
En un entorno en que la globali-
zación ha ido alterando diversos
aspectos de la vida cotidiana, la
cocina endémica se posiciona
como una alternativa a la gastro-
nomía tradicional. Se basa en
productos naturales, propios y
únicos de una zona geográfica,
que poseen cualidades deriva-
das de su lugar de producción,
extracción o cultivo, y están suje-
tos a factores locales específicos
como el clima y el terreno.

“En la gastronomía buscamos
acercarnos a ese término para
darle valor a la cocina local y en
especial al producto de cercanía,
lo que nos ayuda a reducir nues-
tra huella de carbono y potenciar
el comercio local”, asegura Ro-
berto Vásquez, chef chileno que
hoy está radicado en Mallorca,
España. Agrega que “es muy dis-
tinta la dieta en el norte, la costa,
la zona centro y la zona austral, y
es ahí donde encontramos el va-
lor y la riqueza de la gastronomía
chilena”.

Esta práctica culinaria se enfo-
ca en considerar elementos ex-
clusivos de un área particular,
sean frutas, verduras, hierbas,
especias e incluso proteínas que
no se dan fácilmente fuera de su
lugar de origen. 

Para el chef Rodolfo Guzmán,
dueño del restaurante Boragó,
“estos ingredientes son únicos
en el mundo, debido a la particu-

Este enfoque, dice, no estaba
previamente incorporado en el
diccionario gastronómico, ni en
Chile ni a nivel global, sino que es
un concepto culinario que se ha
ido introduciendo paulatinamen-
te en el rubro de la cocina.

“Si bien será difícil que una
preparación cuente solo con ele-
mentos endémicos, si la receta
gira en torno a uno de estos, po-
demos hablar de una preparación
endémica o de la zona. Por ejem-
plo, el caldillo de congrio colora-
do en Taltal lleva papa, cebolla,
zanahoria y ajos, que son trans-
versales a todo nuestro territorio
chileno, pero el ingrediente prin-
cipal es el congrio taltalino, y la
receta es transmitida de genera-
ción en generación por la comu-
nidad del puerto. Entonces, al ha-
blar del caldillo de congrio colora-
do, nos referimos a un plato en-
démico de la costa taltalina”,
añade Vásquez.

Al trabajar con productos de
cercanía, o km 0 —como se les
conoce—, es posible aportar al
motor económico local. 

“Damos vitrina a pequeños
productores, evitamos traslados
largos reduciendo su impacto
ambiental y ponemos énfasis en
la estacionalidad, ya que nuestro
menú estará obligado a ir cam-
biando de acuerdo a lo que nos
pueda ofrecer la temporada”, ex-
plica Vásquez, quien considera
que la gastronomía endémica de-
biera buscar potenciar el produc-
to y al productor local para encon-
trar así una sinergia en el sistema
de alimentación local.

“Nos dedicamos apasionada-
mente al aprendizaje, lo que ali-
menta nuestra constante evolu-
ción culinaria”, subraya Guzmán.

lar situación geográfica de Chile,
reconocido como una de las ma-
yores despensas endémicas del
planeta”.

La apuesta de la cocina
endémica por poner

en valor los
ingredientes locales

Esta práctica culinaria
ofrece una ventana a las
tradiciones
gastronómicas que han
resistido la prueba del
tiempo.
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PARTE DEL OBJETIVO es conectar a las personas con la
esencia de una región a través de su comida. En la foto, una
manzana rostizada, rellena de manzanas silvestres de la
Patagonia y condimentos otoñales del restaurante Boragó.

RESCATE DE SABORES:

MIÉRCOLES 18 DE SEPTIEMBRE DE 2024 5Alimentos

B
R

E
V

E
S

En un foro virtual organizado por el gobierno de Kenia,
en conjunto con otros organismos, representantes de
América y África coincidieron en la importancia del acerca-
miento entre ambos continentes. Acordaron estrechar su
cooperación para avanzar hacia una agricultura sostenible
y la seguridad alimentaria, bajo la premisa de que la agri-
cultura es parte integral de la solución a los desafíos que
afronta la humanidad ante las crisis energética y alimenta-
ria. La prioridad es que los pequeños agricultores tengan
recursos para seguir alimentando al mundo.

