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La IX edicion de Salical y Tecnosalical ha abierto sus puertas por primera vez sélo a profesionales
del sector. Con una estética renovada, dos conceptos han ocupado parte de las conferencias
y seminarios: la profesionalizacién y la internacionalizacion. El sector agroalimentario riojano
supone el 40% del PIB, pero éste debera adecuarse a la reduccién gradual de ayudas por
parte de la UE, lo que conllevara a las empresas a buscar una mayor calidad en sus productos,
mayores esfuerzos tecnolégicos y mayor expansion internacional. Por ello, parte de los semina-
rios ofrecidos se han dedicado la internacionalizacion de las empresas y su comercializacion

con el exterior.

Texto: Raquel Cano
Fotografias: Riojapress

La calidad como signo distintivo de La
Rioja y la internacionalizacién de las
empresas riojanas han constituido el
eje central de la IX edicién del Salén
Internacional de Calidad Alimentaria,
Salical 2007. Un salén organizado de
manera conjunta entre la Consejeria de
Agricultura y la Cdmara de Comercio e
Industria de La Rioja. La feria fue inau-
gurada por la ministra de Agricultura,
Elena Espinosa, y el presidente del
Gobierno de La Rioja, Pedro Sanz,
quienes valoraron la importancia y

repercusién que tienen este tipo de
eventos para la promocion de productos
alimentarios, especialmente por la can-
tidad de marcas distintivas que posee
La Rioja. En palabras del presidente del
Gobierno regional, este tipo de salones
consolidan a nivel mundial laimagen de
La Rioja ligada a la calidad.

Del 27 al 30 de marzo, la edicién
mas profesional de Salical ha acogido,
ensus 14.000mz2, 140expositores, mas
de 500 empresas alimentarias, profe-
sionales, importadores, Comunidades

La ministra Elena Espinosa, el presidente riojano

Pedro Sanzy el jero Javier Erro
feria tras la inauguracion.
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Panoramica del recinto ferial, que cuenta con 14.000 m2 de drea de exposicion.

Auténomas, Consejos Reguladores
y empresas de maquinaria y equipa-
miento, todos ellos se han dado cita
en este salon, que este afio ha recibido
més de 8.000 visitantes, de los que
5.000 fueron profesionales del sector.
La Rioja se ha convertido durante estos
cuatro dias en la capital de la calidad
agroalimentaria por excelencia.

El crecimiento que ha experimenta-
do Salical en los Gltimos afios ha sido
notable, especialmente por la incorpo-
racion de diferentes aspectos técnicos
en un salén paraleloy la celebracion de
jornadas, seminarios y encuentros, a los
que se ha afiadido esta edicién Vinomaq,
un espacio para la maquinaria vinicola
que se ha integrado a la feria con el fin de
optimizar esfuerzos y obtener la méaxima
rentabilidad para las empresas.

Entre las principales jornadas de es-
ta edicién destacan la Il Jornada sobre
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propiedades saludables del consumo
de champifién, en la que han sido ana-
lizadas sus propiedades (nutricionales
y dietéticas) como alimento para la pre-
vencién de determinadas enfermeda-
des; EI VII Encuentro europeo de deno-
minaciones de origen protegidas (DOP),
indicaciones geograficas protegidas
(IGP) y especialidades tradicionales ga-
rantizadas (ETG), en cuyo transcurso se
ha puesto de manifiesto las dudas que
plantea la nueva normativa europea de
productos alimentarios de calidad, que
establece la apertura a otros paisesy la
llegada de nuevas marcas al mercado
internacional; y La Il Jornada de ges-
tién y control integral de procesos, que
esta edicién ha tratado de la logistica
en las PYMES; sus retos y soluciones y
en la que tuvo su protagonismo la pre-
sentacién del Parque Logistico de La
Rioja, un proyecto urbanistico que se

Tecnosalical reunié en un tnico salén a profesionales, empresas y compradores.

gestiona en la actualidad y cuyas obras
comenzaran en 2008.

