avanzar hacia
una comprensidén mdas
profunda y genuina de lo
que significa vivir de ma-
nera saludable, trascen-
diendo creencias super-
ficiales y modas actuales.

HELADERIA _ 2

N0 INTENTES
CAMGIAR UN
SISTEMA...
CONSTRUYE ONO
:Nuegg &\ITEE Hé%R
2
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Conoce mds de nuestro

Pabellon

Organico y Sustentable

Espacio Food & Service

AOA Chile ha sido un gestor clave en la promocién de la
agricultura orgdnica y sostenible, y ha liderado importantes
iniciativas como la Expo Orgdnica en Nuble 2023 y el Pabellon
Orgdnico & Sustentable 2024, impulsado en Espacio Food
Service.

Nuestro objetivo es
expandir este éxito,
creando un evento adn
mas impactante,
atrayendo a empresas
e instituciones publicas
gue deseen monetizar
su participacién y
alinearse con un
mercado en constante
crecimiento.

Estas actividades han
marcado un antes y un
después en la industria
alimentariaq,
proyectando a AOA
Chile como un
referente enla
creacion de espacios
que fomentan la
comercializacion de
productos orgdnicos y
la sostenibilidad.

Pabellon Sabor Organicg
Sustentable de Chile 31?;:4% ,_

O Impacto

del PabellonOrganico

y sustentable 2024

Principales
Logros

Presencia de mds de
22 Expositores

Participacion de

45 Panelistas
y Chefs

Asistencia con mds de
35 mil Visitantes

AOA Chile, al liderar esta
iniciativa, logré atraer a
profesionales clave del sector,
quienes reconocieron la
relevancia de incluir productos
orgdanicos y sostenibles en sus
propuestas comerciales.

sustentab

-2 AOA
# NF CHILE

¥ AOA
N CHILE

AGRO | ORGANICA | ALIMENTOS SALUDABLES

El éxito del Pabellon
Orgdnico & Sustentable

un evento mas grandey
mas ambicioso en 2025.

un espacio interactivoy
atractivo que monetice
empresas, instituciones

sector.

Abelloln savwve ==
e le de Chile

y el Mundo

AGRO | ORGANICA | ALIMENTOS SALUDABLES
MARKETING | EXPO | AUDIOVISUAL

2024 nos inspira a proyectar
Estamos listos para ofrecer
oportunidades Yy promueva

alianzas estrategicas entre

publicas y profesionales del
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La idea surge producto de un cam-
bio radical en nuestras vidas. Estuvi-
mos cerca de 15 anos trabajando para
la banca e instituciones financieras,
y a mediados de la pandemia, toma-
mos mi finiquito de trabajo y con toda
la f& en Dios compramos una parce-

la en la localidad de San Francisco
de Mostazal, alli iniciamos una nueva
etapa de vida junto a mi esposa Ja-
nind que nos condujo al autoconoci-
miento de la agricultura biointensiva
regenerativa, sustentable y la restau-
racion agroecoldgica. Nuestra principal
motivacién para iniciar este proyecto
fue el testimonio de Janing, la cual a
través de un cambio en su alimenta-
cién, de una convencional a una ali-
mentacion principalmente basada en
alimentos orgdnicos, pudo encontrar
sanidad fisica y desprenderse de toda
la medicacién quimica que le suminis-
traban los médicos para el tratamien-
to de una enfermedad autoinmune.




Nuestra inspiracion en la distribucion ge

de productos orgdnicos y libres de qui-

productos corresponden a produc-
ciones limpias y que estén certifica-

dos o en proceso de certificacion.
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micos, estd sustentada en lograr acer- [

car a las familias citadinas, sanidad vy

conciencia con el medio ambiente o @&

través de una variada oferta de pro-

ductos orgdnicos, naturales y libres de § '

quimicos, alimentacién desde nuestros
proveedores sustentables y que reali-

zan prdcticas de producciones limpias. &#

En  www.santiagonativo.cl  podran
encontrar una novedosa Yy selec-
tiva variedad de productos orgd-

nicos, naturales y sustentables en
constante renovacion y desarrollo.
Buscamos  productores  sustenta-

bles que obtengan sus cosechas

el mismo dia de nuestros repartos. SN

Lo fundamental es conocer que sus §
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Entrevistas Destacadas

Francal Feiras

Entrevista a VALESKA OLIVEIRA

T BIOBRAZILFAIR UN IVERSO

J B0BRATL AR
BOFACH

nalural
lech
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ACESSE E CONFIRA
APROGRAMAGAD
COMPLETA MO SITE

En esta edicibn, contamos con la destacada
participacién de Valeska Oliveirg, representante de Francal Fei-
ras, organizadora de eventos como Bio Brazil Fair|Biofach Ameri-
calatina.En esta conversacidn, exploramos la misidny visién de
Francal en el contexto del mercado orgdnico, asi
como su impacto en la sostenibilidad, la innova-
ciébn y el crecimiento de este sector en América Latina.

