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Seguimos en esta transmisión especial de Biocultura Madrid y dentro de nuestros invitados ahora tenemos a Flor Cosma, la cofundadora de Organica Superfoods. Están dedicados a los superalimentos y nos va a contar, Flor, a qué se dedica esta empresa y qué significa esto de los superalimentos. Bienvenida, Flor.





Bueno, primero que nada, muchísimas gracias por la invitación. Como bien dices, nos dedicamos a los superalimentos. Nos parece muy importante como hacer referencia a qué es un superalimento.





Pues en realidad son plantas, semillas, frutas, frutos de diferentes partes del mundo, de diferentes medicinas. Puede ser tanto la medicina china con los hongos adaptógenos, la medicina ayurvédica, plantas andinas, todos con diferentes aportes nutricionales que en realidad ahora igual están un poquito más en tendencia, como se escucha mucho la ashwagandha, la maca, pero en realidad son alimentos ancestrales que se utilizan hace más de 2.000 años en las diferentes culturas. Y entonces, ¿están disponibles como deshidratados, en polvos? Lo estuve viendo ahí en el stand.





Sí, y nosotros trabajamos sobre todo el alimento oleofilizado, en polvo. Bueno, nuestra gama estrella, que son los superfermented, que hemos innovado en fermentar los superalimentos, lo que hace es activar los principios activos de la planta y aumentar su biodisponibilidad. Con eso, bueno, ganamos en biodisponibilidad y en absorción.





Y eso sí, vienen en polvo. Qué bien. ¿Eso se puede mezclar con cualquier líquido, agua? Los superalimentos sí tienen, en realidad, trabajamos con tantas referencias que todos son muy versátiles y pueden tener muchas aplicaciones.





Se puede mezclar con aguas, en yogures, batidos. Ah, qué bien. Esta gama en particular, la de los superfermented, al tener prebióticos, probióticos y postbióticos, solo se mezclan con agua y se beben en ayunas, en un formato bien medicinal.





En vez de traerlos en cápsulas, nosotros los presentamos en el formato polvo porque creemos que es importante la conexión del alimento con la saliva. Todo empieza ahí, en la boca. Una cápsula tiene como un proceso más para ser predigerido y absorbido y nos gustamos muy, muy, muy fan del formato directo, digamos.





Pues está muy, muy interesante. ¿Y es la primera vez que participan en Biocultura y o tienen tiempo presentándose? Bueno, en Biocultura ya va a ser el quinto año, creo que en Madrid el cuarto, y la verdad es que es un espacio alucinante que une tanto la cultura como la ecología, donde suceden muchas cosas, no es un encuentro con la comunidad, para compartir, para conocer, nuestros clientes la verdad es que son muy fieles, cada año nos cuentan sus historias, nos acercan sus consultas y la verdad es que es un espacio muy enriquecedor tanto para nosotros como para el cliente. La verdad es que sí.





Y además el stand vuestro también es bonito, es atractivo, tienen muchos productos, el formato de presentación de estos superalimentos también es fácil, tiene clips, o sea está muy bien, nos gustó muchísimo cuando fuimos a conoceros. Pues muchísimas gracias, la verdad que el packaging también tiene su historia, todos los mandalas, por así decirlo, que tienen los paquetes, pues tienen una historia que está relacionada con el alimento, por ejemplo, la gama de los Andes tiene el shipibo, que representa las culturas andinas, el mandala surbédico que viene de la India, la gama de Japón que hace alusión como a la bandera de Japón, todos tienen su historia que viene relacionada a la cultura que hay detrás de ese alimento, esa es como nuestra misión, como acercar que no haya fronteras, un mensaje intercultural. Me gusta mucho, me gusta mucho porque estamos de alguna forma unidos por el alimento.





Totalmente, totalmente. Qué bonito. Sí, sí.





Y cuéntanos, las personas que quieran comunicarse con vosotros, que quieran adquirir vuestros productos, ¿qué deben hacer? Pues nosotros al final vendemos en toda España, en toda Europa, a través del canal online en organicasuperfoods.com, también vendemos en herbolarios, sobre todo potenciamos el pequeño mercado, tienda, mediana, no trabajamos en grandes superficies, ni en grandes empresas, nos gusta como fomentar la economía colaborativa, por eso es que esta decisión, entonces igual herbolarios, dietéticas. Ay, qué bonito eso, porque la verdad es que es un mercado, entonces las pequeñas y las medianas empresas tienen de alguna forma que competir con esas grandes cadenas. Totalmente.





Y la forma de competir es teniendo cosas genuinas como vuestros productos. Totalmente. Nosotros le llamamos productos con alma y comercios con alma.





Qué bonito, qué bonito. Sí, sí, sí. Pues un mensaje al final que quieras compartir con nuestra audiencia.





Pues que se escuchen a ellos mismos, que sigan su corazón, que al final ahora hay mucha sobreinformación, sobre todo con todas las redes, como con qué consumir, qué tomar, y al final para mí lo más importante es qué le resuena a cada uno, qué le funciona a cada uno, cada cuerpo es un mundo, y la escucha interna es lo más importante. Muy bien. Pues Flor Cosma, representante de Organica Superfood, muchísimas, muchísimas gracias.





A vosotros, muchísimas gracias. Y que os termine de ir muy bien aquí en Biocultura. Muchísimas gracias.





Muchísimas gracias.
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