
LOS PLATOS CAMBIAN
constantemente para dar

cabida a varios ingredientes.
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El atractivo de que un simple alimen-
to entrara en el juego de “predecir el
futuro” habría tenido su inicio en
1909. Y en EE.UU., no en China,
como muchos creen. La historia
cuenta que las galletas de la fortuna,
mundialmente conocidas, se origi-
naron entre San Francisco y Los
Angeles, y que fue una invención
del diseñador nipón Makoto Hagi-
wara, del Jardín Japonés del Té del
Golden Gate, en San Francisco.
Otras versiones, sin embargo,
atribuyen a David Jung el inven-
to, pero en 1918. 
También existe otra teoría: que se
originaron en el siglo XIX en Japón y
fueron vendidas en las confiterías japo-
nesas en San Francisco hasta la guerra.
Lo cierto es que después de la Segunda
Guerra Mundial, las galletas de la fortu-
na se empezaron a ofrecer en los res-
taurantes chinos (de ahí que muchos
asocien este alimento al país asiático).
En los años cuarenta, estos locales se
convirtieron en una opción muy popular
entre soldados y marineros. Entonces,
la mayoría se convenció de que estas
galletas formaban parte del patrimonio
gastronómico de ese país.
A tanto llegó su popularidad, que a

mediados de siglo se calcula que se
vendían en EE.UU. unos 250 millones
de galletas de la fortuna por año.
En 1988, la disputa sobre el lugar y
momento de creación de las galletas
de la fortuna llegó hasta el Tribunal de
Revisión Histórica de San Francisco y
se convirtió en asunto de Estado. 
Entonces, un juzgado enfrentó las
versiones de David Jung y Makoto
Hagiwara, y dictó sentencia a favor del
segundo. Con ello, se puede afirmar
que las galletas de la suerte se origina-
ron oficialmente en San Francisco y que
la inspiración habría sido una prepara-
ción similar de Japón, tsujiura senbei,

que data del siglo XIX, de textura
crujiente, endulzado con melaza y con
un sabor muy similar al jengibre.
La mayoría dirá que sus propiedades
proféticas no existen, pero un hecho
que sí ocurrió es el de 110 jugadores
de la lotería Powerball de EE.UU., que
en 2005 acertaron 5 de los 6 números
de la combinación ganadora del sorteo
especial gracias a los números de la
suerte que habían leído en una galleta
de la fortuna. 
Hoy, estas siguen asociándose a res-
taurantes o locales chinos, donde
suelen venderse. Y su reconocimiento
popular es tal que incluso la marca de
lujo Louis Vuitton lanzó hace más de un
año la Fortune Cookie Bag, una cartera
que viene con mensaje incluido.
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El apoyo a las micro y pequeñas empresas
(mypes) es fundamental para el desarrollo econó-
mico y social de nuestras comunidades. Estas
empresas no solo generan empleo, sino que
también dinamizan la economía local y fomentan
la riqueza cultural de los territorios.

Un modelo basado en alianzas productivas y
trabajo colaborativo permite fortalecer a los
emprendedores, e integrarlos en el mercado de
consumo masivo. Esto posibilita compartir expe-
riencias, conocimientos y herramientas, lo que es
esencial para su crecimiento y éxito.

En Chile, existen ejemplos de programas y
alianzas que han demostrado ser efectivas en
apoyar a las mypes, involucrando a empresas
privadas, fundaciones, la academia y el sector
público. En el retail, por ejemplo, supermercados,
tiendas por departamento y centros comerciales,
han avanzado en brindar espacios para que
emprendedores comercialicen sus productos y
servicios, fortaleciendo la propuesta de valor de
marcas y empresas. También, en generar...

Alianzas y colaboración
para impulsar el
emprendimiento local

OPINIÓN

Hace menos de un mes abrió una nueva cafete-
ría en Concepción, inmersa en el barrio universita-
rio. Su nombre es Batló y está cautivando a los
amantes del café de especialidad con una novedo-
sa preparación: el café con calafate. 

La admiración por los paisajes de la Patagonia y
la idea de que la combinación entre calafate y café
podría funcionar muy bien motivaron a Karen
Cancino, fundadora de Batló, a lanzar este pro-
ducto endémico y evaluar la respuesta de los
clientes. En pocas semanas, la voz se corrió entre
los penquistas y el lugar se ha hecho conocido
precisamente por esta opción de bebestible ca-
liente, siendo la favorita de la mayoría de quienes
visitan la cafetería. 

