
¿Qué tienen las Crumbl Cookies
que se volvieron tendencia?

que incluso llegó a las redes socia-
les. En TikTok, por ejemplo, el
hashtag #crumblreview congrega
publicaciones de usuarios que
evalúan los sabores semanales. Y
en Instagram cuenta con 6 millo-
nes de seguidores.
En cinco años, la compañía superó
los mil puntos de venta en EE.UU.
y Canadá, sumado a un sistema de
ventas en línea. 
Pero su éxito no solo se queda en el
diseño, producción y venta de galle-
tas, ya que la firma también ha apos-
tado por concretar alianzas con mar-
cas muy conocidas en el mercado,

como Kellogs y Oreo, y colaboracio-
nes con famosas como Kylie Jenner.
Publicaciones estéticas, diseños
que llaman la atención y el factor
sorpresa parecen ser piezas clave
del éxito de este producto. Mien-
tras tanto, como la marca aún no
llega a Chile, algunos emprendedo-
res locales se han atrevido a repli-
car sus recetas y estilo ante la
curiosidad de muchos que quieren
probar las famosas galletas. 
Por supuesto que en internet
también se pueden encontrar
recetas similares para quienes
quieren intentarlo en casa. 

ISIDORA
PIERATTINI,
nutricionista
de Agrosuper
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En los últimos años, las dietas restrictivas han
ganado popularidad en nuestra sociedad, impul-
sadas por la promesa de resultados rápidos y, en
muchos casos, por estereotipos de belleza que
exigen cuerpos cada vez más delgados. De he-
cho, según datos del International Food Informa-
tion Council (IFIC), más del 50% de los adultos en
Estados Unidos han seguido algún tipo de dieta
restrictiva o patrón alimentario con el fin de
perder peso o mejorar su apariencia física. 

Este tipo de dietas demoniza y promueve la
eliminación de algunos grupos de alimentos,
como carbohidratos y grasas, por ejemplo, y los
transforma, hasta cierto punto, en enemigos. Por
lo mismo, el llamado es a reflexionar sobre lo que
realmente genera en las personas seguir este
tipo de regímenes.

Uno de los efectos más preocupantes es el
efecto rebote y esto sucede ya que las dietas
restrictivas son, por definición, insostenibles a
largo plazo, y cuando se abandona el déficit
calórico extremo, el cuerpo responde almacenan-
do grasa de manera más eficiente...

Consecuencias ocultas de la
restricción alimentaria

OPINIÓN

En la capital de la Región de Ñuble,
Chillán, hay espacios dedicados a la
venta de productos frescos de la zona
que cuentan con el respaldo de Indap y
la municipalidad. Los objetivos son
promover el consumo de alimentos
locales y con ello, impulsar la economía
regional. Un ejemplo es el mercado que
se instala en la entrada del Parque
Deportivo Quilamapu (sector norte de la
ciudad), que cada sábado atrae numero-
sos visitantes desde las 9 hasta las14
horas. Allí se pueden comprar hortali-
zas, huevos, miel y variedad de frutas.

Otro mercado campesino se ubica en
la Diagonal Las Termas y opera los fines
de semana de 9 a 12 horas.

En Chillán, los mercados
campesinos impulsan la
economía local
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Distintos sabores, colores, diseños
y decoración son características
que distinguen a las galletas de
moda. Los primos estadouniden-
ses Jason McGowan y Sawyer
Hemsley son los creadores de la
firma Crumbl Cookies, que desde
2018 capta la atención de los con-
sumidores a través de un menú
rotativo que cada semana ofrece
seis variantes de galletas, aunque
siempre manteniendo entre estas
la clásica de chispas de chocolate.
Este modelo de negocio ha logrado
mantener expectantes a los consu-
midores, logrando un fenómeno

D
IS

EÑ
O

 C
O

N
 A

N
É

C
D

O
T

A

A partir de orujos de uva fermentados, prove-
nientes de viñedos seleccionados en las regiones
del Biobío y Ñuble, nace en 2017 Delavid, iniciati-
va que crea alimentos funcionales a partir de los
descartes de la elaboración del vino. 

