
EL SONDEO además evidenció malos hábitos entre
quienes cocinan en sus hogares, como la no
planificación de las compras (51%) y el dejarse llevar
por los “antojos del día” (40%).

(51%). Las principales razones de
no hacerlo incluyen la disposición
a comprar según los “antojos del
día” (40%) y privilegiar más varie-
dad en el menú del hogar (32%).

“Con este segundo estudio bus-
camos impulsar la importancia de
la planificación y el rescate de los
alimentos, ayudando a los consu-
midores a tomar decisiones más
conscientes. Nuestro compromiso
es ser un aliado en la cocina y fo-
mentar un consumo más respon-
sable, que beneficie tanto al bolsillo
como a las personas y al medioam-
biente”, explica Úrsula Preisler,
gerente de negocios Culina-
rios de Nestlé Chile.

Dice que la falta
de conocimiento

sobre cómo planificar o reutilizar
los alimentos afecta al 15% de
los encuestados: “Muchas ve-
ces, los alimentos, aunque no
tengan una apariencia tan atracti-
va, siguen siendo aptos para el
consumo. En ese sentido, exis-
ten alternativas creativas y acce-
sibles para reducir el desperdicio
en los hogares, las que habilita-
mos en nuestra plataforma digi-
tal Recetas Nestlé, con consejos
a seguir para que nada sobre”.

Frente a este problema, el es-
tudio permitió identificar dos ti-
pos de perfiles de consumidores:
los no planificados, quienes privi-
legian el disfrute y la practicidad,
y desperdician alimento sin tener

conciencia de ello, y los organi-
zados, quienes buscan reducir

el desperdicio de alimentos y
muestran un mayor compro-
miso con planificar com-
pras, congelar alimentos y

el uso de recetas como
tortillas, sopas, guisos y
ensaladas para aprove-
charlos. 

“Muchas famil ias
están convencidas de
que la comida no debe
desperdiciarse, espe-
cialmente cuando hay
personas que la nece-
sitan. Por eso, es cru-
cial desarrollar estrate-
gias que nos permitan

cocinar y comprar en las
cantidades adecuadas,
además de conservar me-

jor los alimentos en el hogar”,
destacó Regina Oyanedel, direc-
tora de clientes en Ipsos Chile.

Según el II Estudio Maggi e Ipsos, un 9%
reconoce desperdiciar más de 50 mil pesos al
mes en este ítem, mientras que un 15% dijo
no saber el impacto económico que les
genera.

En más de la mitad de los ho-
gares de Chile (52%) ven con
preocupación el gasto económi-
co que significa la pérdida de ali-
mentos. También ven con in-
quietud las consecuencias socia-
les (30%) que esto genera, se-
guido de las ambientales (18%).
Así lo revela el II Estudio Nacio-
nal Maggi e Ipsos sobre desper-
dicio de alimentos en hogares
chilenos, que encuestó a 400
mujeres y hombres mayores de
edad residentes en el país.

Los resultados de este 2024 in-
forman que el 70% de los consu-
midores reconoce que bota ali-
mentos.

Al ser consultados acerca de la
cantidad de dinero que creen per-
der por esta causa, los encuesta-
dos estimaron una cifra prome-
dio de 23 mil pesos mensuales.
Un 56% señaló perder entre 1 a
25 mil pesos; un 20%, hasta 50
mil pesos, y un 9%, más de 50
mil pesos al mes, mientras que
un 15% dijo no tener una estima-
ción del impacto económico que
esto les genera.

El sondeo además evidenció
malos hábitos entre quienes co-
cinan en sus hogares, lo que inci-
de en la generación de desperdi-
cio de alimentos. Por ejemplo, la
no planificación de las compras

EN SUS HOGARES:

Chilenos estiman pérdidas de
23 mil pesos al mes a causa del
desperdicio de alimentos 
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52% 
de los hogares ve con
preocupación el gasto

económico que implica el
desperdicio.

“Apicius” es un manuscrito medie-
val de preparaciones culinarias. Se le
considera el libro de cocina más anti-
guo de Occidente, dado que su escritu-
ra data del año 803. Los registros esta-
blecen que fue escrito en un monaste-
rio de Fulda, ubicado en lo que hoy es
territorio alemán.