América y África buscan reforzar la
agricultura sostenible 

Investigadores de la Univer-
sidad de Santiago de Chile
(Usach), liderados por Jennifer
Molinet y Francisco Cubillos,
alcanzaron un hito en la produc-
ción de cervezas lager al crear
nuevas cepas de levadura me-
diante la hibridación de cepas
silvestres de la Patagonia con
levaduras cerveceras. Este es-
tudio, destacado internacional-
mente en la revista PLOS Ge-
netics, podría ofrecer sabores
y aromas novedosos que aún
no se encuentran en las varie-
dades existentes.

Las cervezas lager, que do-
minan más del 90% del merca-
do cervecero mundial, se pro-
ducen utilizan-
do solo dos ti-
p o s d e
levadura, resul-
tado de la hibri-
dación entre la
levadura común
de la cerveza
(Saccha rom-
yces cerevisiae)
y una cepa sil-
vestre tolerante
al frío (Saccha-
romyces euba-
yanus), que por mucho tiempo
fue de origen desconocido. 

El estudio destaca el uso de
cepas silvestres de Saccha-
romyces eubayanus, aisladas
en los bosques fríos de la Pata-
gonia, como elemento clave
para la creación de nuevas va-
riedades de levaduras lager.
Mediante hibridación en labo-
ratorio y optimización de las
cualidades fermentativas, los
investigadores lograron cepas
capaces de metabolizar azúca-
res específicos, lo que resultó

en perfiles aromáticos únicos y
una mayor producción de alco-
hol.

Cubillos, investigador de la
Facultad de Química y Biología
de la Usach, resalta que este
avance tiene sus raíces en una
investigación que comenzó ha-
ce más de una década, cuando
científicos argentinos descu-
brieron una cepa de levadura
en los bosques argentinos a la
altura de Puyehue. Esta cepa,
posteriormente identificada
como la “madre” de la levadu-
ra utilizada en la fermentación
lager, resolvió un enigma de
500 años sobre el origen de es-
te proceso clave para la pro-
ducción de cerveza.

Esta “madre” se había origi-
n a d o e n l o s
b o s q u e s d e
Notho fagus ,
e c o s i s t e m a
que se extien-
de por el sur de
Chile y Argenti-
na. Estos bos-
ques son hábi-
tats ideales pa-
ra esta levadura
por sus bajas
temperaturas,
lo que le permi-

te sobrevivir y realizar la fer-
mentación en frío, característi-
ca de la cerveza lager, que ocu-
rre entre los 10 y 12 °C, explica
Cubillos.

La hipótesis planteada por el
equipo de la Usach es que la le-
vadura “madre” migró natural-
mente desde los bosques pa-
tagónicos al hemisferio norte
hace miles de años. Aunque se
puede encontrar en muy pe-
queños focos en Europa, su
mayor concentración y diversi-
dad se halla al sur de América.

Chilenos crean nuevas
cepas para fabricar
cerveza lager
Logro obtenido abre la puerta al desarrollo de
innovadoras variedades y aromas.

RICHARD GARCÍA
FR

AN
CI

SC
O

 C
U

BI
LL

O
S

DE LOS BOSQUES de lenga se obtiene un hongo
microscópico que participa en la fermentación. 

CON LEVADURA PATAGÓNICA:

Equipo de

investigadores de la

Usach sostiene la

hipótesis de que la

levadura “madre”

migró naturalmente

desde los bosques

patagónicos al

hemisferio norte hace

miles de años. 

De norte a sur, cada
región de Chile cuenta

con una variada
propuesta de

alimentos que son
representativos de sus
localidades. Gracias al

trabajo y
perseverancia de sus

agricultores, hoy están
presentes en distintos

puntos del país.

El agricultor chileno Fernando
Miranda, nacido y criado en la co-
muna de Pica, en la Región de Tara-
pacá, ha pasado gran parte de su vi-
da en torno a los cítricos. Bajo el
abrasador sol del norte y ganándole
espacio al desierto y sus inclemen-
cias, lleva más de 40 años trabajan-
do la tierra para cosechar los codi-
ciados limones de Pica. 

Comenzó siendo un productor
local que comercializaba sus pro-
ductos en ferias y terminales. Hoy
su empresa, Limoneros de Pica,
que además de limones produce
naranjas, tángelos, pomelos, gua-
yabas y mangos, ha ampliado su
red de distribución gracias a con-
vertirse en uno de los 180 provee-
dores locales de frutas y verduras
de Supermercados Cencosud. 

Su hijo Javier, administrador de
la compañía familiar, cuenta que
hoy sus productos llegan a super-
mercados Jumbo y Santa Isabel de
Arica, Iquique, Antofagasta y Cala-
ma.