Este afo, Salical-Tecnosalical 2007
ha prestado especial atencién a la inter-
nacionalizacién, haciendo hincapié en
los mercados estadounidense y aleman
a través de dos seminarios organiza-
dos en colaboracién con el Instituto de
Comercio Exterior: “El aceite de oliva
en el mercado de EE UU", en el que
se han analizado las principales lineas
de exportacién y las caracteristicas del
mercado estadounidense: un mercado
en el que el 40% de las familias consu-
me regularmente aceite, pero no distin-
gue entre “virgen” y “virgen extra”. Los
expertos recomiendan a los exportado-
res que definan cudl es el sector de la
poblacién en el que quieren introducir
su producto y marcar su estrategia pa-
ra que sus productos tengan identidad
propia y lleguen al consumidor.

El jero de Agricult

, junto a nutricionistas
e investigadores, las jornadas dedicadas al champifién.

El stand del Gobierno de La Rioja.



Dentro de este marco de seminarios
dedicados al mercado internacional hay
que destacar también el de “La con-
serva vegetal en el mercado aleman”,
en el que se pusieron sobre la mesa
las principales particularidades de este
mercado. Los datos demuestran que
Alemania se ha convertido en el undé-
cimo pais destinatario de la produccién
riojana y, dentro de ésta, los alemanes
compran principalmente champifiones
riojanos.

Con el objetivo de darle una pro-
yeccién internacional a esta feria, es-
ta prevista en los préximos meses la
presencia de empresas, profesionales e
instituciones en los mercados aleman y
estadounidense dentro de las denomi-
nadas misiones comerciales. Ademas
de estos seminarios hay que afiadir el
seminario practico sobre la internacio-
nalizacién con China, que tuvo lugar

El salén ha recibido cerca de 8.000 visi ionales y extranjeros.
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Salical se convirtié en un gran escaparate de productos de calidad./ Raquel Cano

el Gltimo dia de este sal6n internacio-
nal, y durante el cual se analizaron las
claves para planificar la entrada de
los productos riojanos en este pais. El
acercamiento entre los dos paises es
ya una realidad, especialmente con la
celebracion durante 2007 del “Afio de
Espafia en China”.

Asimismo, también se han llevado
a cabo diversas actividades paralelas
por parte de los expositores presentes
en la muestra, entre las que destacan
las catas de carnes, frutas, embutidos,
vino y aceites, y diversas reuniones y
conferencias. Igualmente, el recinto sir-
vié de escenario para que las empresas
riojanas presentaran sus productos y
sus nuevos proyectos.

Alimento cinco estrellas

Pocos alimentos influyen de forma tan
beneficiosa en la salud como el cham-
pifibn. Ademas de sus cualidades die-
téticas, diferentes estudios cientificos
acaban de demostrar que se trata de
un producto excepcional para la preven-
cion de ciertos tipos de canceres y de-
terminadas dolencias. Estos datos han
sido recibidos de forma muy positiva
por los productores riojanos de cham-
pifién, que se plantean ahora la divul-
gacién de dichos valores como principal
mensaje que transmitir. Un hecho que
abre nuevas expectativas. En palabras
del secretario general de la Fundacién
Ayecue, José Antonio Royo, se tiene un
buen producto y un buen mensaje que

transmitir, pero es necesario concentrar
esfuerzos y saber como hacerlo.

La Rioja es el primer productor na-
cional de este hongo y por este moti-
vo el Gobierno regional ha puesto en
marcha la nueva marca de garantia
“Champifién y Setas de La Rioja”, con
el fin de fomentar el reconocimiento
de este producto, que sigue una linea
creciente tanto en produccién como en
consumo, pero que se ve gravemente
afectada por la produccién de terceros
paises como China o Polonia. Sin em-
bargo, en este contexto se aboga por
la reestructuracién del sector, por ini-
ciativas de promocién para reforzar su
competitividad y por el mantenimiento
de limitaciones para evitar la entrada en
el mercado europeo del champifién de
otros paises con costes de produccién
mas bajos.

El champifién se consume desde la
época de los romanos, sin embargo, el
desconocimiento de sus propiedades
es todavia muy amplio. Como expresa
José Antonio Jiménez, presidente de la
Asociacién Profesional de Cultivadores
de Champifion, “sigue siendo, hoy por
hoy, un gran desconocido, pero si nos lo
proponemos puede ser el alimento del
futuro”. “A mi siempre me han gustado
las setas, yo no podria vivir sin ellas”,
comenta el prestigioso restaurador,
Abraham Garcia, fiel defensor de este
hongo, que desconoce los motivos de
la escasa relevancia del champifién en
las cartas profesionales.
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Degustacion de pri

“Agricultura ecologica, vivela”
Conellema “Agriculturaecoldgica, vive-
la" presenté el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentaciéon (MAPA) en La
Rioja su primera campafia nacional pa-
ra fomentar el consumo de alimentos
ecoldgicos, cuyo objetivo principal es
transmitir a la poblacién informacién
de este tipo de productos.

