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Noticia general
Comercio de especias en un mundo globalizado

El mundo, desde hace mas de 5000
anos registra consumo de especias en
Oriente; con Alejandro Magno a partir
del aho 327 A.C. comienzan a
rasladarse a la cocina de Occidente.
uego el comercio de especias marcaria
| primer ejemplo de camino a la
globalizacion.

Las hierbas no generaron apetito
omercial, se dispersaron con mayor
entitud desde las zonas de sus cultivos
o producciones originales, su uso tiene
data del periodo neolitico. Se asumen
originarias de occidente y aunque esto
o es tan exacto, sirve para un
ordenamiento primario. Hasta América
as trajeron los descubridores y aqui se
ultivaron con facilidad.

Hoy el mapa productivo de hierbas y
especias ha cambiado, se han
ncorporado areas que desafian las
ondiciones climaticas de los originales
ultivos e India ya no es el proveedor
que monopolizaba el antiguo comercio
de especias. China que le seguia en un
alejado segundo lugar, ha incrementado
su participacion en el comercio de
especias y como ejemplo de
diversificacion: su produccion de aji
desplazo el sitial de México.

Las especias se transan
nternacionalmente en mercados de
ommodities, no hay interaccion entre
productores y consumidores. Existen
uchas grandes empresas que operan
en este mercado que compiten en sus
sistemas de distribucion, que se asocian
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expanden a través de sucursales
nstaladas por el mundo y crean
permanentemente productos para un
mercado en crecimiento que mueve
US$ 20MM al ano.

Estas empresas se constituyen como
grandes poderes compradores y
acopian producciones provenientes
ncluso de diferentes paises, agregan o
no alglin procesamiento. Es esperable

n este camino que la identidad del
roductor e incluso del pais de cosecha
e pierda al mezclarse las producciones
e diferentes origenes de una especia

n particular, en una misma bodega de
copio ubicada quizas en algin otro

ais que ni produce o no compra.

Y el negocio crece afo a aiio y la
xplicacion de esta tendencia seria la
emanda creciente de alimentos y
ntre ellos los procesados que utilizan
specias en su elaboracion; la industria
s el mayor comprador de especias.
ambién aparecen con fuerza las
azones de salubridad que reconocen
as bondades de los fitoquimicos
ontenidos en las especias (edicion

185)

El consumo de clrcuma, ajo y
engibre ha crecido a nivel mundial;
cerca de las razones de este incre-

ento, he leido que la pandemia los
uso de moda cuando las personas
ofisticaron su cocina mientras otras
ublicaciones enfatizan en sus bondades
ara la salud. La sorpresa es ver
ncumbrado al ajo al podium de los

voritos, las otras dos han marcado
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siempre preferencias en las estadisticas
de comercio mundial a pesar de existir
un ganador inalcanzable que es la
pimienta.

En Chile, hemos seguido esta
tendencia e importamos clrcuma y
engibre desde Per, en nuestro caso
este abastecimiento vecino marca una
ventaja importante que se traduce en
menores costos, hay diferencias
romaticas especialmente en la
Urcuma, pero la posibilidad de
ncorporarlos a nuestros alimentos a un
recio razonable es una buena noticia.
El ajo tiene un consumo mas estable en
hile y se importa casi en su totalidad
esde China.

La pimienta, como hemos adelantado,
s la especia que ayer y hoy mas se
omercia en el mundo, es originaria de la
India y la favorita es la negra. Hace 30
fos en el mapa de productores aparecia
umatra, Sri Lanka, Singapur, Malasia,
Madagascar y finalmente Brasil. Hoy Brasil
emonta en el ranking de productores

undiales al convertirse en el principal
roveedor de pimienta para América (del
Norte, Centro y Sur), desplazando en
uena parte el abastecimiento desde
India, que hoy atiende principalmente su
ercado interno y parte de Europa, Asia
Australia.

Las especias participan de la
lobalizacion de la economia mundial y
S una gran noticia porque nos asegura
bastecimiento y diversidad mejorando
a posibilidad de enriquecer nuestro

limento
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