“En Chile tenemos productos
únicos y de gran valor patrimonial, y
en nuestros supermercados cum-
plen un rol muy importante, ya que
nos permite complementar nues-
tra oferta diferenciadora con ali-
mentos de gran calidad. Las frutas
y verduras son un buen ejemplo de

este trabajo, por su frescura y atri-
butos saludables. Por ello, el traba-
jo con productores de distintas zo-
nas del país es clave para cumplir
con nuestra promesa de servicio y
excelencia”, comenta Franco Tagi-
ni, gerente de Frutas y Verduras de
Supermercados Cencosud Chile. 

El ejecutivo asegura que reco-
rren el país buscando el mejor pro-
ducto posible: “Ese trabajo hoy
nos permite contar con un portafo-
lio amplio de más de 180 proveedo-
res locales, algunos más grandes y
otros más pequeños, para acercar

lo mejor del país a los clientes”.
Entre esos proveedores, desta-

can productos emblemáticos co-
mo el tomate limachino y la papa y
el ajo negro chilotes. 

En la zona centro, el tomate li-
machino tiene su historia. Perdido
por más de 40 años, hoy está de
vuelta gracias al rescate de sus se-
millas de la mano de agricultores
locales. Desde 2020 están presen-
tes en Supermercados Cencosud
Chile, vínculo que ha sido muy sig-
nificativo y que les ha permitido
aumentar sus ventas en un 150%.

Esta alianza “es fundamental para
nosotros porque nos permite se-
guir creciendo”, afirma Gabriela
Lemus, presidenta de la Coopera-
tiva Agrícola de Limache, que pro-
duce el tomate limachino antiguo. 

A más de 1.150 km al sur de Li-
mache, otro proveedor local res-
cata la papa chilota. Vicente Prade-
nas pertenece a Raíces de Chiloé,
una cooperativa que desde hace
12 años provee a Supermercados
Cencosud. Gracias a este vínculo,
Pradenas llega con su producto a
todo el país: “La papa, que tiene
infinitas variedades, es un tremen-
do patrimonio que tiene Chiloé y
que antes no se había explotado”.

El ajo negro chilote también es
parte de la oferta del archipiélago,
producto que Supermercados Cen-
cosud comercializa desde 2021 gra-
cias a que cuenta con Cuatro Coi-
gües como proveedor local. “Desde
que comenzó esta alianza nos senti-
mos muy apoyados como provee-
dores mypes”, cuenta Martín Fran-
cisco Donetch, de Cuatro Coigüe,
que comercializa su producción en
formato de aceite de oliva con ajo
negro, pasta de ajo y dientes de ajo.

“Juntos nos preocupamos de
asegurar los más altos estándares
de calidad y, por nuestra parte,
también ponemos a disposición
nuestra experiencia para que día a
día crezcan y se sigan desarrollan-
do como productores destaca-
dos”, concluye Tagini.

PATRIMONIO CULINARIO:

Supermercados rescatan
productos locales para llevarlos
a la mesa de todos los chilenos

MARÍA JOSÉ VÁSQUEZ
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EL AGRICULTOR FERNANDO MIRANDA lleva cuatro décadas
dedicado a la producción del limón de Pica.
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ESTA ESPECIE DE LIMÓN es característico del norte del país
y debe su nombre a la comuna de Pica, Región de Tarapacá.

Desde el campo y la producción hasta en la experiencia del
consumidor, la industria de alimentos le está sacando partido a
la inteligencia artificial (IA), convirtiéndola en una aliada clave
para optimizar procesos, mejorar la calidad de los productos y
responder de manera más eficiente a las demandas del merca-
do. Según World Metrics, una empresa de datos de mercado, se
espera que para 2025 el mercado mundial de IA en esta industria
alcance un valor de US$ 12.260 millones. El 72% de los fabrican-
tes de alimentos cree que la IA tendrá un impacto importante en
sus operaciones en los próximos cinco años.

Mercado de IA en la industria alimentaria
superará los US$ 12 mil millones en 2025

AUMENTO DEL CONSUMO DE SNACKS DURANTE 2024

CIFRAS

58%
de los encuestados consume

estos alimentos impulsado por
antojos y el 42% lo asocia a
actividades como ver TV.

41% 
elige este producto para frenar

el apetito. 

Fuente: Encuesta de 84.51°, socio de datos

de los supermercados Kroger de EE.UU.

27%
de los entrevistados

consumen snacks varias
veces al día, casi el doble del

15% registrado en 2023. 

75% 
posiciona el sabor como el

factor más importante al
momento de elegir un snack.
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