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Titulo: Luis Fernando Moro y sus tomates de marca propia: "Esto no es un negocio para hacerse rico"

El disefador de interiores tiene una produccion de 45.000 kilos en el verano

Luis Fernando Moro y sus tomates
de marca propia: “Esto no es un
gocio para hacerse rico”
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unque Luis Fernando Moro
A(Sl) ha cultivado una excelen-

te reputacién como mueblista,
decorador y disefiador de interiores
durante mas de cinco décadas hace
poco mds de una semana aparecid
en Instagram en una faceta total-
mente distinta. Vestido casual, pero
elegante, se mostraba en un reel
promocionando su propio tomate,
Tommoro, en la géndola de un Jum-
bo. "Es el tomate mds sabroso que
hay en Chile”, prometia.

Y aunque las verduras parezcan
un mundo distante para Maro, &l no
lo siente asl. La idea surgi6 hace tres
afos, mientras estaba en Ibiza con
un amigo chileno “de toda la vida".
En un restaurante, le pidié al mozo
que le trajera tomate: “como quien
pide agua. Le pregunté qué onda,
y me dijo: pruébalos. Los trajeron
cortados en lonjas, con ajo, aceite
de oliva y sal. Eran exquisitos. Ahi
empecé a averiguar y descubri que
era una mezcla entre una semilla es-
pecial y un cuidado muy dedicado”.

Se le prendid la ampolleta: pensé
que podria hacer algo asi en Chile.
Empezé a buscar tomateros impor-
tantes. Por coincidencia, un amigo
corralero lo conectd con otro produc-
tor en Quillota. *Yo tenfa 79 anos,
ahora voy a cumplir 82, y me dijo:
;a esta altura se te ocurre esto?
Le expliqué que en mi profesidn
siempre he buscado dar gusto, dar
satisfaccién, encontrar cosas que
agreguen valor a la vida. ¥ que si
uno logra sacar un tomate en Chile
que le alegre el dia a alguien, vale la
pena intentarlo™.

Con Agricola El Vergel hicieron
pruebas durante un afo y medio,
probando distintas semillas.

De una cosecha de 30 o

40 hectéreas, el tomate
de Moro ocupa solo
media hectdrea,
dando una produc-
cién en verano

de 45 toneladas.

“Ha sido también

una aventura para
ellos. Y no es facil:

no se puede entre-

gar al centro de dis-
tribucién del Jumbo,
porgue no resiste tanto
tiempo refrigerado. Hay que

repartir sala por sala, y solo en

el sector oriente. No podemos cubrir
Santiago completo ni otras comunas
grandes, porgue la logistica es muy
compleja”.

“Es muy cotizado. Me llegan mu-
chos mensajes: ¢ por qué no esta en
tal parte? zpor qué no lo mandan a
Rancagua? Hay una ansiedad por co-

La logistica es
delicada y por eso
solo se venden en
Jumbo del sector
oriente en verano.

“La gente esta aburrida de los tomates larga vida', plantea Luis Fernando Moro.

mer un buen tomate, porque la gente
estd muy aburrida del tomate de lar-
ga vida, ese que casi no tiene gusto.
Este se busca mucho, se agradece
mucho, pero no es facil de distribuir'.

No debe ser facil tomar
un emprendimiento a los 79
anos.

"“Tengo una enorme energia

y me salié facil. Hago dis-

tintas cosas. Durante mi
carrera de profesio-
nal del disefio tomé
diferentes caminos:
hice en un momen-

to los vestuarios y
utileria en el Tea-

tro Municipal para

la 6pera Alda, hice

el salén plenario del
Congreso o en los 80

la discoteca Gente. En
abril voy a sacar una
nueva linea de muebles.

e muevo en un campo amplio”.

&Por qué es dificil la logis-
tica?

“Nosotros entregamos directa-
mente desde Quillota al supermerca-
do de La Reina. No pasa por el centro
de produccién de Jumbo. O sea, se
cosechd el lunes y el miércoles te lo
estds comiendo en La Reina™.

Un kilo cuesta $3.690.
:Como ven el precio en re-
lacién al ticket promedio del
supermercado?

“En Espafa, un tomate bueno
cuesta tres veces mas que uno de
larga vida. Ac4, el de larga vida vale
como dos mil y tanto, y nosotros es-
tamos en promedio un 30% més arri-
ba. No es tanto, pero igual esto no es
un negocio para hacerse rico. Para
que lo fuera habria que triplicar las
ventas. La logistica se come mucho,
y hay que cuidar cada entrega. No es
llegar y tirar las cajas. Todo tiene que
estar bien presentado”,

Usted dice que esto es como
un hobby, pero con 45 mil ki-
los de tomate por temporada
no lo parece tanto.

"Es un buen hobby, pero complejo.
La gestidn de los fletes, por ejem-
plo, es complicada. El afio pasado
entregamos en La Dehesa, pero en
verano mucha gente se va a |a costa,
¥ llegar a Maitencillo es dificil, por-
que en enero y febrero se llena de
gente. Estd todo colapsado. Enton-
ces hay que coordinar muy bien: los
horarios de entrega, los tiempos de
espera. Si te pasas, te cobran el do-
ble. Es un negocio con varias trabas
logisticas™.
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Mas de 150 tipos de
tomates

Carmen Garrido, conocida como La
Cooka, vende tomates a $5.500 el

kilo y cultiva méas de 150 variedades
antiguas, conocidas como tomates de
herencia. “Son tomates que se dejaron

de cultivar porque son delicados y menos
productivos, pero tienen todo el sabor y
olor que uno recuerda”, dice. Desde hace
diez anos abastece a restaurantes como
el de Carolina Bazan, quien fue su primera
clienta. “Tiene sabor a sol, jcachai?
Parque el tomate es puro sol, nomas.
Cuando no hay sol, no hay tomate”. El 28
de febrero celebrara una nueva edicion
del Dia del Tomate en el Museo en el

MUT junto a mas de 20 productores que
trabajan a pequena escala. “Hoy esta lleno
de gente cultivando tomates ricos. Antes
era algo exclusivo, ahora es hermoso ver
como ha crecido”, cuenta. La mayoria
vende a precios similares y sin distincion
por cepa, aunque en su caso el precio es
parejo. La temporada, dice, partié mas
tarde por el calor extremo de la primavera.
“Voy un poco lento, pero ya estoy
agarrando vuelo”.
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