El Valle del Itata es conocido por su rica tradi-
ción vitivinícola con cepas patrimoniales como la
País y la Moscatel de Alejandría. “Coordinamos
directamente con enólogos para recolectar los
orujos justo después de la primera fermentación
en las cubas. Una vez recolectados, los orujos se
transportan en bins de grado alimenticio a nues-
tra planta, donde aplicamos un innovador proceso
de deshidratación al vacío”, explica Felipe Guz-
mán, fundador de Delavid. 

En esta etapa se evapora el agua y el alcohol a
bajas temperaturas, transformando los orujos en
finos polvos, que conservan y con-
centran los polifenoles antioxidan-
tes, que combaten el estrés oxidati-
vo, y la fibra prebiótica, que pro-
mueve una buena salud intestinal.

Debido a sus aromas, sabores y
colores a uva y vino, este polvo de
orujo de uva es un ingrediente ideal
para añadir a desayunos como
yogures, avena, granola, batidos o
jugos. También para productos de
panadería y repostería, como pan-
queques, helados y barritas energé-
ticas. Además, se adapta a platos
salados como salsas, carnes, pastas,
ensaladas. 

“Queremos entregar prestigio,
calidad, bienestar y sostenibilidad
en cada porción, reflejando el valor
de los viñedos chilenos y nuestro compromiso
con la excelencia”, recalca Felipe Guzmán. 

La versatilidad del polvo
de orujo de uva del Valle
del Itata
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PARA 2025, la
marca aspira a
agregar nuevas
cepas a su
catálogo y abrirse
a mercados
internacionales.

Es un alimento con alto

contenido nutricional, que puede

acompañar diversas

preparaciones. 

Un grupo de escolares del Liceo
Insular de Achao, en Chiloé, visitó esta
semana el Instituto de Nutrición y
Tecnología de los Alimentos (INTA) de
la Universidad de Chile, en el marco
del Programa de Envejecimiento Acti-
vo y Saludable (EAS). La actividad,
orientada a fortalecer el vínculo entre
la investigación científica y la promo-
ción de una vida saludable, forma
parte de un proyecto mayor que busca
implementar un modelo de escuela
saludable y sostenible en la región,
promoviendo hábitos de vida saluda-
bles desde las generaciones más
jóvenes para una mejor vejez. El INTA
trabaja desde 2023 con dicha comuni-
dad, ayudándolos también a potenciar
el cuidado del medio ambiente.

Estudiantes de Chiloé
impulsan una escuela
saludable y sostenible 

Gabriella Lavín es la responsable
junto a Simón Delgado de Caos
Comedor, ubicado en Providen-
cia. La idea surgió de sus ganas
por independizarse, luego que
ambos trabajaran en el restauran-
te Demencia en Vitacura. La pro-
puesta de platos está enfocada
en la tendencia gastronómica
comfort food, que apunta hacia el
bienestar a la hora de comer y el
respeto por los tiempos de cada
ingrediente. Bollería artesanal,
pan y pastas elaboradas el mismo
día son algunas de las característi-
cas de este lugar, que ya tiene un
sello propio y comensales que re-
gresan. 

—¿Qué se entiende por
comfort food?
Habla de la comida reconfortante,
que transmite emociones y re-
cuerdos. Entendemos que es un
concepto que responde al añoro
de olores y sabores de infancia,
recuerdos familiares probable-
mente, y que construyen el patri-
monio intangible gastronómico.

—¿Cómo se ve reflejado en
la carta de Caos Comedor?
La carta surge de la idea de prepa-
rar platos que nos hagan sentir
bien, pensando siempre en terce-
ra persona y decir “uuuh, qué rico
comer esto”. En Caos Comedor
nos gusta mucho la comida que
evoque la memoria colectiva, pla-
tos que te hagan recordar sabores
de infancia. Por ejemplo, tene-
mos huevos a la copa que van
acompañados de una panera, y
recomendamos trozar el pan y
mezclar todo. 

“Preparamos platos que evoquen
la memoria colectiva”

CHEF GABRIELLA LAVÍN HABLA SOBRE LA TENDENCIA COMFORT FOOD: 

Tratan los
alimentos como
transmisores de
emociones y
recuerdos. 

VALENTINA PIZARRO B. 

—¿Cuál es el principal enfo-
que de este proyecto? 
Siempre ha sido mostrar un poco
del patrimonio gastronómico que
tiene Chile y exponerlo, añadién-
dole diferentes técnicas gastro-
nómicas aprendidas con los años,
mezclas de sabores y texturas.

