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tendencia en la gastrono-

mia muncial y también es-
tan conquistando espacios a ni-
vel regional, dado que incorpo-
ran color, saboresy sensaciones
que aportan creatividad e inne-
vacion, transformando un plato
comin en un mend gourmet y
en unaexperiencia sensorial.

En laregion, este ipode pro-
ductos solo estaban disponibles
enun supermercado de cadena
y provenian de otras zonas del
pais. Es por ello que la empren-
dedora Gianina Santana, vio una
oportunidad e incursioné en es-
tenichodemercado, creandosu
proyecto Botanica Sempuray, a
travésdel cual produce flores co-
mestibles de manera organica y
abastecea diversos restaurantes,
cafeteriasy hoteles de Copiapo.

Recientemente la empren-
dedora realizé lainauguracion
oficial del “walipini”, un inver-
nadero subterraneo que apro-
vecha la temperatura constan-
te del subsuelo para crear un
microclima ideal para el culti-
vo durante todo el afio. Seglin
explico la emprendedora, “la
palabra “walipini” proviene
del idioma aymara y significa
“casa de calor” y funciona co-
mo una maternidad para la
produccién de flores comesti-
bles, las cuales le brindardn
identidad alos platos de la gas-
tronomia local”, sefialé.

La emprendedora detallo
que cultiva flores comestibles
aptas para decorar pasteleria,
cocteleria, preparacion de pla-
tossalados y dulces. Enla activi-
dad de inauguracion, los asisten-
tes pudieron degustar una pre-
paracién de humus de zanaho-
ria con flores de borraja, tam-
bién un humus de garbanzo con
flores de romero, junto a un pes-
tode betarraga con flores de ge-
ranio y una panacota con flores
delavanda. “Laidea eradaraco-
nocer los sabores que tienen las
flores y como estos también in-
fluyen en la textura, en el aroma,
en la experiencia final que ta tie-
nes con lacomida, porquenose
trata solo de comer, sino de dis-
frutar y alegrarse lavida, porque
las flores, si hay algo que nos
transmiten, es alegria” sefial
Gianina Santana.

Respecto de los futuros pa-
s0s, la emprendedora indico
que espera crecer y expandirse
y poder contar con al menos
diez especies de flores comesti-
bles dispenibles para los chefs
de Atacama.

Enlaactividad de inaugura-
cion del “walipini”, estuvo pre-
sente la seremi de la Mujer y
Equidad de Género, Fabiola Ga-
llardo, quien destaco este em-
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PARA EL MERCADO GASTRONOMICO. La iniciativa conto con el
apoyo de Corfo a través de la linea Semilla Inicia para
empresas lideradas por mujeres.

prendimiento liderado por una
mujer y senald que “es suma-
mente importante que poda-
mos relevar a las mujeres del
campo, las mujeres rurales, las
mujeres que se atreven a poder
postular a los distintos benefi-
cios que tienen los servicios pii-
blicos, asique estamos bastante
contentas de poder estar enesta
inauguracion. Ella esunejemplo
para las nuevas generaciones,
especialmente, por la innova-
cion de su proyecto y también
aprovecho de hacer un llamado
a las mujeres a que se atrevana
seguir postulandoa este tipo de
beneficios”.

APOYOS

Esta iniciativa conto con el apo-
yo de Corfo a través de la linea
Semilla Inicia para empresas li-
deradas por mujeres, convoca-
toria a nivel nacional, y el objeti-
vo de Botdnica Sempuray es
producir de forma local y orga-
nica flores comestibles para
abastecer la necesidad del mer-
cado gastronémico regional.

Al respecto, la directora re-
gional de Corfo Atacama, Rosa
Romén, sefiald que “estamos
muy contentos de ver la ejecu-
cion de este proyecto, tanto por
sus resultados como por el po-
tencial que tiene esta emprende-
dora y en cdmo va a seguir cre-
clendo e innovando a través de
laagriculturadeldesierto. Esim-
portante destacar que esta es
unaempresa liderada por una
mujer, gque ademas gano una

convocatoriaa nivel nacional, lo
que demuestra el potencial de
su proyecto porgue ademas vie-
neasolucionar la necesidad de
contar con productos locales.
Estas flores comestibles son pro-
ducidas en Atacamay hoy ya se
estan comercializando en dife-
rentes establecimientos gastro-
némicos”.

Enun inicie, la emprende-
dora también conté con el apo-
yoy orientacién del Instituro de
Desarrollo Agropecuario (In-
dap). Carlos Figueroa, Jefe de
Areade Copiapé, contd que “to-
doelapoyogue lehemos ofreci-
doaGianina vadesde laasesoria
técnica paraque ellapueda con-
cretar laidea de proyectoy para
que la orienten a producir ade-
cuadamente, junto con imple-
mentos de inversiones también
que tenemos dentro del mismo
programa y con fondo de inver-
siones para comprar insumos
paralos productos que ella estd
produciendo hoy en dia. Por
otra parte, también la hemos
apoyado a través del programa
Transicion a la Agricultura Sus-
tentable (TAS), dondeel objetivo
es justamente producir de for-
ma mas limpia y con respeto al
ecosistema”.

Cabe destacar que, parala
formulacion de su proyecto, Gia-
nina Santana también conto con
elapoyoy orientacionde la aca-
demia de emprendimiento
Atem, iniciativa de Corfo que
buscaapoyaremprendimientos
enetapas iniciales.

CLIENTES

Sondiversos los clientes, a nivel
regional, que requieren de flores
comestibles para sus prepara-
ciones. Es el caso de Tambo Ca-
fé, cafeteriaubicadaenlaRuta §
Norte (sector Toledo) y que des-
faca por una carta que incorpo-
ra productos con identidad local
que conquistan a su fiel cliente-
la. Su dueia, Rossana Silva, indi-
ca que descubrid el emprendi-
miento de Gianina a través de re-
des sociales en mayo deeste ano
y desde ese momento se han
convertido en uno de sus clien-
tes. “Las flores comestibles las
usamos en postres, decoracion
de pasteles, tortas y en las tosta-
das francesas. Nos gustan por-
quedan color y frescura a nues-
tras preparaciones y han sido
muy bien recibidas por nuestros
clientes. Es importante contar
conmaterias primas de gran ca-
lidad y en Sempuray hemos en-
contrado una opcidn organica,
sustentabley que ademss se cul-
tiva con un respetoal medioam-
biente y eso es coherente con
nuestro proposito”, sefala la
emprendedora.

Par otra parte, el Hotel Ata-
cama Suites, también ha incor-
porado el uso de flores comesti-
bles ensu carta, asi lo sefiala su
ChefEjecutivo, Alexis Buguefio,
quien destaca la buena acepta-
cién que han tenido de parte de
sus clientes. “Todo entra por la
vista, entonces los clientes se
sorprenden cuando venel plato
que viene con estas flores de co-
lores maravillosos, colores viole-
tas, naranjos, colores del desier-
to que embellecen el plato.
Cuando llega a la mesa del co-
mensal, generalmente, las reac-
CiONes soncomo “jwow mira las
flores!™ y nos preguntan si se
pueden comer y quedan impre-
sionados cuando les decimos
quesise puede”, dijo.

Tal como relata el Chel, las
flores no solo aportan sabores,
colores y presentacion, “tam-
bién se complementa con el re-
lato que hay detras de estas flo-
res maravillosas cultivadasen el
desierto mds arido del mundo,
esalgoque daun valoragregado
anuestros platos y a nuestros
productos”, finalizo. 3

Ta

['INo Definida

www.litoralpress.cl