Espafia ocupa el tercer puesto eu-
ropeo —detras de Italia y Alemania— en
nimero de denominaciones de origen
y superficie dedicada a la agricultura
ecolégica; sin embargo, el 70% de la
produccién se exporta mayoritariamen-
te a Europa. Para el consumidor espafiol
este tipo de productos son desconoci-
dosy, segun los Ultimos datos, se gasta
menos de 6 euros al afio en alimentos
ecolégicos, lo que significa un gasto
muy reducido en la alimentacién de los
espafioles.

Con esta campafia se pretende me-
jorar esta situacién y para ello se tienen
previstas diferentes acciones que iran
desde la difusién en medios de comu-
nicacion hasta la presencia en ferias,
restaurantes o actividades formativas
en colegios y centros comerciales con
el objetivo fundamental de hacer méas
receptivo al consumidor final y que éste
comprenda la agricultura ecoldgica.

En palabras de Pedro Saez Rojo, di-
rector general del Instituto de Calidad,
La Rioja cuenta en la actualidad con
20 marcas de calidad, algunas todavia
en tramite de creacién, lo que supone
que este tipo de politicas van a be-
neficiar tanto a productores como a
consumidores.
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IVyV Gama

Los nuevos modos de vida, los nuevos
modelos alimentarios, los nuevos con-
ceptos de ocio y la evolucién de la de-
manda han hecho que la mayoria de los
consumidores quieran llevar una dieta
sanay equilibrada, pero al mismo tiem-
po de forma cémoda y préactica. Como
solucién a estos nuevos modos de vida
nacen los productos de IVyV Gama. Los
de IV Gamason frutas y verduras frescas
previamente seleccionadas, lavadas y
cortadas y listas para ser consumidas
sin ningun tipo de operacién adicional.
Por su parte, la V Gama son productos
envasados con todas las garantiasy todo
el sabor, son alimentos precocinados.

Junto a ellos ha aparecido un nuevo
concepto: los productos de VI Gama,
que son productos “con funcionalidad
propia o afiadida”, es decir, que a partir
de trozos de una fresa fresca (u otras
frutas, verduras u hortalizas) puede
crearse una nueva fresa, lo que lleva al
total aprovechamiento de las materias
primas que no se consumen.

Se trata de productos —especial-
mente los de V Gama- que tienen una
elevada fecha de caducidad y una gran
capacidad para mantener los sabores.
Una nueva forma de entender los pro-
ductos “en conserva”, que sin duda
llenaran las cestas de la compra de los
consumidores del futuro. Pero ademés
son productos que vienen no sélo a sa-
tisfacer la demanda, sino a hacer resur-
gir un sector, ofreciendo mayores posi-
bilidades de negocio, ya que aportan un
valor afiadido a los productores.
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Centro de Innovacién

y Tecnologia Alimentaria

de Calahorra (CITA)

Con el objetivo de aumentar la compe-
titividad de los productos agroalimenta-
rios riojanos, se acaba de inaugurar en
Calahorrael nuevo Centrode Innovacién
y Tecnologia Alimentaria (CITA). Un
centro que basara gran parte de sus
investigaciones en el estudio de las
materias primas (variedades, etc.), los
procesos productivos, la ingenieria, el
producto final, los tratamientos térmi-
cos y el envasado.

El sector riojano de transformados
vegetales, segundo mas importante de-
tras del vino, sera el principal destina-
tario y beneficiario de los servicios que
prestara este centro, y permitira a las
empresas experimentar en productos
de IVy V Gama. De esta forma, se pre-
tende cubrir las necesidades de los con-
sumidores que demandan productos
seguros, de calidad, sanos, practicos
y con una presentacién en diferentes
formatos, y asi permitir a este sector
adecuarse a las nuevas exigencias.

Esta prevista préximamente una
semana de puertas abiertas en la que
tendran lugar distintas jornadas y a las
que podran asistir empresarios y profe-
sionales del sector.

El pasado 2 de abril se inauguré en Calahorra el CITA./ José Manuel Zorzano