¢Podrias contarnos sobre la
mision y vision de Francal en
el contexto del mercado
organico y de alimentos
saludables?

La misidon de Francal, como organizadora de eventos como
la Bio Brazil Fair|[Biofach America Latina, es promover el de-
sarrollo de la industria de alimentos orgdnicos y saluda-
bles, creando un espacio para la conexidn entre producto-
res, proveedores, consumidores y otros actores clave. Nuestra

Entrevistas Destacadas

Entrevistas destacadas

visidon es ser un punto de referencia
en América Latina para el merca-
do orgdnico, apoyando la sosteni-
bilidad, la salud y la innovacion en
la industria alimentaria. A través de
nuestros eventos, buscamos sensi-
bilizar al mercado sobre la impor-
tancia de consumir productos que
no solo beneficien la salud humana,
sino también la salud del planeta.

¢cComo integra Francal
la sostenibilidad en
\y X ~ 2 la planificaciony
i\ LAY . desarrollo de sus
=N eventos?

La sostenibilidad estd en el nlcleo de
nuestra planificacion. Desde la se-
leccidn de proveedores que cumplen
con prdcticas responsables hasta
la implementacién de estrategias
de reciclaje y reduccion de residuos
en nuestros eventos, cada aspecto
estd alineado con principios eco-
l6bgicos. En la Bio Brazil Fair | Biofach
America Latina, nos aseguramos de
promover empresds que trabajen
con prdcticas agricolas regenerati-
vas, procesos de produccidn de bajo
impacto y que fomenten la econo-
mia circular. También implementa-
mos sistemas de transporte ecolo-
gicos y buscamos reducir el uso de
plasticos, promoviendo materia-
les biodegradables y reutilizables,




impactado el
crecimiento del
mercado de productos
organicos en su
negocio?

El crecimiento del mercado de produc-
tos orgdnicos ha sido un factor clave
en el aumento de la participacion y el
interés en nuestros eventos. Hemos
observado un incremento constante
en la demanda de productos que si-
gan estdndares orgdnicos, lo que ha
generado un entorno de negocio mas
dindmico. Esto nos ha permitido atraer
a una audiencia mas amplia, tanto na-
cional como internacional, y diversifi-
car la oferta de expositores en nues-
tras ferias. También ha motivado la
creacidén de nuevas iniciativas dentro
de la industria, fomentando la innova-
cién y el crecimiento de empresas que
hoy son actores clave en el mercado.

y desafios han
enfrentado en el
mercado de alimentos
orgdanicos, y como

han logrado
superarlos?

Un desafio importante ha sido la fal-
ta de educacidn y conocimiento en el
consumidor final sobre los beneficios
de los productos orgdnicos. Para su-
perar esto, hemos trabajado en crear
espacios educativos dentro de nues-
tras ferias, con conferencias, demos-
traciones de productos y talleres. En
cuanto a las oportunidades, el cre-
ciente interés en la salud y el bienes-
tar, especialmente después de la pan-
demia, ha acelerado la demanda de
productos mdas naturales y sin aditivos
quimicos. Ademds, la tendencia hacia
una mayor conciencia medioambien
tal ha impulsado la industria organica.

La clave para superarlo ha sido man-
tenernos a la vanguardia, adaptando
nuestros eventos a las necesidades del
mercado y fomentando la cooperacion
entre todos los sectores involucrados.

Desde la perspectiva
de Francal, ;como
visualizas la evolucion
del mercado organico
en América Latina en
los préximos anos?

La proyeccidon es muy positiva. En los
proximos afos, el mercado de produc-
tos orgdnicos en América Latina cre-
cerd significativamente, impulsado por
una mayor conciencia de los benefi-
cios para la salud y el medio ambiente.
Sin embargo, aln hay mucho por ha-
cer en términos de educacion al con-
sumidor y de la mejora de las infraes-
tructuras de produccién y certificacion

en algunos paises. Para fortalecer el
mercado, se deberian mejorar las ca-
denas de distribucion y la logisticq,
asi como fomentar politicas publicas
que faciliten el acceso de pequenos
productores a la certificacién orgdni-
ca y a los mercados internacionales.

