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1. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre Ejecutor: Sociedad Silvoagropecuaria y Alimentos Nut Shop Limitada
Nombre(s) Asociado(s): BOKADO .
Coordinador del Proyecto: Gonzalo Silva Urbina o
Regiones de ejecucion: Araucania, l\;let_rop_olitana RN

Fecha de inicio iniciativa: 17 de marzo de 2014

Fecha término Iniciativa: 31 de julio de 2015

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO

Costo total del proyecto ($/ %)
Aporte total FIA

Pecuniario
Aporte Contraparte No Pecuniario
Total

Acumulados a la Fecha Monto ($)

Aportes FIA del proyecto

Primer aporte

Segundo aporte

1. Aportes entregados
Tercer aporte

n aportes

2. Total de aportes FIA entregados (suma N°1)

3. Total de aportes FIA gastados

4. Saldo real disponible (N°2 — N°3) de aportes FIA
Aportes Contraparte del proyecto

Pecuniario
1. Aportes Contraparte programado —
No Pecuniario

2. Total de aportes Contraparte Pecuniario
gastados No Pecuniario
3. Saldo real disponible (N°1 — N°2) | Pecuniario
de aportes Contraparte No Pecuniario
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2.1 Saldo real disponible en el proyecto
Indique si el saldo real disponible, sefialado en el cuadro anterior, es igual al saldo en
el Sistema de Declaracion de Gastos en Linea (SDGL):

Si X*
NO

2.2 Diferencia entre el saldo real disponible y lo ingresado en el SDGL
En el caso de que existan diferencias, explique las razones.

Se mueven algunos saldos al consultar informes del SDGL...

3. RESUMEN DEL PERIODO

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos en el periodo. Entregar valores cuantitativos y cualitativos.

Este periodo represento la fase de consolidacién y finalizacion de actividades claves del
proyecto , asi como de la proyeccién de la empresa, lo que significo realizar acciones de
visibilizacién y posicionamiento en el mercado. En la ultima fase se realizaron
importantes eventos de muestra y testeo y relaciones con distribuidores.

Este tiempo del ciclo anual es el de la recoleccion y compra de los productos del bosque,
por lo cual la concentracién del equipo de trabajo esta asociada al acopio y
procesamiento de las materias primas, incorporando aprendizajes de la trazabilidad y
mejora de los productos.

Con los ultimos examenes de productos (turrén y barrita de chocolate-fefn), la obtencion
de la resolucion sanitaria y las informaciones de los ejercicios comerciales, se realizan
las adecuaciones de etiquetas, envases y de la web-catalogo de promocion.

Finalmente el desarrollo de la sistematizacion con el librito de las lecciones aprendidas,
lo consideramos un hito que integra todo el proceso.
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4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Fortalecer e innovar en la cadena de valor de la avellana chilena, consolidando un nicho
de productos gourmet de calidad.

5. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)

5.1 Porcentaje de Avance
El porcentaje de avance de cada objetivo especifico se calcula luego de determinar el
grado de avance de los resultados asociados a estos. El cumplimiento de un 100% de
un objetivo especifico se logra cuando el 100% de los resultados asociados son

alcanzados.

N Descripcion del OE g2
Adecuar la tecnologia de molinos de bolas para elaborar una pasta
concentrada de avellana chilena multipropésito. (Significa obtener

1 informacién de la transferencia, datos técnicos, seleccion y 100%
acuerdo de confeccion en Chile, seguimiento de confeccion,
pruebas y recepcion)
Elaborar y validar comercialmente productos estables mix para

» | chocolateria, confiteria y gastronomia. (Significa proceso de 100%
relacién de los productos en desarrollo con el mercado)
Desarrollar un sistema de trazabilidad para garantizar calidad en la

3 agregacion de valor. (Busca disponer de un método que sea de 100%
facil aplicacion por los recolectores y operadores de la planta, y
que permita mejorar rendimientos y estandares de calidad)

4
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6. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

6.1 Cuantificacion del avance de los RE a la fecha

Indicador de Resultados (IR) % de
Resultado ¥
N® [IN® 1 Esperado Nombre | Formula | _EStado | Metadel | oo, | avance
OE | RE (RE) del de pctbalcl A pincIcacor e lcanes | - @ la
indicador | calculo | 'Mdicador (suftil;zcl:;on meta fecha
Molino  de | Adaptacion N° 100%
1 bolas equipo | equipos | Modelo
adaptado capturado, ‘
para ajustes 1 . )
. equipo | 31 Julio
1 | producir hechos vy adaptado | 2014 ‘
pasta en taller |
concentrada para su
de avellana confecciéon
chilena

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Luego del inicio atrasado del proyecto, al activarse se realiza el viaje de captura y se
acordo el trabajo con el taller identificado en la zona (especialista en acero inoxidable),
proporcionando la informacién para su confeccion. Se cancel6 y elaboré el 100%
acordado para inicio y se realizan los modelos acordados, se revisa prototipo y se
programa terminacion y fecha de entrega (15 Sept 2014)... se logré disponer de la !
maquina base (molino de bolas) y los equipos accesorios (molinillo, decantador, |
mesones, moldes, etc ) necesarios para operacion y desarrollo de los productos.

