revista

ercado

ayorista

Fecha:

Vpe:

Vpe pag:
Vpe portada:

23/09/2024 Audiencia: 271.020
$3.940.162 Tirada: 91.144
$4.399.200 Difusion: 91.144
$4.399.200 Ocupacion: 89,57%

Seccion:

Frecuencia:

ACTUALIDAD
SEMANAL

MELissa Forno M.

ilar Gonzalez comenzo ven-
Pdiendo sus queques en ban-

cos y ministerios en el centro
de la capital. Tenia la idea de poner
su propia cafeteria en Santiago, sin
embargo, tras ofrecerlos por distin-
tas sucursales y oficinas, también
vio el interés de algunos comer-
ciantes por tener estos productos
en sus negocios. Fue asf como en
2005 comenzd con La Quequeria,
especializada en proveer a tiendas
de queques, brownies, bloques
energéticos, tortas y panes inte-
grales, libres de gluten, sin pre-
servantes quimicos, y algunos de
ellos elaborados sin ingredientes de
origen animal.

Segun explica Gonzéalez, “desde
hace 20 afios cocino con harina
integral, azUcar de cafia organi-
ca y huevo de gallinas libres. Sin
embargo, a nadie le importaba
mucho. Hace una década, eso si,
noté un cambio y los clientes me
empezaron preguntar mas por el
origen de mi materia prima. Hoy,
los consumidores estan mas pre-
ocupados por consumir reposte-
ria elaborada con ingredientes de
buena calidad, que sean ricos”.

“Luego, hace 15 afios, saqué
la linea ‘plant based’ y sin glu-
ten, porque me empezd a hacer
mal el trigo. Actualmente, toda mi
oferta es sin gluten, debido a que
comencé a vender mucho mas
mis queques que no tenian trigo,
cambiando la receta de aquellos
que estaban preparados de forma
tradicional. A partir de enero de
este afio todo lo que produzco es
sin gluten e incorporé otra linea sin
ingredientes de origen de animal,
que de todas formas tampoco
contiene trigo. Es impresionante
cémo ha cambiado el consumo,
debido a que las personas tienen
mas informacion y quieren cuidar-
se mas’, agrega.

Actualmente, La Quequeria es
proveedora de 30 negocios, al-
gunos ubicados fuera de la region
Metropolitana, en las comunas de
Santo Domingo y Pichilemu. “Lo
que mas me piden son queques,
brownies ‘plant based’ y bloques
energeéticos, similares a las barri-
tas, pero con una con forma cua-
draday sin hornear para no perder
las propiedades nutricionales”.

Ademas, esta creando una linea
sin azlcar -para lanzar en 2025- y

La Quequeria provee a 30 cafeterias y panaderias

Un negocio que gira en torno

a la reposteria sin gluten

Ofrecen queques, tortas,
bloques energéticos y panes
sin trigo, algunos de los
cuales tampoco contienen
ingredientes de origen animal.

El gran desafio de estas recetas es encontrar una
buena mezcla de harinas.
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probando las primeras recetas con
alulosa, ya que por el momento
utiliza azlcar de cafa organica,
miel y agave. “No habia querido
hacerlo, porque las alternativas
del reemplazo del azlcar
eran muy quimicas, has-
ta que encontré la alu-
losa”.
¢Cual es el ma-
yor desafio de
ofrecer produc-
tos sin gluten?
“Encontrar una
buena mezcla
de harinas, para
que sean ricos no
solo para los que
buscan alimentos
sin trigo. Por ejemplo,
trabajo con harinas de
coco, almendra, avellanas,
garbanzos, chia y linaza. No ten-
go la certificacion para asegurarle
a un celiaco que mis productos
no contienen trazas de gluten, sin
embargo no ocupo centeno, trigo,
cebada o soya. Esta Ultima puede
estar presentes en la leticina de
soya utilizada en la produccion
de chocolate para reposteria, por
ejemplo. Estoy analizandolo, pero
no quiero cambiar mi materia pri-

Dentro las opciones que
ofrece, ¢cuales son las mas
demandadas?
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El préoximo ano
lanzaremos una
linea de productos
sin azdcar

Pilar Gonzdlez
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“El queque de frambuesa y
arandanos, elaborado con hari-
nas de almendras, garbanzos y
chufio; de zanahoria, sin leche y

producido con harina garban-

zo; y toda la linea ‘plant

based’, porque es im-

presionante el incre-

mento del consumo

de los productos

que no contienen

ingredientes de

origen animal y

la preferencia

por aquellos sin

gluten. Debido a

este cambio, aho-

ra tengo solo una

cocina y, dentro de

los queques, produz-

co solo los cinco que

mas vendo. Ademas de los

mencionados, tengo los veganos

de chocolate, naranja avellana,

ambos ‘plant based’, pero tam-

bién sin gluten, y el de té verde
con chocolate blanco”.T§
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