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Rodrigo Rojas
destaca que por
cantidad de
hectareas somos de
los principales
productores
organicos de la

region. |

Ciro COLOMBARA

| mercado de los productos
E organicos y sustentables ha

tenido un importante creci-
miento en Chile en los Ultimos afos.
Una de las cifras que grafica este
desarrollo son las cerca de 24.000
hectareas dedicadas a la agricultu-
ra organica en el pais (aho 2022),
con un crecimiento anual de alrede-
dor del 10% en la Ultima década.

Segun cuenta Rodrigo Rojas,
uno de los fundadores y CEO de
AOA Chile (Agricultura Organica Ali-
mentos Saludables Chile), “también
se ve un crecimiento sostenidoen la
demanda de este tipo de productos
en el mercado interno, impulsado
por el aumento del consumo cons-
ciente. A la vez, nuestro pais tiene
mas de 6.000 hectareas certifica-
das bajo produccién orgéanica en
sectores clave como frutales, vifias
y cultivos industriales, lo que nos
posiciona como uno de los princi-
pales producteores en la region”.

Esos datos explican el espacio
que Food & Service abrio este ano
paradicho rubro, a través de un pa-
bellon llamado Sabor Organico y
Sustentable de Chile y el Mundo.
“Aqui contaremos con mas de 22
expositores, presentando produc-
tos y ofreciendo charlas que pro-
muevan una alimentacion equilibra-
da. También exploraremos estrate-
gias y oportunidades para conectar
a los productores organicos con
distintos mercados, junto con en-
tregar informacion sobre las regula-
ciones que garantizan la calidad y
autenticidad de los productos orga-
nicos, con la participacion de em-
presas certificadoras y el Servicio
Agricolay Ganadero”, detalla Rojas.

¢Consideran también reunio-
nes o ruedas de negocios?

“Si, es algo que vemos como una
parte fundamental de las activida-
des. Dicha iniciativa ha sido posible
gracias al apoyo de ProChile”.

Rodrigo Rojas destaca también
un conversatorio que llevaran a ca-
bo durante la feria Food & Service,
que contara con la participacion de
emporios y tiendas virtuales, con la
idea de discutir las oportunidades y

Food & Service contara con pabellones exclusivos para estas categorias

Productos organicos y del
mayr tendran destacada

El primero de ellos sumara
22 expositores, realizando
ademas actividades como
charlas. El segundo incluye
la presencia de ocho stands
con representantes de la
acuicultura de pequena
escala.

presencia

desafios para el mercado crganico
dentro del pais. “Ese espacio bus-
cara conectar a los productores
con plataformas de comercializa-
cion y consumidores comprometi-
dos con el consumo responsable”.

£Qué expectativas tienen de
su participacion en Food & Ser-
vice?

“Las expectativas son muy altas,
porque es el eventc mas importante
de la industria en Chile y una vitrina
clave para acercarse a diferentes
actores del sector alimentario y

gastronomico. Lo que esperamos,
entonces, es conectar con profe-
sionales del sector gastronémico,
fomentar redes de negocios, visibili-
zar productos, educar y crear con-
ciencia a través de las charlas y
conversatorios”.

Ostras, chorito y piure

En la version 2023 de Food &
Service, uno de los pabellones que
mas llamo la atencion fue el del mar,
que incluy6 la participacion de diez
representantes de la pesca artesa-
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nal a través del Instituto Nacional de
Desarrollo Sustentable de la Pesca
Artesanal y de la Acuicultura de Pe-
queha Escala, Indespa.

Leonardo Llanos Huerta, su di-
rector nacional, explica que “nues-
tra evaluacion fue bastante positiva
ya que se logré una destacada par-
ticipacion de los exponentes de la
pesca artesanal que les permitié vi-
sibilizar la actividad que realizan y
los procesos de agregacion de va-
lor que aplican a los recursos pes-
queros que extraen, como jaibas,
congrio, pulpo y loco, entre otros.
Dicha participacion no solo les brin-
dé la oportunidad de conectarse
con nuevos mercados, sino que

insercion en mercados mas am-
plios y formales. En cuanto alos re-
cursos que producen, estan el os-
tién del norte, ostras, chorito y piu-
re, que se venden mayoritariamente
en formato fresco. También se en-
cuentran algunos recursos que in-
cluyen procesos de valor agregado
como ahumado y deshidratado,
ademas de congelados (IQF)".

¢ Todos ellos estaran en un
stand individual o mas bien den-
tro de un gran stand de Indes-
pa?

“En el marco del proyecto finan-
ciado por nosotros, las y los acui-
cultores contaréan con un stand de
exhibicion, cobertura de traslados y

<

también fortalecio su asociatividad g estadia, ademas de asistencia téc-
y capacidad de cooperacion entre 0 nicay logistica para lograr una exi-
ellos”. El equipo de tosa experiencia que les permita

Llanos dice que este anopresen-  Indespa tendra su Registro Nacional de Acuiculturade  cuenta para seleccionarlos? promocionar, difundir y comerciali-
taran por primera vez la acuicultura  geleccion con sus Pequena Escala. Tras el proceso de “Uno de los principales se rela- zar sus productos del mar. Asimis-
de pequenaescalajuntoaochoex-  representantes en evaluacion, fueron seleccionadas  ciond con los niveles de produc- mo, participaran en una mentoria
positores y expositoras acuicolas. e Pabellén del las organizaciones y expositoresin-  cién, que aseguren que los partici- en negocios para conectar con el
“Para hacer laseleccion, llevamosa  Mar. dividuales que haran parte de este  pantes cuenten con un volumen su- mundo gastrondémico y, con sus

cabo una convocatoria durante el
mes de agosto dirigida a personas
naturales o juridicas inscritas en el

gran evento”.
&Y cuales fueron los principa-
les criterios que tomaron en

ficiente y constante de recursos
acuicolas. Otro fue la formalizacion
del negocio, con el fin de facilitar la

productos, seran parte de clases de
cocina en vivo”.
.