Durante el 2015 se hacen aplicaciones del equipo a nuevos productos o diversificacion
de la base de avellana.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Ver Anexo 1 — Librito de Sistematizacion o aprendizajes de la experiencia, capitulo
tecnologias apropiadas.

Ademas disponible en Anexo 1 Informe Técnico 2.- Facturas pagadas y foto equipos
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Indicador de Resultados (IR) % de
Ne | Ne Resultado Estado Meta del Eakn av;nce
oE | RE Esperado | Nombre del Formula actual del | indicador alecna ala
(RE) indicador | decalculo | indicador | (situacion | €2"NC fecha
final) gEe
Productos | Elaboracion N° ' 100%
2 mix de productos | 7 '
elaborados | productos mix | productos 3
4 | estables mix elaborados e?aborados roductos D
con P . 2014
y 4 mix
chocolate,
. estables ,
miel y
especias

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

| y espacios de venta, los productos en general son:

-Crema base de avellana-nefn

-Crema avellana-nefn cacao
-Turrén de avellana-fiefn miel (dos versiones)
-Granola frutos del bosques
' -Barritas avellana-nefn chocolate ecuatoriano (variedades)
-Mazapan de avellana-iefn (2 versiones)
-Leche y licor de de avellana-fiefn

Con la operacion de las maquinas y las pruebas realizadas con el chocolatero del
Ecuador permitié desarrollar diversos productos los cuales se fueron probando con chef

Se realizaron las pruebas de laboratorio necesarias, se dispone también de pruebas de

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

estabilizacién y definicion para los 4 primeros productos. Pero es el primer producto el
mas especial logrado (era la meta del proyecto y se ha logrado adecuadamente) y la

proyeccion mas que venderlo directo es desarrollar aplicaciones en base a esta crema-
pasta de avellana.

Ver ademas
Anexo 2. En Informe Técn2- Estudio, compilado y base quimica de productos
Anexo 3. En Informe Técn1- Reporte viaje captura tecnoldgica a zona de avellana
europea en Milan.

Ver Anexo 1 — Ver enlace web: www.gustosdelbosque.cl y Librito de Sistematizacién o
aprendizajes de la experiencia, capitulo desarrollo de productos.

| Anexo 2 — Se puede apreciar el tipo de analisis que se aplica luego a las etiquetas, del
laboratorio Inspectorate de Chile Ltda.
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Indicador de Resultados (IR) % de
o | no | Resultado Meta del :
N N Esperado Nombre Frmula de Estado actual Srtmnd Fecha | avance
OE | RE (RE) del ol del indicador (eitiaEon alcance | ala
indicador \ meta fecha
final) AL
Validacion N° productos Los productos 100%
2 Zri())(ducctgz | comercial mix validados se estan
. | de comercialmente/ validando en
| productos N° productos red de chef de 1 |
de la . ) 30 abril
24 ([ . mix mix elaborados zonas de producto
industria . . 2015
e turismo y 4 validado
A tufisms productos se
Sl estan probando
g | comercialmente. |

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

Con los eventos de muestra, testeo y relacion con la red de Chef de Slowfood, asi como la
red de distribuidores que comercializa los productos de gustos del Bosque, se dispone de
clara informacion de su aplicacion y validacién del estandar para venta. Si bien el desafio es
consolidar métodos de envasado y sellado de productos de nivel industrial.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 3.- Reporte sistematizacion de Evento de promocion y testeo en Villarrica (Las
imagenes estan contendias en video que esta en edicion para el librito!)

Anexo 4 — Reporte y Video Taller Testeo en la Biblioteca Nacional de Santiago. Enlace Video:
https://www.youtube.com/watch?v=fSw67P8TKH8

En Info Técn 2 ver Anexo 5.- Propuesta de Disefio de marca y aplicaciones a productos.
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NO

Ne°
RE

Resultado
Esperado
(RE)

Indicador de Resultados (IR)

Nombre del
indicador

Formula
de
calculo

Estado
actual del
indicador

Meta del

indicador

(situacion
final)

Fecha
alcance
meta

% de
avance
ala
fecha

Sistema de
trazabilidad
aplicado por
recolectores
de avellana

Disefno de
trazabilidad

N° de
sistemas

Luego del
disefio y
pruebas

preliminares
de la
propuesta
se cuenta
con el
informe final
y los
ajustes
requeridos,
se prepara
aplicacion
final
recolecciin
Marzo-Abril
2015

1 sistema
elaborado

y
aplicado

30
Abril
2015

100%

Descripcion y justificacion del avance de los resultados esperados a la fecha.