¢Qué oportunidades
ofrece Bio Brazil Fair
IBiofach America
Latina a empresas
internacionales,
especialmente alas
chilenas, interesadas
en expandirse a Brasil?

Las empresas chilenas que buscan ex-
pandirse a Brasil pueden beneficiarse
de la visibilidad que les ofrece Bio Bra-
zil Fair|Biofach America Latina. El evento
les permite conectarse directamente
con importadores, distribuidores y re-
tailers brasilefos, asi como con otros
actores clave en la industria orgdani-
ca. Ademadas, al estar Brasil en el centro
de una regién estratégica, las empre-
sas chilenas pueden utilizar este even-
to como punto de entrada para toda
América Latina. También es una exce-
lente oportunidad para establecer re-
laciones comerciales y entender me-
jor las regulaciones del mercado local.

¢Qué mensaje final te
gustaria transmitir a los
lectores chilenos
interesados en el
mercado brasileno e
internacional?

El mercado brasilefio ofrece gran-
des oportunidades, pero requiere una
comprensién profunda de la cultura

que aprovechen las oportunidades de
networking en eventos como Bio Brazil
Fair|Biofach America Lating, investiguen
bien sobre las normativas y estdnda-
res brasilenos y busquen colaborar con
productores y distribuidores locales
para facilitar la entrada en este mer-
cado. La clave del éxito en Brasil radi-
ca en la adaptaciéon y la perseverancia.

Agradecemos a Valeska Oliveira por
compartir su valiosa experiencia y vi-
sibn sobre el mercado orgdnico en
América Latina. La Bio Brazil Fair|Bio-
fach America Latina se presenta como
una plataforma clave para impulsar
negocios sostenibles y fortalecer co-
nexiones entre actores nacionales e
internacionales en la industria. Para
las empresas chilenas y de la regién,
eventos como este son una oportuni-
dad Unica para crecer, innovar y con-
tribuir a un futuro mas saludable vy
consciente. iEl futuro del mercado or-

gdnico en América Latina promete
ser sostenible y lleno de posibilidades!
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en productos organicos
y naturales en América
latina

Mas de
1.700 marcas

760 expositores

El evento mds importante
del mercado orgdanico en
Brasil y América Latina.

57,000 visitantes

Este encuentro es esencial
para profesionales en busca
de innovacion, sostenibilidad
y nuevas oportunidades de
negocios en el sector de
productos orgdanicos.

y

anica

Ruta Organicay
Sustentable en
Moto

En 2024, AOA Chile dio inicio a un proyecto unico
y transformador: La Ruta Orgénica y Sustentable
en Moto. Esta iniciativa busca conectar a pro-
ductores, consumidores y municipios compro-
metidos con la agricultura orgdnica, ofreciendo

un recorrido Unico por diversas regiones del pais
que destacan por su potencial agricola y su en-

foque sustentable.

Ruta Org
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El recorrido desafios que enfrentan los agriculto-
comenzarada en Ia res orgdnicos y sustentable, al mismo

tiempo que capacita a los productores

Reg|°n MetroPOHtana, en prdacticas sostenibles y en como
aba rcandO 18 superar obstéculos en sus cultivos.

municipios rurales En la reciente feria Fruit Trade 2024,
que SO resalen por tuvimos el agrado de conectar con

empresas interesadas en el sector or-

SUS prGCtlcas, - gdnico y sostenible, promoviendo la
agr|c0|as Organlcas innovadora “Ruta Orgdnica y Susten-

table en Moto”. A través de estas in-
teracciones, creamos colaboracio-
nes estratégicas, conectando tanto
con empresas de compradores na-
cionales e internacionales como con
empresas de ventas de insumos
orgdnicos, servicios de energias reno-
vables, proveedores de servicios, entre
otras relacionadas a este rubro.

