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Entre los pasados 21y 23 de enero se celebré la primera edicion de BioCultura ON; tres dias de evento, dedicado al mundo
de la ecologia y la sostenibilidad, con un inabarcable programa de actividades y todo, integramente virtual. Aunque de forma
muy tangencial, los comedores escolares sostenibles tuvieron, como viene siendo habitual, su pequefia parcela de
protagonismo.

‘Tres dias intensos de una experiencia realmente inusual’; asi define la organizacion esta primera BioCultura virtual, BioCultura ON.
“Dentro de 40 afios, se recordaran estos tres dias como los pioneros... cuando el sector ecolégico dio el salto al ciberespacio”, segun
se asegura en el comunicado de prensa lanzado tras la celebracion.

Realmente parece dificil trasladar, al entorno virtual, una feria donde el oler, tocar y saborear es clave; pero el amplio programa de
actividades y la oportunidad de llegar a todos los rincones del planeta han compensado la presencialidad. Han sido 171 actividades
con un nivel de ponentes, de primer orden. Desde las mesas redondas y sesiones sobre los temas mas diversos hasta los habituales
showcookings de conocidos ecochefs. De hecho, la Asociacién Vida Sana, organizadora del evento, ha puesto en marcha un nuevo
espacio virtual donde poder recuperar todas las actividades.

Como en el caso de la BioCultura presencial, la feria virtual fue capaz de atraer a un variado y heterodoxo publico. la organizacion
destaca, no obstante, que si en la feria presencial es mas el consumidor final quien la visita, en la feria virtual han sido mas y mas
activos los profesionales. El sector ecolégico se mueve, es innovador, agil, dinamico... y eso se pudo comprobar tanto en las
actividades para profesionales como en la interactividad entre los visitantes y los estands. Las 54 empresas participantes han
realizado 158 encuentros comerciales en el espacio de networking habilitado por BioCultura ON. Angeles Parra, directora de la feria,
ha sefialado que “no en todos los estands ha habido la misma actividad. Hubo ecoemprendedores que entendieron que, con
BioCultura ON, habia que cambiar el chip y realizaron una actividad importante, pre y durante la misma feria, que ha dado sus frutos
en BioCultura ON. Las cosas estan cambiando muy rapidamente y hay que ser rapidos para no perder el tren. Por esta necesidad de
ponerse al dia en las nuevas tecnologias para no perder visibilidad, se organizaron también charlas con expertos en direccién de
empresas y marketing digital”.

En cuanto al sector de las colectividades propiamente, fue a través del segmento de los comedores escolares que ‘saco la cabeza’
entre el amplio abanico de actividades en una sesion dedicada a la restauracion ecologica y también en la sesion dedicada al
nombramiento, este afio 2021, de Barcelona como ‘Capital mundial de la alimentacién sostenible’. Amaranta Herrero, coordinadora
estratégica del proyecto de la capitalidad, explicé las lineas basicas del programa que se esta disefiando, haciendo hincapié en la
importancia de la restauracion colectiva, y especialmente los comedores escolares, como motor de cambio y pilar fundamental para
situar a la alimentacién sostenible en el centro de la agenda social y politica.

Satisfaccion general por el esfuerzo de haber celebrado en evento

Han participado en esta primera feria virtual cerca de 3.500 personas, de las cuales 1.600 profesionales, con una media de conexion
de ocho horas en la plataforma virtual de BioCultura. Hasta 7.673 veces se han conectado estos visitantes a las actividades que se
han desarrollado, sumandose 2.260 veces mas que las veces que se han conectado al escenario principal. Durante los tres dias de
feria, el aforo medio ha estado alrededor de las 600 personas. En algunas charlas habia 600 personas y en otras, 20, dependiendo
mucho de la capacidad de convocatoria del ponente y/o del contendido. “El balance es, teniendo en cuenta todas las felicitaciones y
animos que hemos recibido, muy positivo. En general los participantes estan satisfechos y enormemente agradecidos, sobre todo en
una situacion como la actual en la que se estan suspendiendo o aplazando todas las convocatorias. Ahora que tanta gente muestra
sus miedos, sus colapsos externos e internos, nosotros hemos sacado pecho. Nos dicen que somos muy valientes. Mas que
valientes, a lo mejor somos inconscientes. Bendita locura...“.

— Préoximamente estaran todas las actividades disponibles. Mas informacion en BioCultura ON
— Encuentra mas detalles y enlaces externos a ésta y otras convocatorias en nuestra ‘Agenda’.
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La agrupacion de pequefios productores, Unica forma de afrontar las necesidades de la RC
Los comedores escolares de Tolosaldea desperdician 27 toneladas de alimentos anuales
“Cuando pase la Covid habra una eclosion del producto local y ecoldgico en colectividades”
Nuevo manual para transitar hacia un modelo de comedor escolar mas sano y sostenible
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