La empresa cada ano realiza procesos de compra y seguimiento a la recoleccién y pasos

de procesamiento. Con la asesoria se logra estandarizar y generar mecanismos

sistematicos para la trazabilidad, que en esta temporada se ponen en prueba y permitira

disponer de una base efectiva y aplicable para la siguiente temporada, el periodo 2014 se
realizaron compras por 4ton aproximadamente, cifra que se espera aumentar en un 30%

para el 2015 segun el plan de negocio.

El asesor ha entregado los nuevos procedimientos para las fases de planta de elaboracién
y envasado considerando las operaciones de manipuladores de planta. Durante el
proceso de socializacion y revisién de trabajo del periodo 2015 con recolectores, se hacen
aplicaciones y ajustes.

Documentacion de respaldo (indique en que n® de anexo se encuentra)

En info técn 2 ver Anexo 6.- Informe final de la propuesta de trazabilidad.
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7. CAMBIOS Y/O PROBLEMAS

Especificar los cambios y/o problemas en el desarrollo del proyecto durante el periodo

informado.

Describir cambios
y/o problemas

Consecuencias
(positivas o negativas), para
el cumplimiento del objetivo

general y/o especificos

Ajustes realizados al proyecto para
abordar los cambios y/o problemas

Como problema | El impacto de la experiencia | Dialogo con FIA, con el Municipiod e
nace la | es alto en la medida que | Vlllarrica y con Organizaciones
necesidad de una | logre proyectar sus logros en | Mapuche a fin de concordar una
estrategia de | funcion de la activacion de la | vision de proceso.

proteccion de | producciébn para  nuevas

marca y | plataformas de industria del

divulgacién de | rubro.

saberes

aprendidos

8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODO

8.1 Actividades programadas en el plan operativo y realizadas en el periodo del
informe. Se ordenan segun los OE para el periodo Oct 2014 -Ene 2015:

Objetivo Especifico (OE1): Adecuar la tecnologia de molinos de bolas para elaborar

una pasta concentrada de avellana chilena multipropésito.

Las actividades ligadas a este objetivo se ha cumplido en su conjunto sin embargo se
realizaron dos acciones en el periodo para su finalizacién y consolidacion, segun se
indica en el recuadro:

Informe técnico de avance
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OE1- Resultado 1

Actividades Estado de avance Estrategia y respaldo
Compra avellana nativa y 100% Realizado compra Red de recoleccion, listado
elaboracién de harina de de temporada de entregas

avellana chilena para
pruebas de molienda

Habilitacion de 100% habilitacion Bodega  Se dispone de Resolucion
infraestructura para procesos Sanitaria

elaboracion de productos y

operacion de maquinaria

Objetivo Especifico (OE2): Elaborar y validar comercialmente productos estables
mix para chocolateria, confiteria y gastronomia.

Este ha sido el corazon de la actividad de periodo, puesto que implica el uso de las
maquinas y los multiples ejercicios de pruebas de productos, variaciones y conclusiones
de recetas para avalar la salida a Mercado.

OE2- Resultado 1

Actividades Estado de avance Estrategia y respaldo
Compra de insumos 100% Se adquiere Aportes ingresados al
cobertura de cacao, miel y insumos para temporada sistema, con rebaja

. ; costo/volumen
especias para elaborar mix

Elaboracion de productos mix 100%. Set productos Se activan las entregas

y determinacién de elaborados y en venta regulares de productos

formilaEonds regular. con etiqueta y resolucion y
se factura cada mes. Ver
pagina web

Desarrollo de eventos 3 eventos de testeo Ver video: de los 2

promocionales con realizados en 2015, eventos publicos.

conexiones con red

experto(s) chocolateroy Slowfood y Asoc Pucon
gastronémico Chef.
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OE2 - Resultado 2

Actividades Estado de avance Estrategia y respaldo
Andlisis de ventas y ajuste a Plan en operacion Estimacion de operaciones
plan de negocio egun red de entrega.
Documento de trabajo
interno. — ]
Elaboracion de libro con 100% Ver librito (adjunto Anexo
lecciones aprendidas 1)

Objetivo Especifico (OE3): Desarrollar un sistema de trazabilidad para garantizar
calidad en la agregacion de valor.

OE3- Resultado 1

Actividades Estado de avance Estrategia y respaldo
Monitoreo, seguimiento del Activado y continuo Trabajo regular sin
sistema y mejoras embargo la empresa

detecta necesidades de
estrategia de mejoras
tecnoldgicas y optimizar la
escala de trabajo.

8.2 Actividades programadas y no realizadas en el periodo del informe

Objetivo Especifico (OE2): Elaborar y validar comercialmente productos estables
mix para chocolateria, confiteria y gastronomia.

OE2- Resultado 1
Actividades Estado de avance Estrategia y respaldo
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OE2 - Resultado 2
Actividades Estado de avance Estrategia y respaldo

Objetivo Especifico (OE3): Desarrollar un sistema de trazabilidad para garantizar
calidad en la agregacion de valor.