Durante el recorrido que hard Rodrigo Nos encantaria contar con ustedes
Rojas, fundador de AOA Chile, se rea- como parte activa de esta ruta, siguién-
lizardn micro documentales quince- donosyqpoyéndonos_Creemos que su
nales que se comenzardn a grabar participacién enriquecerd este recorri-
las primeras semanas de enero y que do, generando colaboraciones estraté-
saldran al pdblico en marzo, sobre las gicas y aumentando la visibilidad de su

visitas a los agricultores y activaciones marca en un mercado en crecimiento. R
de marca que permitirén a las empresas - |

conectarse directamente con un publi- iPrepdrate para ser parte de este viaje : A
co alineado con los valores orgdnicos. hacia un futuro mads sustentable! '

Ademds, recolectaremos datos rele- X"

vantes que contribuirdn a la creacién de I En zo

una base de datos estadistica sobre los 39’ P RUTa‘es
productores del sector. . J— -

y su compromiso con la conservacion
del medio ambiente, llevando educacion
y visibilidad a las comunidades agrico-
las y a los productores que practican la
agricultura orgdnica y regenerativa.

Durante el recorrido también se genera- :

el qctlvacmngs de marca en diversas e ——— A : Conéctate conla esencia de nuestro

localidades, brindando a las empresas e == & continente y descubre el trabajo de

una oportunidad Gnica de conectar con | L agricultores comprometidos conla
e . . N K alimentacion Saludable.

un publico comprometido con el cuida-

do del medio ambiente y la alimentacion

saludable.

La Ruta no solo busca ser una vitrina

movil para productos orgdnicos y sus- . i ¥

tentable, sino también una herramien- : e i 0O © @ ww.aoachilecom
ta educativa que informe y sensibilice o e

a los consumidores sobre los desafios
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Ruta Orgdanica

Un Vigje

Sostenible ===y
sobre Dos T
Ruedas

Mensaje de Rodrigo Rojas

En la edicidon de este mes de la revista
digital de AOA Chile, tenemos el placer
de conocer de cerca el proyecto in-
novador y transformador que estd to-
mando las carreteras y los corazones
de quienes buscan un futuro mas sa-
ludable y respetuoso con el medio am-
biente.

Rodrigo Rojas Cheuquenao, fundador
de AOA Chile, nos comparte su vision
detrds de la Ruta Orgdanica y Susten-
table en Moto. Un proyecto que com-
bina la pasidn por las motocicletas, la
agricultura orgdnica y la sostenibilidad,
a través de un recorrido que busca visi-
bilizar a quienes trabajan dia a dia para , v
preservar la tierra y promover la salud. " '
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A lo largo de esta entrevista, Rodrigo

nos revela las motivaciones iniciales, ., y

las metas y los desafios de esta ruta L e

que no solo conecta geografias, sino , . AN o NP CHILE

también corazones comprometidos b/ AR TN N ' Innovacién y
X S W Y / " EB Excelenciaen

con el futuro de nuestro planeta.

¢Quién esta detras de la Ruta
Organica y Sustentable en
Moto?

Desde pequeno, vivi cada cosecha ro-
deado del carino y de los retos y la sa-
biduria de mis abuelos mapuches por

q 7\ Agricultura |
Organica

Contextoy
motivaciones
Iniciales

¢Qué los inspiré a crear un
proyecto como la Ruta
Orgdanica y Sustentable
en Moto?

¢Como surgio laidea de
vincular la sustentabilidad
y los alimentos orgdanicos
con el mundo de las
motocicletas?




vehiculo no solo literal, sino también
simbdlico, para recorrer territorios, des-

cubrir productores locales y mostrarle &

al mundo las historias detrés de los ali-
mentos orgdnicos.

¢Cudles son los objetivos
principales que buscan
lograr con este proyecto?

Nuestro objetivo es dar visibilidad a los £
pequenos y medianos productores al §&

igual de emprendedores, educar a los
consumidores sobre la importancia de
los alimentos orgdnicos y demostrar

que es posible explorar y disfrutar del &8
mundo sin comprometer la sostenibi- |

lidad.

Detalles del proyecto

¢Qué caracteristicas diferen-
cian a esta ruta de otros proyec-
tos relacionados con alimentos
organicos o sostenibilidad?

Lo que nos diferencia es la integracién
de la movilidad en moto como parte
de la experiencia. Queremos que cada
etapa de la ruta cuente una historia
unica, desde el productor hasta el con-
sumidor, mostrando prdcticas sosteni-
bles, innovacién y tradiciones locales
con cada captura del Drones, Gopro y
todo lo que se necesita para crear ca-
pitulos.

¢Qué lugares y productores
formardan parte de la Rutay
cuadles son los criterios de
seleccion?

La Ruta Orgdnica y Sustentable en Moto
recorrerd zonas con un alto potencial
en agricultura orgdnica y sostenible,
priorizando aquellas que cuenten con
pequenos y medianos productores
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destacados por sus prdacticas innova-
doras y comprometidas con el medio
ambiente.