Su nombre hace referencia a Marcus
Gavius Apicius, cocinero romano del
reinado de Tiberio, quien sería su autor.
Se cree que el recetario fue escrito para
cocineros, ya que solo se mencionan
los ingredientes y no se precisan las
cantidades ni las instrucciones de ela-
boración, y que las más de 500 recetas
de cocina mediterránea que reúne en
su interior fueron redactadas en su ma-
yoría por monjes anglosajones y carolin-
gios, quienes ejercieron como escribas.

El texto está mayoritariamente en la-
tín, pero en algunos pasajes se desta-
can términos en griego. En su índice se
pueden ver las distintas categorías: mi-
se en place y recetas con carnes de
cerdo y liebre, legumbres, verduras,
aves, mariscos y postres. 

Hoy es muy difícil realizar las prepa-
raciones del recetario, porque los mé-
todos de obtención de la materia prima
han sido transformados drásticamente
y, con ello, su sabor. Algunas de las
preparaciones que destacan en el ma-
nuscrito son cordero con cilantro o pe-
pino con salsa de menta y frituras de
masa con miel, y para beber, incluye
una serie de tragos a base de ajenjo ro-
mano o de vino con miel y especias. 

El recetario refleja la forma de ali-
mentación de la época. Resaltan los ali-

mentos muy costosos, lo que deja en
evidencia que los romanos disponían
de recursos para invertir en su alimen-
tación, y preparaciones cargadas a las
especias, lo que se explicaría por el im-
portante flujo comercial de la zona, da-
do que la mayoría de estas proviene de
Asia. Jengibre, pimienta, canela, nuez
moscada y clavo de olor son algunas de
las que más se repiten. 

El ejemplar original, que fue escrito a
mano, está resguardado en la Colec-
ción de Cocina Margaret Barclay Wil-

son, de la Academia de Medicina de
Nueva York. La edición cuenta con títu-
los en color rojo y el texto en negro. 

Tiempo después de ser escrito, el
“Apicius” se volvió muy popular. La
primera edición impresa fue encontra-
da en Milán cerca de 1498, y también
existe una copia decorada con colores
y detalles dorados que posee la ciudad
del Vaticano.

El recetario más antiguo de Occiden-
te comparte además algunos consejos
sobre conservación de los alimentos,
muy prácticos, considerando que en
esos años las personas no contaban
con refrigeradores, y formas de condi-
mentarlos.

Dentro de los más consumidos figu-
ran el pescado frito, las cortezas de car-
ne, las trufas y zarzamoras.

“Apicius”, el libro de cocina más
antiguo de Occidente 
El original está resguardado
en Nueva York y fue
restaurado en 2006. 
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Las preparaciones que destacan

en el manuscrito son el cordero

con cilantro o pepino con salsa

de menta y las frituras de masa

con miel. 

CUENTA LA HISTORIA

EL RECETARIO refleja cuáles eran los alimentos más cotizados de la época. 
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Una investigación de la Universidad de Harvard, presentada en el congreso
Nutrition 2024 en Chicago, reveló que mantener una dieta equilibrada a partir de
los 40 años favorece un envejecimiento saludable, manteniendo un buen estado
físico, cognitivo y mental hasta los 70 años o más.

El estudio, que analizó datos de más de 100.000 personas durante 30 años, mostró
que quienes seguían hábitos alimentarios saludables tenían entre un 43% y un 84%
más de probabilidades de envejecer con bienestar. “Comer frutas, verduras, cerea-
les integrales y grasas saludables en la mediana edad influye significativamente en
la calidad de vida futura”, destacó Anne-Julie Tessier, investigadora de Harvard.

Estudio recomienda dieta equilibrada
a partir de los 40 años 

Aunque la Real Academia Española
considera la banana y el plátano como si-
nónimos, lo cierto es que no son iguales,
pese a pertenecer ambos a “a la familia
de las (plantas) musáceas”, dice Alonso
Hernández, académico de la Escuela de
Nutrición y Dietética de la Universidad
de Talca.