OE3- Resultado 1
Actividades Estado de avance Estrategia y respaldo

8.3 Actividades programadas para otros periodos y realizadas en el periodo del
informe

Solo actividades de proyeccion .

8.4 Actividades no programadas y realizadas en el periodo del informe

Actividades
Estado de avance Estrategia y respaldo
Alianza con  Asociacion 80% Acuerdo de participacion y
Pucon Chef para posicionar exposicion en Feria de
uso de productos, Primavera en Pucon.
l. Municipalidad de Villarrica 40% Desarrollar el enfoque de
para fortalecer y conformar recurso Patrimonial en la
red de recolectores, con un comuna (y aledanas), se
plan de trabajo sistematico. organiza un plan de
trabajo con equipo técnico
Unidad UDEL.
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9. HITOS CRITICOS DEL PERIODO

Hitos criticos

Fecha programada
de cumplimiento

Cumplimiento
(SI'/NO)

Documentacion de
respaldo

(indique en que n° de

anexo se encuentra)

Distribuidores locales de
confites validan
comercialmente los
productos - Red de
confiteria con demanda de
productos mix

31 diciembre 2014

Sl

Ver en Anexo 1 enlace
web
www.qustosdelbosque.cl

aparece red de locales
de distribucion.

9.1 En caso de hitos criticos no cumplidos en el periodo, explique las razones y
entregue una propuesta de ajuste y solucién en el corto plazo.
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10. CAMBIOS EN EL ENTORNO

Indique si han existido cambios en el entorno que afecten el proyecto en los ambitos
tecnologico, de mercado, normativo y otros

Se aprecia baja en la economia en el semestre, afecta algunos puntos de oferta, sin embargo se
aprecia el potencial de trabajar con productos alimenticios y la demanda insatisfecha de
productos locales, sanos y naturales, esto se transforma en efecto positivo para la proyeccion de

flujos.
11. DIFUSION
11.1 Describa las actividades de difusion programadas durante el periodo:
. o Ne ) 3
Fecha Lugar Tipo de Actividad participantes Documentacion Generada
30 Abril | Villarrica - 56
y 1de Paza Lﬂ::;s:;at\o'l;esteo e asistentes Informe de Sistematizacion
Mayo Consistorial (directos)
Santiago -
10 . Muestra Testeo de 37 .
Julio Blbl_loteca Productos asistentes Mideay reponte
Nacional

11.2 Describa las actividades de difusion realizadas durante el periodo:

] - N° 1 .
Fecha Lugar Tipo de Actividad participantes® Documentacion Generada
30 Abril | Villarrica — | . octra Testeo de By . -
y 1de Paza asistentes Informe de Sistematizaciéon
. . Productos 4
Mayo Consistorial (directos) |
Santiago - |
fo. Biblioteca sty esteorde 3 Video y reporte ‘
Julio : Productos asistentes
Nacional |
|

*Debe adjuntar en anexos material de difusién generado vy listas de participantes
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12. CONCLUSIONES

12.1 ;Considera que los resultados obtenidos hasta la fecha permitiran alcanzar
el objetivo general del proyecto?

Los productos y muestras de caracter publico realizadas, confirman el logro del objetivo.

12.2 ;Considera que el objetivo general del proyecto se cumplira en los plazos
establecidos en el plan operativo?

Si.

12.3 ;Ha tenido dificultades o inconvenientes en el desarrollo del proyecto?

Falta mayor coordinacion con la institucion de aporte Gobierno regional y en el desafio de
proyectar los aprendizajes.
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12.4 ;COomo ha sido el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la
relacion con los asociados, silos hubiere?

Muy bien segun lo esperado.

12.5 En relacion a lo trabajado en el periodo informado, ;tiene alguna
recomendacion para el desarrollo futuro del proyecto?

a) Dado el tema de trabajo Bosque, trabajo de comunidades, recolectores de escasos
recursos y desarrollo de industria con identidad, es una necesidad el coordinar su réplica
y transferencia a otros sectores del sur.

b) Desarrollar estrategia para recuperacion del consumo local y masivo de los frutos del
bosque, en enfoque de soberania alimentaria y alimento patrimonial

12.6 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).

Atrasos administrativos de reportes, tener consideracion.

Informe técnico de avance
V14-06-05
Pag. 17


Marcela Gonzalez
Rect??ngulo


13. ANEXOS
Realice y enumere una lista de documentos adjuntados como anexos.

Anexo 1.- Librito de Sistematizacion y ver web : www.gustosdelbosque

Anexo 2.- Tipo de informacion de laboratorio generada

Anexo 3.- Sistematizacion de Evento en Plaza Consistorial de Villarrica — DVD evento
mayor Frutos del Bosque

Anexo 4.- Reporte taller testeo de Gustos del Bosque en la Biblioteca Nacional e
Invitacion.-

ver https://iwww.youtube.com/watch?v=fSw67P8TKH8
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INFORME SISTEMATIZACION
EVENTO TALLER DE DEGUSTACION

BIBLIOTECA NACIONAL-SLOW FOOD

ANTECEDENTES

- En la programacion de actividades del Proyecto FIA “Fortalecimiento e innovacion en la
cadena de valor de la avellana chilena: consolidar un nicho de productos gourmet de
calidad” - PYT-2013-0123, esta contemplado realizar un segundo testeo de los productos
desarrollados en Santiago dirigido a profesionales elaboradores de alimentos y publico
especifico en la etapa de validacion comercial.