Su preparación es con un licor a base de calafa-
te macerado en pisco de 35°, que se mezcla pre-
viamente con la leche texturizada para así aportar
las notas de sabor y color morado característico
de este fruto silvestre, sin perder la cremosidad
que otorga la lactosa. Hacia
el final de la elaboración se
incorpora el café, de incon-
fundible sabor y notas
arábicas. 

El calafate es un alimento
que tiene propiedades
antioxidantes, incluso más
que el arándano o el maqui,
y polifenoles, que tienen
múltiples beneficios para la
salud, puesto que evitan
enfermedades cardiovascu-
lares, diabetes u obesidad. 

Comúnmente, este fruto
silvestre de la Patagonia está presente en la re-
postería tradicional dulce, en el pisco sour de
calafate o también en algún cóctel que incluya
maceración prolongada, como sucede en la cocte-
lería de autor. 

En Concepción, un local
ofrece café con calafate
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El calafate es
un alimento

que tiene pro-
piedades an-
tioxidantes.

El poder de este superalimento,

llevado al siguiente nivel a través

de una bebida caliente. 

En la Región de Atacama, la comuna
con la prevalencia de obesidad y obesi-
dad severa más alta es Chañaral, con un
32% según el Mapa Nutricional 2023
presentado por la Junaeb, que recoge
datos de alumnos de prekínder, primero
y quinto básico, y primero medio, del
país. Por esta razón, el organismo reali-
zó una intervención en la Escuela Diego
Portales Palazuelos de esa ciudad para
concientizar sobre la alimentación.

Tanto estudiantes como apoderados
participaron en la actividad, en la que se
dieron a conocer las cifras y también una
degustación de las preparaciones del
Programa de Alimentación Escolar, como
charquicán de pollo, croquetas de atún,
arroz con leche, sémola y ensaladas.

Junaeb organiza
degustación para
escolares de Chañaral
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Con el objetivo de promover los
productos locales y potenciales alian-
zas comerciales, la oficina de ProChile
Los Lagos gestionó la visita de una
delegación de ejecutivos de la empre-
sa Qualtia Alimentos a Puerto Montt.
La gira incluyó recorridos a plantas
procesadoras de carne y productoras
de salmón, donde los mexicanos
observaron maquinarias, instalacio-
nes, tecnologías y cuidados sanitarios
de la industria, y pudieron compartir
con proveedores de la zona, con miras
a ampliar el portafolio de su compañía.

Esta es la segunda gira comercial de
empresas mexicanas al sur de Chile en
los últimos meses, en busca de nuevos
proveedores.

Empresa mexicana de
alimentos visita
Puerto Montt

tienen varios usos y que sería fácil
para la gente poder utilizarlos. Por
un lado, está la lechuga de mar (Ul-
va lactuca), que es un alga de color
verde intenso, que crece en los
pozones en las zonas rocosas en
el mar. Tiene usos en la cocina
muchas veces parecido a una
acelga o espinaca. La salicornia es
otro alimento importante. Posee
un 35% de proteína y es muy sala-
da, pero al cocinarla baja el nivel de
sal y es muy rica en pestos, salsas,
encurtidos, e incluso una vez hici-
mos un helado de crema que tenía
como base jugo de salicornia
prensado en frío y era una maravi-
lla. Es importante comenzar a co-
cinar los alimentos silvestres tal
cual uno cocina otros vegetales.

—¿Cuál es el ingrediente sil-
vestre imprescindible en tu
cocina? 

Las algas son bien importantes
en la cocina de Mareal, hace-
mos desde pickles de algas
para algunos platos, hasta
croquetas y condimentos.
Utilizamos también otros ali-
mentos y algunas flores que
aportan no solo sabor, sino
que también texturas que no

encuentras en otros alimentos.

“Es importante comenzar a
cocinar los alimentos silvestres”

COCINERO GUSTAVO MORENO, DESDE PICHILEMU:

Lleva 10 años en la costa de la Región de
O’Higgins dedicado a la cocina de mar.

VALENTINA PIZARRO B.

—¿Hay algún ingrediente de
la costa que no utilices? 
He ido variando el uso de alimen-
tos. Por ejemplo, la tetragonia o
espinaca de playa, la utilizo poco,
porque realmente hay muy poca
en la zona y no vale la pena sacar-
la toda, bastan algunas hojitas,
pero trato de dejarla ahí y cuidarla
más. Prefiero los alimentos que
abundan.