A pesar de este origen en común, el
profesional añade que tienen diferen-
cias en relación con sus características
organolépticas (formas), propiedades
nutricionales y usos culinarios.

EL PLÁTANO
Proveniente principalmente de Ca-

narias, el plátano madura casi comple-
tamente en la planta y puede ser cose-
chado una semana antes de ser trans-
portado.

Esta maduración más prolongada
—cercana a los seis meses— le otorga
“mayor concentración de nutrientes
como vitaminas A, B2, B6 y C”, explica
Hernández, lo que contribuye a su bajo
contenido de almidón y fibra, facilitando
que se consuma en su estado natural.

Son más dulces, porque contienen
más azúcar, y su mayor índice de hume-
dad, cercana al 60%, hace que sea más
jugoso. Son más pequeños y curvos.

Una variedad de esta fruta es el pláta-
no macho. Grande, mucho más alarga-
do y con la piel verde, en lugar de co-
merse crudo, se cocina como si fuera
papa. Es un clásico de la comida caribe-
ña y africana.

LA BANANA
Más larga, más recta y de diámetro su-

perior al plátano, la banana se caracteriza
por su tono más blanquecino. Tiene ma-
yor presencia en países como Ecuador,
Colombia, República Dominicana, Costa

de Marfil y Camerún.
Se cosecha con al menos tres sema-

nas de anticipación para que madure du-
rante el transporte. “Esta característica
hace que tenga una mayor concentración
de almidón, por lo que posee una estruc-
tura más firme y fibrosa”, siendo más ter-
sa y seca, detalla el académico.

“Se cocina y se incorpora en diferen-
tes preparaciones”, agrega. Con un
80% de humedad, destaca por su aporte
de calcio y fibra, así como por su bajo
contenido de azúcar, lo que la convierte
en un ingrediente nutritivo para platos
elaborados.

PROVIENEN DE UNA MISMA PLANTA:

Plátano y banana, diferentes
en nutrición y usos en la cocina
Cada una de estas frutas presenta su propia
composición, origen y usos.

CRISTIÁN MÉNDEZ

SUS CARACTERÍSTICAS
NUTRICIONALES y organolépticas
difieren ampliamente.

El caldo de birria es un plato tradicional de Jalisco, México. Se elabo-
ra con carne de cabra, cordero o res; se marina en ajíes secos; incluye
especias como laurel, orégano y comino, y se cocina a fuego lento.
También suele acompañarse con cebolla, cilantro y limón.

Este caldo es famoso por su alto contenido de proteínas y minerales,
como hierro y zinc, esenciales para combatir la fatiga. Un estudio de la
Universidad Nacional Autónoma de México (UNAM) destaca que las
especias utilizadas favorecen la digestión y tienen propiedades antiin-
flamatorias.

En Chile es conocido como “levanta muertos” por su capacidad para
revitalizar, o dar energía, a quienes lo consumen.

Origen del tradicional caldo de birria 

CIFRAS

18%
disminuiría el precio de los

alimentos si se redujeran las
emisiones del sector en 40% y
se restaurara más de 2% de las
tierras agrícolas del planeta a

sus hábitats naturales, informa
un reporte del Banco Mundial.

8%
es el crecimiento global de la

industria de control de calidad
de la comida en el último año,
según el reporte 2025 de Food

Quality Industry Report.

264 
mil millones de dólares es la
cantidad anual invertida en
agricultura en los países de
medianos y bajos ingresos,

según el programa
internacional The 50x2030

Initiative.

1.200 
millones de dólares es el total

de préstamos a 17 países
durante 2023, en el marco del
Programa de Asesoramiento

sobre Datos Globales y
Agricultura Digital del Banco

Mundial.

0,3%
disminuirá la producción de
maíz global estimada para la
temporada 2024-2025 (que

alcanzará los 1.219 millones
de toneladas) con respecto al
ciclo 2023-2024, según datos

de Foreign Agricultural
Service y el Departamento de

Agricultura de EE.UU.

70% 
de los consumidores

encuestados reconoce
que bota alimentos.
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