En esta ocasion, se utilizaron 3 productos desarrollados: Crema de avellana fiefn pura,
Harina de Avellana Nefn y Aderezos.

- Paraeste evento, la Red Centro Norte del movimiento Slow Food Chile junto al area de
Patrimonio Inmaterial de la Biblioteca Nacional, apoyaron la iniciativa invitando a publico
especifico vinculado a la alimentacion saludable y especialistas de la industria
gastronomica interesados en la innovacion alimentaria.



La empresa considera de vital importancia la participacion y opiniones de profesionales
“Chef” en estos eventos porque son un segmento de mercado formador de nuevos
consumidores y difusores de productos innovadores para la buena meza.

OBIETIVO DEL EVENTO

Mostrar, exhibir y degustar diversos recetas culinarias mediante el trabajo de diversos
“profesionales Chef”, para 3 productos identificando segmentos de consumidores especificos.

DISENO METODOLAGICO

Técnica - Exibicion del Saber Hacer con degustacion de productos mediante Chef

1) Se escogieron 4 profesionales gastronomicos impulsores de innovacion y/o formadores de

2)

3)

profesionales técnicos gastrondmicos vinculados al movimiento Slow Food Chile para que
trabajaran con productos bases en un formato libre de hacer.

Los Chef invitados a esta tarea fueron:

Elena Espinoza, duefia de Creme Caramelo

Patricia Luna, directora y profesora del Instituto Profesional Culinary de Santiago

Ana Grunfeld, Directora de Slow Food Chile zona Centro-Norte y profesora del Instituto
Culinary

Daniel Blanco, Chef Restaurante centro cultural Palacio La Moneda

A cada elaborador se entrego un set de productos para su inventiva, dando un espacio de
demostracion y explicacion de los productos a exhibir y degustar. El set entregado a cada
Chef fue el siguiente

Crema de avellana pura

Harina de avellana fiefn

Aderezo con merken

El desarrollo del evento se muestra a continuacion en la serie fotografica



Presentacion Representante Legal Monica Alvarez



Presentacion Slow Food Chile Anabella Grunfeld



Demostracion Daniel Blanco, Restaurante Centro Cultural La Moneda



U gt 7

Demostracion Patricia Luna, Directora Instituto Culinary y Anabella Griinfeld

Finalmente, y como sintesis de la actividad, los principales resultados de esta actividad se
buen ver en el siguiente link https://www.youtube.com/watch?v=fSw67P8TKHS,




Anexos:

Invitacion Evento
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INVITACION
El diector ejeautivo de la Fundacion para la Imovacion Agrana (FIA), Héctor Echeverria y la Duectora de
Gustos del Bosque, Monica Alvarez, invitan a usted al “Encuentro de Testeo y Comversatorio de Productos del
Bosque Nativo™, actividad que serealiz en alomza con Slowfood-Chile yrel Centro del Pattimonw Inmatenal de
la Biblioteca Naconal de Chile, en el marco del proyecto “Foctalecimieno e mnovacion en la cadena de valor de
la avellana chilena- consobdar un picho de productos gounmet de cahdad™, fianciado con Fondos de Irmovacion
para la Coapetitividad Regional (FIC-R), a través de FIA.

La actividad se realizara el viernes 10 de julio, a las 15:30 horas, en el Centro del Patnmonio Inmatenal de ia
Biblioteca Nacional, ubicado en A venida Libertador Bernardo O'Higgirs 651, Santiago.

Coasnlta y confwrenw asfencia

Programa Taller

PROGRAMA

“Encuentro de Testeo y Conversatorio de Productos del Bosque Nativo”

15:30 hrs -Saludo y presentacion del evento a cargo de Gustos del Bosque y FIA.

15:45 hrs -Introduccion tematica: “Patrimonio Inmaterial: Saberes asociados al Bosque y al

Alimento” - Centro
del Patrimonio Inmaterial de la Biblioteca Nacional.
16:10 hrs -Muestra y testeo de los productos a cargo de Slowfood Chile.

16:45 hrs -Conversatorio: Desafios y Perspectivas del trabajo con el Bosque Nativo, didlogo de

los asistentes.

17:15 hrs -Cierre


Marcela Gonzalez
Rect??ngulo


EVENTO TESTEO SALON DE CHEF — GUSTOS DEL BOSQUE

Informe preparado por

Cooperativa de trabajo Fén
G MStOS de / B 05‘]“3 Tiempo Rimu —mayo 2015
VILLARRICA, CHILE
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*Dibujo Portada elaborado por Antonella Catalina Rodriguez, 5° afio, Escuela Particular n°33 de Hualapulli, para
concurso de dibujo convocado para difusion del evento.