 Los lugares y productores se selec-
. cionardn basdndonos en tres criterios

principales:

1. Diversidad de productos y cultivos:
Queremos mostrar una amplia va-
riedad de alimentos y productos que
representen la riqueza de cada re-
gion.

Compromiso con la sostenibilidad:
Se elegirdn productores que sigan
prdcticas orgdnicas, agroecoldgica,
regenerativas o biodindmicas, que
sirvan como ejemplo de como tra-
bajar en armonia con la naturaleza.

Impacto socialy comunitario: Dare-
mos prioridad a aquellos proyectos
que beneficien a sus comunidades,
ya sed generando empleos, preser-
vando tradiciones o educando so-
bre la importancia de un consumo
saludable.

Estos criterios permitiran resaltar a los
verdaderos héroes de la agricultura
orgdnica, generando conciencia so-
bre sus esfuerzos y conectandolos con
nuevos mercados y oportunidades.

¢CoOmo se integran conceptos

como la biodiversidad, el
comercio justo, la educacion
ambiental y la comercializacion
orgdanica en los mercados

nternos de las regiones que
formaran parte de la Ruta
Orgdanica en Moto?

La Ruta Orgdnica en Moto destacard

: lugares que protegen la biodiversidad y

promueven el comercio justo, enfocdn-

Ruta Orgdnica

dose en pequenas iniciativas sosteni-
bles y éticas. A través de la creacion de
contenido, se buscard resaltar historias
inspiradoras, prdcticas agricolas res-
ponsables y productos orgdnicos loca-
les, promoviendo su valor en los mer-
cados internos. Ademds, se generardn
mensajes educativos para fomentar la
conciencia sobre la importancia de un
consumo mas responsable y alineado

con el cuidado del medio ambiente.

Impacto y alcance

¢De qué manera esperan

que este proyecto beneficie a
los pequeios y medianos
productores organicos de las
zonas que visitaran?

Queremos ser un puente para que los
productores lleguen a un publico mas
amplio, generando visibilidad para sus
productos y ayuddndolos a posicionar-
se en nuevos mercados regionales, na-
cional e internacional.

¢Como planean involucrar a co-
munidades locales, cooperati-
vas y asociaciones en la Ruta
Orgdanica en Moto de manera
activa y estratégica?

La Ruta Orgdnica en Moto buscardinvo-
lucrar a comunidades locales, coope-
rativas y asociaciones + emprendedo-
res como actores clave en su desarrollo.
Se establecerdn alianzas estratégicas
para promover sus productos en nue-
vos mercados, fortalecer sus redes de
colaboracién y visibilizar sus iniciativas
a través de contenido digital.

Ademadas, se incorporardn visitas a pro-

yectos representativos para generar
aprendizajes mutuos, y se explorardn
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oportunidades de negocios sostenibles
que beneficien directamente a estas
organizaciones. También se destaca-
rd el valor de sus tradiciones y practi-
cas, creando espacios para que sean
protagonistas en la narrativa de la rutaq,
lo que contribuird a fortalecer su posi-
cionamiento en el mercado orgdnico y
sostenible.

¢Qué impacto esperan generar
en el consumidor final que sigue
este proyecto?

Esperamos generar un impacto pro-
fundo en el consumidor final, inspirGn-
dolo a tomar decisiones mds cons-
cientes sobre lo que consume. A través
del contenido de la Ruta Orgdnica en
Moto, mostraremos el esfuerzo, la dedi-
cacion y los altos estdndares necesa-
rios para producir alimentos orgdnicos.
Explicaremos de manera clara por qué
los productos orgdnicos tienen un cos-
to mds elevado, destacando los bene-
ficios para la salud, el medio ambiente
y las comunidades locales.

Ademads, ofreceremos herramientas
para que los consumidores puedan
identificar productos genuinamente
orgdnicos, entendiendo las certifica-
ciones y prdacticas detrds de ellos. Con
este enfoque, buscamos no solo edu-
car, sino también fortalecer la conexion
entre el consumidor y los productores
que trabajan por un modelo de alimen-
tacidn mas sostenible y ético.

Logistica y desafios

¢Cudles han sido los mayores
retos al planear esta rutay como
los han enfrentado?

Coordinar a los productores, definir las
paradas y garantizar que el proyecto

Ruta Orgdnica

sea econdmicamente viable han sido
grandes desafios. Sin embargo, hemos
contado con el apoyo amigos para
estratégicos y contar con una planifi-
cacion cuidadosa para superar estos
obstaculos.