—¿En qué consisten los
tours gastrobotánicos? 
Incluyen caminata por la playa, re-
corremos todo el borde, con rocas
incluidas. Ahí les enseño a las per-
sonas a identificar alrededor de
cinco algas, cuatro plantas halófi-

las, cuatro tipos de flores y alguna
que otra planta que sale solo en
ciertos momentos del año. De es-
ta forma, les enseño los usos bási-
cos en la cocina y preparaciones.

—¿Cómo defines tu cocina?
Creativa de mar, más que de cos-
ta. Hoy, mi eje es el mar, pero va
acompañado de los alimentos sil-
vestres que crecen en la costa.

—En esta investigación gas-
tronómica en Pichilemu, ¿cuál
ha sido tu plato favorito?
El snack de algas. Es básicamen-
te un tempura de lechuga de mar y
lo servimos con una salsa teriyaki
de raíz de cochayuyo. Y lo termina-
mos con cítricos rallados encima.

TAMBIÉN REALIZA expediciones gastrobotánicas por la
playa, para enseñar a otros a identificar algas y plantas. 
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Un equipo de investigadores de
Laben Chile, de la Universidad de
Santiago de Chile (Usach), desarrolló
un envase de poliestireno, incorpo-
rando una alta proporción de este
mismo material reciclado posconsu-
mo. La tecnología creada incluye una
barrera funcional que garantiza la
inocuidad del envase, permitiendo
que este cumpla con las propiedades
exigidas para su producción indus-
trial.
La directora de la investigación, Dra.
María José Galotto, explica que “lo
más importante del proyecto es
demostrar que estamos en condicio-
nes de aplicar la economía circular en
el área de envases para alimentos,
sobre todo en el caso del poliestire-
no, que es el material ampliamente
utilizado para envases de yogur”.

El poliestireno de alto
impacto (PS) es un polí-
mero petroquímico difícil de
reemplazar, debido a su bajo
costo, ligereza y su resistencia al
impacto, que evita el quiebre del
envase. Además, tiene otras propie-
dades únicas, como la facilidad para
cortarlo cuando se separa un pote de
yogur del pack de 4 unidades.
Sin embargo, explican en Laben
Chile, hasta antes de este desarrollo,
los residuos de los envases lácteos
hechos de poliestireno no se recicla-
ban para producir nuevos envases
para el mismo producto, porque este
material tiene una particular composi-
ción química que ocasiona su fuerte
deterioro con el reciclado, lo que
empeoraba su desempeño para
cumplir con los estándares de resis-
tencia e inocuidad para preservar los
alimentos de manera segura. 

El proyecto ha tenido la participación
de profesionales de distintas discipli-
nas y ha sido financiado por la Agen-
cia Nacional de Investigación y Desa-
rrollo (ANID), la Usach, el Centro de
Innovación para Envases y Embalajes
y Co-Inventa. Y contó con la colabora-
ción de las empresas Ecovia (Recicla-
jes ConoSur), Coexpan-Chile, Sopro-
le, Watt’s y Colun.
La académica destaca que esta
iniciativa se ha hecho de la mano con
la industria, “con toda la cadena de
valor, desde los recicladores, trans-
formadores y usuarios, demostrando
que este material es reciclable, que
no afecta ni las características del
producto envasado (del yogur) y
sobre todo garantiza su inocuidad”.

Investigadores
incorporan material
reciclado en
envases de yogur

CREADO POR LABEN CHILE,
DE LA USACH: 

La tecnología recientemente desarrollada
demuestra que se puede aplicar economía
circular en envases monomaterial de poliestireno.
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Escanea para
seguir
leyendo en
Emol Social.

Makoto Hagiwara 
y su hija, en 1924. 

El disputado 
origen de las galletas
de la fortuna

“Recolecto” es un proyecto de di-
fusión de alimentos silvestres cos-
teros que realiza el cocinero Gusta-
vo Moreno en Pichilemu, de mane-
ra periódica, desde 2017. Con la
motivación puesta en mostrar lo
aprendido y compartirlo, en una
hora y media enseña a recolectar
sin sobreextraer este tipo de ali-
mentos. También abrió Mareal,
una hamburguesería marina que
acerca los alimentos del mar a los
visitantes, incorporando lo recolec-
tado en creativas preparaciones.

—¿De qué manera podemos
incluir los alimentos silves-
tres en la alimentación? 
Hay dos alimentos que creo que
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