1. Introduccion

”

El conjunto de actividades agrupadas en el “Foro Salon Frutos del Bosque - Feria del Tiempo Rimu
realizado en Villarrica el 30 de abril y 1 de mayo de 2015, corresponden a una parte del proceso
llevado adelante por la empresa Nut Shop Ltda. — Gustos del Bosque, en su trabajo de innovacion y
revalorizacién en torno a la avellana nativa — fefen, apoyado desde el 2014 por FIA a través del
proyecto “Fortalecimiento e innovacion en la cadena de valor de la avellana chilena: consolidar un
nicho de productos gourmet de calidad”.

La idea de este evento es mostrar y reflexionar en torno a las potencialidades de los productos y los
entornos de fomento y modelos de gestion favorables para la consolidacion de una industria en base a
los productos del bosque nativo y a enfoques de gestion asociativa y cooperativa. Lo anterior,
teniendo en cuenta que Nut Shop Ltda. — Gustos del Bosque trabaja en base a un modelo que articula
el trabajo de recolectores campesinos y mapuche, construyendo redes de colaboracion desde un
enfoque de fortalecimiento de circuitos econdmicos territoriales.

La consistencia del evento se concretd a través de la realizacion de ciertas actividades centrales, tales
como el Foro “Trabajo y Bosque Nativo” -espacio de informacidn, reflexion y didlogo en relacion a las
tematicas de fondo de las cuales depende y cobra sentido el trabajo con el bosque nativo- , tales como
la situacion actual del bosque nativo y sus regulaciones, la importancia y potencial alimenticio que
este nos ofrece, los conocimientos ancestrales de quienes viven en estrecha relacion con esta
biodiversidad y las propuestas de uso sustentable e innovacion en torno a este; la Feria “Frutos del
Bosque”, en la cual los productores comprometidos en el modelo de trabajo con productos del bosque
nativo en base a sustentabilidad e identidad, expusieron y ofrecieron sus productos; el “Salén de
Chef” en el cual reconocidos especialistas en la culinaria, elaboraron preparados en base a las
materias primas del bosque nativo entregadas por Nut Shop -Gustos del Bosque, dando a conocer al
publico los detalles y experiencias resultantes de estas preparaciones y una degustacion para que los
asistentes pudieran experimentar directamente los sabores y amplias posibilidades que nos brindan
los productos del bosque nativo.

Estas actividades fueron complementadas por actividades de sensibilizacion y difusidn de la situacion,
importancia y potencialidades del usos sustentable del bosque nativo, a través de la difusién radial,
por medios de prensa, redes sociales, el concurso de muestra grafica para estudiantes sobre el bosque
nativo y sistematizacion y registro audiovisual del evento.

De esta forma, por una parte se dio a conocer las propuestas de usos sustentable e innovacion en base
al bosque nativo desde un modelo de trabajo asociativo territorial que integra a los actores de la
cadena y fomenta la identidad y elementos propios del territorio, pero también se profundizo en las
situaciones, contexto y tematicas de fondo relacionadas con este, vinculando y sensibilizando a
diversas instancia e integrantes de la ciudadania.
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Existen algunas bases, conceptos y principios de fondo, que rigen el trabajo que se realiza en relacion
a los frutos del bosque, los que son importantes de tener en consideracion como contexto y soporte
de la propuesta planteada a través de este evento:

2. Objetivos

Los objetivos planteados para el evento fueron:

Objetivo General: Dar a conocer propuestas de innovacién tecnolégica y de modelos de gestion en el
trabajo con frutos del bosque en un espacio de foro y feria con el objeto de

Objetivos especificos:

a) Generar una sensibilizacion en torno al tema medioambiental de la zona, especificamente respecto
al bosque nativo y el potencial nutricional de sus productos.

b) Dar a conocer la metodologias y modelos de trabajo con que se estan desarrollando productos
propios de la zona, (relevar enfoques de economia solidaria, comercio justo, biodiversidad,
sustentabilidad, gestion e identidad, desarrollo territorial)

c) Conocer y dialogar entorno a los enfoques de la politica de fomento en el tema

7. Salon de chef. Frutos del bosque, testeo y cata de productos

La actividad Salon del Chef, tuvo como objetivo dar a conocer y degustar productos innovadores del
bosque, a través de la contribucion de maestros del arte culinario.

Se convoco a cuatro distinguidos maestro(a)s de cocina de esta y otras regiones para que a partir de la
entrega de insumos base elaborados con frutos del bosque, tales como crema de avellana fiefn, harina
de avellana fefn, harina de murtilla y maqui entre otros, elaboraran preparados gastrondmicos de
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diverso tipo, segun su experiencia, creatividad y conocimientos.