Impacto y alcance

¢Qué tipo de moto y equipos de
grabacion utilizan en este pro-
yecto, y como estan alineados
con los valores de sustentabili-
dad y eficiencia del proyecto?

Para este proyecto utilizamos una
moto Takasaki 500 equipada con ac-
cesorios que optimizan su desempeno
y reducen el consumo de combusti-
ble, promoviendo una mayor eficiencia
energética. Ademads, contamos con
equipos de grabacién, como cdma-
ras de alta definicidn y un dron, que
permiten capturar contenido de ca-
lidad mientras minimizamos recur-
sos y desplazamientos innecesarios.
Esta combinacion refleja nuestro com-
promiso con la sostenibilidad, inte-
grando tecnologia y transporte que
priorizan la eficiencia y el cuidado del
medio ambiente, alinedndose plena-
mente con los valores del proyecto.

¢Queé rol tendran las alianzas es-
tratégicas con marcas o empre-
sas en el éxito del proyecto?

Las alianzas estratégicas con mar-
cas y empresas desempenan un pa-
pel clave en el éxito del proyecto. Es-
tas colaboraciones no solo permiten
financiar la Ruta Orgdnica en Moto,
sino también amplificar su impacto al
llegar a mds personas y comunidades.
Trabajaremos con socios que com-
parten nuestros valores de sosteni-
bilidad, comercio justo, y economia

circular. Estas alianzas buscan pro-
mover mercados orgdnicos mds ac-
cesibles y responsables, fortaleciendo
cadenas de valor éticas que apoyen
a pequenos y medianos productores
+ emprendedores y fomenten prdacti-
cas sostenibles. Juntos, aspiramos a
generar un cambio positivo en la for-
ma en que se produce, comercializa
y consume, construyendo un modelo
econdmico mds consciente y alinea-
do con los principios de sostenibilidad.

Futuroylegado

¢Qué vision tienen a largo plazo
para la Ruta Organica y Susten-
table en Moto?

Queremos que la ruta sea un referen-
te en la promocién de la alimentacidn
orgdnica y la sustentabilidad. Nuestra
meta es continuar motivando a mas
jovenes agricultores y emprendedores
de Chile y el Mundo.

¢Planean expandir este
concepto a otras regiones

o paises?

Si, creemos que este modelo puede
adaptarse facilmente a otros lugares.
En el futuro, esperamos llevar la ruta a
nivel internacional, conectando pro-

ductores y consumidores de todo el
mundo.

¢Como integra la Ruta Orgdanica
y Sustentable en Moto la
generaciéon de datosy
estadisticas en su recorrido, y
qué valor aporta esto a las
marcas y empresas?

Si, Uno de los pilares de la Ruta Orga-
nica y Sustentable en Moto es la reco-
pilacién de datos y estadisticas rele-
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vantes durante cada visita. Esto incluye
informacidon sobre cultivos, prdcticas
agricolas, métodos de produccion, y
tendencias de mercado en las comu-
nidades visitadas. Estos datos no solo
proporcionan un panorama actualiza-
do del sector orgdnico y sostenible, sino
que también generan valiosas oportu-
nidades de negocio.

Para las marcas y empresas, esta infor-
macién se traduce en insights prdacti-
cos que pueden fortalecer sus estrate-
gias comerciales, identificar mercados
emergentes y mejorar su posiciona-
miento dentro del sector sostenible. Al
colaborar con la Rutg, los socios obtie-
nen acceso exclusivo a contenido de
alto valor, que respalda su compromiso
con la sostenibilidad y les permite co-
nectar de manera auténtica con con-
sumidores interesados en productos
responsables.

Lo Ruta Orgdanica y Sustentable en
Moto no es solo un recorrido por tierras
chilenas, sino un vidje hacia la concien-
ciq, la sostenibilidad y el respeto por la
tierra. Este proyecto, impulsado por la
pasiéon de Rodrigo Rojas Cheuquenao
y SU equipo, tiene como objetivo no solo
mostrar la belleza y la riueza de los
productos orgdnicos, sino también ins-
pirar un cambio de mentalidad en los
consumidores y productores.

A medida que avanza por las carreteras
de Chile, la Ruta Orgdnica se posiciona
como un ejemplo de cdmo la innova-
cién, la sostenibilidad y el emprendi-
miento pueden unirse para generar un
futuro mas saludable y equilibrado.jA-
compdnanos a seguir este viaje y ser
parte del cambio hacia un mundo mas
orgdnico y sostenible!
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