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La actriz saco adelante las Soul Bar, que este afno sumaron nuevos sabores

Juanita Ringeling y el éxito de sus

snhacks saludables: “Queria h

Su bisqueda por comida
menos procesada y mas
natural partié luego de
sufrir problemas
intestinales.

WiLHEM KRAUSE

n el 2017, el vecino de Juanita
ERingeIl‘ng era Pier Colonnello,

uno de los fundadores de Wild
Foods. En ese entonces era una em-
presa emergente que solo tenia una
barrita en el mercado llamada Way-
bar. “En alguna larga conversacion,
él se dio cuenta de que yo sabia mu-
cho de alimentacion y que me apa-
sionaba. Me propuso hacer mi propia
barrita, Soul Bar. Yo le dije que si, pe-
ro que iba a ser muy exigente porque
queria traer al mercado algo no sola-
mente novedoso, sino también
transparente y que fuera comida
100% real”.

Ringeling cred Soul Bar: una barri-
ta que funcionaria como un snack sa-
ludable, con pocosingredientes y sin
preservantes, para competir en una
industria dominada por ultraproce-
sados. “Eramos un equipo super chi-
quitito, estuvimos haciendo de todo
entre todos. En esa época vivia en Es-
tados Unidos y traje hartas ideas des-
de alla, pero l6gicamente era impor-
tante el factor precio. Queria salir al
mercado con un precio competitivo y
que fuera, dentro de lo posible, lo
mas masivo. Asi que esos fueron los
puntos de partida: hacer comida de
verdad, nutritiva, deliciosa y a un
precio que no fuera imposible”.

A todo esto, Wild Foods es hoy
una de las empresas mas importan-
tes en el mercado de la comida salu-
dable lista para consumir. En agosto
firmaron una inversion por 25 millo-
nes de ddlares con Glisco Partners y
30N, con el objetivo de entrar a Méxi-
co. De acuerdo con una entrevista
cedida a Diario Financiero, estiman
tener el 70% del mercado de las ba-
rritas en el pais, ademas de la entra-
da en otras categorias como el café o
alimentos para nifios.

Nuevos sabores para 2024
En el caso de Ringeling, sus barri-
tas, que han sumado cinco nuevos
sabores en el {iltimo afio, provienen
de una bilsquedainterna. Cuenta que
cuando era nifia crecié en una casa
en el campo con mucha cercanfa a |la
naturaleza, con patos, gallinas, cor-

comida de verdad”

Juanita Ringeling
postula a disfrutar
mucho la comida,
pero ser consciente.

deros y vacas, pero cuando se fue a
vivir a Santiago, perdid algo de la co-
nexién con eso. “El momento de in-
flexion en mi vida fue cuando tuve
candidiasis intestinal, lo que me obli-
g6 a concentrarme muchisimo mas
en lo que comia”.

Asl se interiorizd bien en el tema
de la alimentacién y se dio cuenta de
que la mayoria de las comidas eran

) Es extremadamente
importante como se
transportan y se guardan

Juanita Ringeling

solo un commodity. Las Soul Bar son
una manera de comer algo rapido
quenosea nocivo. “Mellamd la aten-
cion cuando empezamos que mu-
chas nutricionistas me empezaron a
escribir, dandome las gracias por al
fin tener un producto que sirva para
nifos y adultos, que sea mds saluda-
ble. Uno siempre quiere seguir am-
plidndose y llegar a nuevos clientes,
porgue no solamente somos un pro-
ducto, es una comunidad en la que
queremos revalorizar la alimenta-
cion”.

Han mantenido el packaging
en estos anos, eso llama la aten-
cion.

"S{, seguimos teniendo el mismo
packaging. No ha habido necesidad
de cambiarlo, la verdad, y como he-
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mos sacado muchas barritas nuevas,
con paquetes distintos, no queria-
mos confundir al sumar los nuevos.
Es también para no generar confu-
sién y, aparte, son muy de nuestra Ii-
nea: muy organicos, muy alegres,
muy diversos, que basicamente es lo
que queremos transmitir.”

Preocuparse de lo que se co-
me.

“Eso no significa ser radical. Yo
ohviamente puedo ir a un restauran-
te y pedirme unas papas fritas tam-
bién. Creo que no hay que obsesio-
narse tanto porque, si no, crea mu-
cha ansiedad con el tema de la ali-
mentacién y se crea mucho estrés.
Creo que uno tiene que disfrutar mu-
cho la comida, ser consciente, agra-
decer y tener una alimentacién diver-
sa”.

Usted dice que exigi6 bastante
para que las barras se mantengan
en altos estandares. ;Como se
logra eso?

“Mi principio era muy claro. Yo
queria hacer comida de verdad. Y eso
significa sin azlicares anadidos, sin
conservantes, sin preservantes, sin
edulcorantes. Entonces fui muy exi-
gente con mis socios; a veces, cuan-
do ellos decian: ‘Pucha, pero si le po-
nemos un sirope que nos permita
aglutinar y eso nos va a permitir te-
ner tal sabor’, yo decia que no, que
siguiéramos buscando las recetas”.

De alguna manera fue una de
las precursoras en lanzar un pro-
ducto tan asociado a su nombre,
¢se siente alguna presion res-
pecto a eso?

“Logicamente poner mi nombre
en nuestro producto, porque esto es
colaborativo, es una siper responsa-
hilidad y me la tomo como tal. La ali-
mentacion es algo complejo, llega-
mos a los hogares de las personas,
entonces estamos muy intimamente
ligados a nuestros clientes y siento
una responsabilidad y una gratitud
enorme”.

¢Por donde van aquellos erro-
res?

“Yo te diria que la mayoria de
nuestros conflictos tienen que ver
con que las barritas son absoluta-
mente naturales y estamos a merced
de cdmo se guardan. Al no tener adi-
tivos, en los empaques es extrema-
damente importante cémo se trans-
portan y se guardan, sobretodo si es-
tan muy expuestos al calor vy al frio.
Eso a veces es stper dificil de contro-
lary de transmitir, tanto a los provee-
dores como a los consumidores. En-
tonces es una barrita que hay que
cuidar mas, tiene una vida {til mas
corta, porque es natural. Escomo pe-
dirle a una fruta que dure cuatro afios
en perfectas condiciones, es imposi-
ble”.