—¿Qué ingredientes no
pueden faltar en tu cocina?
Productos frescos, como pesca-
dos y mariscos, y verduras de
temporada, adquiridas a través de
productores locales. También
huevos, mantequilla y cítricos son

algunos de los alimentos en los
que ponemos mucha atención en
su origen. 

—¿Existe algún alimento
del que prefieras prescindir
en la cocina? 
Cualquier ingrediente que esté
fuera de su temporada, porque no
está en su máximo potencial.

—¿Cómo definirías tu coci-
na? 
Siempre estamos en una conti-
nua búsqueda para descubrirla.
Nos gusta la cocina que se rige
por la temporalidad de las estacio-
nes, cocina de mercado, comfort
food, y sentimos una responsabi-
lidad por la identidad culinaria chi-
lena para que cada vez tome más
fuerza.

—¿Cómo describes la coci-
na chilena?
Diversa. Tenemos mucha influen-
cia de pueblos originarios y ex-
tranjeros, entonces en esta cons-
trucción de identidad culinaria
existe un gran potencial otorgado
principalmente por la variedad de
climas y productos a lo largo del
país.

—¿Crees que los chilenos
buscan inconscientemente
la comfort food?
El comensal chileno es variado.
En lo cotidiano, busca comida re-
confortante, experiencias cálidas
y cercanas. Y en ocasiones espe-
ciales, exige lo opuesto, una ex-
periencia diferenciadora, por
ejemplo. 
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LA CHEF COMENTA que, en lo cotidiano, los comensales
buscan comida reconfortante, además de experiencias
cálidas y cercanas. 

Con el propósito de apoyar y visibili-
zar la innovación de la industria,
LabenChile y Co-inventa, liderados
por la Universidad de Santiago
(Usach), presentaron la convocatoria
2024 de los Packaging Innovation
Awards (PIA), un galardón que premia
la sustentabilidad de los envases y
embalajes en Chile.
En su sexta versión, este concurso
invita a participar a fabricantes, dise-
ñadores, agencias de publicidad y
branding o marcas que hayan lanzado
o implementado envases, embalajes,
etiquetas, sistemas de dosificación o
procesos de packaging para produc-
tos dirigidos al consumidor final, y
que hayan involucrado el concepto de
diseño considerando estrategias para
un menor impacto medioambiental
de residuos o recursos, favoreciendo

el reúso, la circularidad y la
disminución de material. 
El foco de esta edición estará
centrado en la reciclabilidad y valori-
zación de envases posconsumo y
pueden presentarse envases comer-
cializados, en vías de comercializa-
ción o prototipos con TRL 7 o supe-
rior.
María José Galotto, directora de
Co-inventa, destacó que esta versión
“busca potenciar las innovaciones
que van de la mano con una disminu-
ción del impacto medioambiental que
generan los residuos de envases,
pero sin perder la funcionalidad de los
mismos ni la inocuidad en el caso de
aquellos pensados para alimentos”.
La también investigadora de Laben-
Chile agregó que las empresas están
trabajando fuerte en el campo de
disminuir el impacto medioambiental

y que ese esfuerzo tiene que ser
recompensado: “Chile se ha posicio-
nado en la vanguardia internacional
respecto a la definición de estrategias
y búsqueda de soluciones para resol-
ver la problemática que generan los
residuos de envases”.
Los diferentes proyectos, que se
recibieron hasta el 18 de octubre
pasado, serán revisados y evaluados
por jueces que cuentan con experien-
cia en toda la cadena de valor. El
grupo analizará y juzgará cada uno de
los proyectos bajo criterios como
aspectos de protección y uso; diseño;
estrategias para la valorización del
envase posconsumo, y procesamien-
to y costo.
Los ganadores se conocerán en
diciembre de este año.

Concurso premia
la sustentabilidad
de los envases 
en Chile
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Este año, el foco de los Packaging Innovation
Awards estará centrado en la reciclabilidad y
valorización de recipientes posconsumo.
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Escanea para
seguir
leyendo en
Emol Social.
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NUTELLA,
GLASEADO

y chips de
chocolate

son algunos
ingredientes
usados para

rellenarlas.
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