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Proyecto que busca el desarrollo de productos en base
a algas esta presente en Festival Internacional de
Gastronomia de Bahia Inglesa

asta el 23 de febrero se estd de-
sarrollando en Bahia Inglesa, el
Festival Internacional de Gas-
tronomia 2025 “Cocinas del
Pacifico”, que en su undécima
edicion contard con diversos espacios como ci-
clos de arte y cocina; residencias culinarias; ferias
de productos y preparaciones; ademas de charlas,

Lainiciativa se
implementa a través
de un programa

de difusiony
transferencia
tecnoldgica de

Corfo ejecutado por
Cocinamary cuenta
con el apoyo del
Comité de Desarrollo
Productivo Atacama.

conversatorios y otras
actividades. En ese
contexto, se dard a co-
nocer el proyecto,
€€ Difusion y trans-
ferencia tecnolo-
gicadebuenas practicas
en el desarrollo de pro-
ductos de valor agrega-
do en base a algas re-
gionales  recolectadas
por comunidades cos-
teras de Atacama”.

Esta iniciativa se implementa en el marco del
Programa de Difusion Tecnolégica (PDT) de
Corfo, es ejecutado por Fundaciéon Cocinamar
y cuenta con el apoyo del Comité de Desarrollo
Productivo Atacama. El proyecto busca fortale-
cer y optimizar la cadena productiva y comercial
de algas en la region de Atacama, mediante la di-
fusion tecnolégica, permitiendo mejorar las ca-
pacidades técnicas, logisticas y de mercado de los
productores y recolectores, asegurando una ges-
tién sostenible y eficiente de los recursos algales
disponibles en la regién, en base a negocios de
alto valor comercial.

Al respecto, la directora regional de Corfo Ata-
cama, Rosa Romdn, indicé que

€€ desde Corfo queremos generar un impacto

en términos de sustentabilidad en los mo-
delos productivos del territorio y creemos que una
estrategia clave es darle valor agregado al alga que
se encuentra en nuestras costas. Eso es lo que bus-
camos desde el trabajo que estamos impulsando
a través del Comité de
Desarrollo  Productivo
(CDP) Atacama, poner
foco en las vocaciones
productivas de la re-
gion. El Festival Inter-
nacional de Gastrono-
mia de Bahia Inglesa se
ha posicionado como
un gran evento, por lo
tanto, una excelente vi-
trina para dar a conocer
este tipo de iniciativas”.
€6 Un problema la-
tente en la region
consiste en la extrac-
cion ilegal de algas, de
manera poco sosteni-
ble que estd depredan-
do el borde costero, por
lo que avanzar en un
manejo sostenible de
las praderas de algas,
desarrollando  nego-
cios con valor agrega-
do, utilizando inversién
y tecnologia disponible,
puede ser una forma
de disminuir el esfuer-
zo pesquero, utilizando
las fuerzas del mercado
para lograrlo”, explico
la directora del proyec-
to y de Fundacién Coci-
namar, Griselda Ilabel.
Para dar a conocer
esta iniciativa en el

Festival Internacional de Gastronomia Bahia In-
glesa 2025 “Cocinas Del Pacifico”, Griselda Ila-
bel, realizard una exposiciéon sobre economias
productivas del mar el jueves 20 de febrero a las
19:00 horas en el escenario principal, ubicado en
el paseo playa Las Machas. Junto con esto, la bi6-
loga marina, Noemi Solar, quien forma parte del
equipo del proyecto y se especializa en la comer-
cializacién de algas, abordard la importancia de
la comercializacion y conservacion de estos re-
cursos en el contexto del trabajo que se llevara a
cabo en la region de Atacama.

Para culminar la presentacion de esta iniciati-
va, el sabado 22 y domingo 23 de febrero se lle-
vara a cabo una feria de productos y prepara-
ciones, donde Fundacién Cocinamar exhibird
una variedad de productos elaborados a base de
algas, como té de cochayuyo, algas deshidratadas
y envasadas, y calugas de cochayuyo. “La idea es
mostrar la diversificacion productiva de las algas,
que es el principal objetivo de nuestro proyecto”,
enfatizé Ilabel.