Los Chef realizaron pruebas en sus propios recintos culinarios durante un cierto tiempo, para luego
presentar en la actividad los preparados realizados.

El proceso completo fue guiado y asesorado desde el inicio hasta el cierre, en la actividad de testeo,
por el Chef Patricio Fischer.

En la carpa ubicada en la plaza consistorial de Villarrica, en donde se instalo la Feria Frutos del Bosque,
se dejo un espacio preparado especialmente para la actividad de testeo de preparados gastrondmicos
de los Chef y otras actividades.

De esta manera, el dia jueves 30 de abril a las 17:00 hrs. Los chef presentaron sus creaciones al pablico
de la Feria, explicando las materias primas utilizadas, los platos preparados y en general la experiencia
vivida en el proceso.

Luego de esto se realizo el testeo o cata de los productos por parte del publico asistente, momento en
el cual al menos unas 100 personas probaron las preparaciones.

Finalmente se abrié un espacio de didlogo en el cual tanto los chef, como organizadores, productores y
publico evaluaron la experiencia y los temas de fondo ligados al acceso a este tipo de productos, los

conocimientos asociados a estos,y la conservacion del ecosistema desde el cual provienen.

En la siguiente tabla se detallan los especialistas y sus preparaciones:

Maestro(a) de Procedencia Materias primas  Preparaciones Comentarios
cocina o chef _ usadas |
Ulda Aracena + 3 Carrera técnica 1. Harina de 1. Tiramisu
estudiantes gastronomia Liceo avellana 2. Tronco de
Politécnico de Salsa de maqui avellanas
Villarrica Crema de 3. Postre Ulda
avellanas
2. Crema avellana
cacao

3. Base bizcocho
avellanas, y frutos
del bosque
(maqui, salsa de
murtilla)

Sebastian Cancino Restorant Hotel EI 1. Café de 1. Brownie de
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y Magdalena Ciervo Villarrica

Elortegui

avellana, masa avellana
brownie, cubierta 2. Pan de avellana

Restorant Zunny
Tradiciones,

Zunilda Lepin
Henriquez

Tienda Caramel,

Elena Espinoza

con café avellana
y crema avellana

2. Harina avellana,

harina trigo, sal,
levadura.

3. Rost Beaf,
sellado con
aderezos avellana
-merken

4. Leche avellana,
canela, naranja,

aguardiente, yema

huevo, azucar.

5. Murta, azucar.
6. Murta, castana,
harina avellana,
azucar.

1. Harina de trigo,
pollo, harina de
avellanas, huevo.
2. Salmon, harina
de avellanas

3. Murta y pasas
de uvas, avellanas
4. Puerros, harina
avellanas, harina
tostada

5. Harina tostada
de trigo y harina
de avellanas,
pasta con ajo
avellana

6. Harina tostada
de trigo, harina
avellana

Murtilla para
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3. Rost Beaf
sellado

4.Ron pon

5. Dulce de murta
6. Cramble Murta

1. Panqueques
con avellanas

2. Salmoén
apanado con
avellanas.

3. Galletas de
avellana.

4. Mollequines de
avellanas

5. Catutos con
pasta de avellanas
6. Tortilla de
avellanas

1. Cramble de
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hacer, almibar,
jalea de murtilla,
avellana en forma

avellana 2. Mouse
de maracuya con
cobertura de

de harina avellanas.
granulada y fina 3. Postre 3 leches,
1. Harina de con bizcocho de
avellanas avellanas

2. Harina de 4. Galleton de
avellanas harina integral con
3. Harina de harina de
avellanas avellanas

4. Harina de 5. Capcake relleno
avellanas con jalea de

5. Jalea de murtilla y

murtilla y almibar decorado con

de murtilla murtilla en

6. Jalea de almibar

murtilla 6. barritas de

7. Harina de cereal integral en
avellanas base a jalea de

8. Granulado de murtilla

avellanas 7. Merengues con

harina de avellana
fina
8. Barra de avena

Patricio Fischer Niebla, Valdivia Cata de crema de avellana pura,
aderezos de avellana, turron, crema
de nutella.

- Facilitador actividad -

Consideraciones sobre la actividad

El novedoso modo en que fue realizada la actividad, permitiendo que el publico sea invitado, no solo a
ver y escuchar sobre los frutos del bosque y sus posibilidades gastronomicas, sino que ademas a vivir
directamente la experiencia de degustar los productos del bosque emanados de esta propuesta y
modelo de trabajo, generdo contundentes efectos y reacciones. Los asistentes, luego de probar las
preparaciones participaron de un nutrido didlogo que se extendid cerca de 2 horas. En este se
expusieron reflexiones y propuestas que como factor comun coincidian en la importancia de concretar
politicas publicas y alianzas autonomas entre los actores para que los frutos del bosque comiencen a
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ser accesibles a la poblacion.

En relacion a esto se planted con fuerza el tema de la soberania alimentaria de los pueblos y los
territorios y la contribucion estratégica de los productos del bosque nativo y personas que trabajan
con estos para lograr este fin, como una forma de asegurar el bienestar alimenticio y de salud de las
personas y la sustentabilidad de la vida humana en relacion a su entorno.

La ChefElena Espinoza, de la Tienda Caramel de Santiago, dando a conocer sus preparaciones y compartiendo su
experiencia al utilizar frutos del bosque nativo
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Sebastian Cancino, Chef del restorant del Hotel El Ciervo de Villarrica, dando a conocer sus preparaciones

LT

Profesora Ulda Aravena de la especialidad de gastronomia del Liceo Politécnico de Villarrica, en momento de degustacion
de las preparaciones por parte del publico
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Espacio de didlogo y reflexiones del publico generado después de la degustacion

8. Charla Slowfood: Alimentos Patrimoniales para la Humanidad

Como actividad complementaria a la preparaciéon y degustacion de productos en base a elementos del
bosque nativo, se realizé la Charla Slowfood, que busco exponer los objetivos, actividades y protocolos
de trabajo de las redes de Slowfood y las comunidades de alimento.

Raul Quinteros, coordinador de Slowfood Chile dio a conocer los elementos anteriormente
mencionados, para luego junto con la profesora Natalia Ulloa, de la Universidad de Concepcién pasar a
analizar la importancia del relevamiento de los alimentos propios, sanos y con identidad.

En este sentido se explicé que Slowfood es una organizacidon internacional que busca promover la
salvaguarda de las tradiciones gastrondmicas locales de cada territorio y regiones, oponiéndose a la
estandarizacion del gusto y la alimentacion. Se actua bajo tres principios principales interconectados:
comida buena, resguardando la calidad, sabor, y aporte a la salud; comida limpia, en tanto que la
produccion de esta no daifie el medio ambiente; y comida justa, con precios accesibles para
consumidores y condiciones de pago justas para productores.

Su estructura de funcionamiento se basa en un comité internacional y un comité ejecutivo que se
articula con coordinaciones nacionales y a nivel local con los comviviums o comunidades de alimento
que operan en los territorios. Existen otras instancias creadas por Slowfood para fortalecer el trabajo
que se realiza, tales como la fundacidn para la biodiversidad, la fundacion Terra Madre y la Universidad
de las ciencias Gastronédmicas.

Este movimiento nacido en Italia, que ya cuenta con casi 30 afos de existencia, opera a nivel
internacional, con presencia en 150 paises, a a través de redes de apoyo, socios, comunidades de
alimento y comviviums, entre otras formas de participacion.

Den cuanto a las formas locales de participacion se explico que los conviviums son grupos voluntarios
de personas que a nivel local participan y organizan eventos y actividades de degustacion, reflexién,
visitas a productores, educacion y propuestas en torno a los principios de Slowfood, mientras que las
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comunidades de alimento son mas bien grupos de productores a pequeia escala unidos por su trabajo
en la apuesta por la sustentabilidad a través de los conceptos de una economia planteada desde lo
local, el alimento, la agricultura, la tradicion y cultura.

En este sentido, luego de explicar en qué consiste el trabajo de Slowfood, asi como de describir la
realidad de este movimiento en Chile, se abrio la puerta para participar de estas instancias desde lo
local.

Por su parte, la profesora Natalia Ulloa de la Universidad de Concepcion, enfatizo en la importancia
nutricional de los alimentos del bosque nativo, asi como de los producidos de manera natural, segun
los conocimientos ancestrales, para la salud y alimentacion de las personas. Asimismo dio cuenta del
complejo escenario que existe en la actualidad en el pais para que la poblacion acceda a estos
alimentos, pues existe un modelo alimentario basado en el mercado, que no garantiza la salud de las
personas, sino que, tal como lo han comprobado las investigaciones, esta llevando a un creciente
estado de desequilibrio en la salud de la poblacion.

De esta forma se recalco la importancia de que exista este tipo de iniciativas y de que las redes y
movimientos se fortalezcan para superponerse a esta logica predominante.

Consideraciones sobre la actividad

Las exposiciones dieron paso a una ronda de opiniones y reflexiones del publico asistente en la cual en
términos generales se destacd el interés por que ampliar la participacion en las denominadas
comunidades de alimentos que promueve Slowfood y el fortalecimiento de las redes existentes tales
como la Red de Ferias Mapuche, la Red de Economia Solidaria, entre otras, frente al modelo existente
gue no garantiza la alimentacion saludable, sustentabilidad ambiental y la salvaguarda vy

reconocimiento de la cultura que posee cada territorio y el pais.




INFORME DE ACTIVIDADI
Foro-Salon Frutos del Bosque - Feria del Tiempo Rimu

Profesora Natalia Ulloa de la U. de Concepcidn, y Raul Quinteros, coordinador de Slowfood Chile, durante la realizacion de
la Charla “Slowfood: Alimentos patrimoniales para la humanidad”
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