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Con menus Iocales presentan resultados de plan

Murta-. Hasta Bahifa Murta se trasladaron
los mas de 20 emprendedores de la cuenca del
lago General Carrera que durante diez meses
participaron en la iniciativa que busca colabo-
rar con el proceso de adaptacion del sector tu-
ristico ante la crisis climatica.

Tanto la direccion regional de Corfo como
Sernatur Aysén destacaron el aporte del pro-
yecto para dar un sello distintivo al territorio,
en linea con mejorar la comercializacién a tra-
vés de alto valor agregado, donde los produc-
tos locales, la eficiencia energética y la gestion
de los residuos sea fundamental.

Con la presentacion y degustacion de los
menus “Del Maqui a la Escondida” (Puerto
Guadal/Puerto Bertrand) y “Entre Carnes y
Berries” (Puerto Sinchez/Bahia Murta/Puet-
to Rio Tranquilo), se concretd el cierre de los
pilotos “Cocina Huella Cero” y “Gestion In-
tegral de Residuos Solidos” del proyecto “Tu-
rismo Cero Impacto: Valor agregado y adapta-
ci6én climatica con cocina local y gestion de re-
siduos” que ejecuta la Corporacién Chelenko.
La iniciativa, financiada por Corfo por manda-
to de Sernatur Aysén, busca ser un aporte al
territorio para generar soluciones que aborden
asimetrfas de informacion, especialmente en la
adaptacion al cambio climatico.

La actividad se desarrollé en Bahia Murta,
en el restoran El Tropero, y contd con la par-
ticipacion de lo/as mas de 20 emprendedo-
res/as que participaron durante diez meses
en los pilotos. En el caso de “Cocina Huella
Cero”, con el apoyo del investigador culinario
Christian Balboa y en el de “Gestion Integral
de Residuos Sélidos” de la Fundacion Lenga.
El tercer componente es la propuesta de un
modelo de gestién para un futuro “Observa-
torio de Turismo Sustentable y Cambio Clima-
tico”, el coordinado por Patricio Segura Ortiz
con la asesorfa del investigador Fabien Bour-
lon y el apoyo del Laboratorio Ecoclimatico
del Centro de Investigacién en Ecosistemas de
la Patagonia, a cargo de Manuela Lépez.

Durante la jornada un grupo de participan-
tes visit6 con el delegado municipal de Bahia
Murta, Javier Urrieta Cea, el vertedero del sec-
tor del rio Engafio, como una forma de ge-
nerar conciencia sobre el destino final de los
desechos del area.

Ademas, se entregaron diplomas a todo/as
los participantes, junto con delantales confec-
cionados con tela reutilizada, tablas de cocina
con madera local, y copias del libro “Cocina
Sustentable y Consumo Responsable” editado
por Asociacion Ciudadana de Consumidores
Informados y Organizados-Accion Consumi-
dores.

Gastronomia con productos locales y
cuidado ambiental

En el caso del piloto “Cocina Huella Cero”,
fueron cerca de 20 las y los participantes, que
recibieron asesorfa para la utilizaciéon de pro-
ductos locales con alto valor agregado, la ges-
tién del descarte a través de su reduccion y re-
utilizacién productiva y organica, y la eficiencia
energética mediante el uso de tecnologfa.

El apoyo contemplé aspectos relacionados
con el vinculo entre productore/as y restora-
nes, costeo, técnicas de cocina, presentacion
de los menus y responsabilidad ambiental.
Esto se materializ6 con una visita al restoran
de Christian Balboa en Coyhaique, reconocido
por su alto nivel y el uso de productos locales,
ademas de acompafamiento mediante visitas a
terreno y talleres.

El trabajo, que fue coordinado por Fernanda
Solar Vera, serd plasmado en una guia de pro-
cesos que se publicard proximamente, con el
fin de ser replicado en otros territorios. Parti-
ciparon en el piloto emprendedore/as de Bahia
Murta, Puerto Rio Tranquilo, Puerto Guadal y
Puerto Bertrand.

Uno de los desafios actuales es avanzar en
el financiamiento publico de tecnologia para
mejorar la eficiencia energética y la gestion del
agua de los procesos gastronémicos, ademads
de mecanismos para fortalecer el uso de pro-
ductos locales: procedimientos adaptados a la
realidad local y rural para cumplir la normativa
tanto sanitatia como de comercializacién de
frutos, carnes, hortalizas.

La basura: De problema a oportunidad

El piloto “Gestion Integral de Residuos
Sélidos”, coordinado por Jasmia Yafiez Hen-
tiquez, se enfocd en asistir a lo/as cerca de
20 emprendedores de Puerto Sinchez, Bahia

Murta, Puerto Rio
Tranquilo,  Puerto
Guadal y Puerto Ber-
trand, en la gestion de
sus desechos. Esto
consider6é  diagnosti-
car tanto la situacién
de la administracion
de los vertederos y
rellenos sanitarios
locales, como de las
iniciativas de reciclaje.

Ya en lo especifico
con lo/as participan-
tes, se evaluaron los
volumenes de gene-
racion de residuos,
con el fin de medir
el avance durante el

desarrollo del proceso. Junto a esto, se com-
partieron técnicas para reducir los desechos,
incidiendo en primer lugar en las practicas de
consumo y potenciando la autoproduccion y
compra local, ademas de compostaje y recicla-
je. Para ello, se incorporaron procedimientos
de registro y tecnologfa como la app “Go Zero
Waste”.

Este componente se complementara con
un documental a cargo del audiovisualista Da-
niel Casado que explicara las etapas, para que
al igual que en el piloto “Cocina Huella Cero”
pueda ser replicado en otros territorios.

Los testimonios

“Feliz de que nos hayamos podido incor-
porar y hacer redes con gente que estd en la
misma. Saber que hay personas que se abren
a trabajar de mejor manera hacia el planeta, y
esto nos ha permitido reforzar ciertas practi-
cas” fue el relato de Daniela Urrutia (Puerto
Rio Tranquilo) sobre la experiencia en el pilo-
to “Cocina Huella Cero”. A Fabiola Trivifio
(Puerto Guadal), en tanto, le parecié “fantis-
tico, he aprendido mucho, me he enamorado
mas de la cocina con cosas basicas que las vefa
en los abuelitos. Es como volver atris, reto-
mar eso de los ancestros. Como hacer queso
de pata, donde el colageno lo reutilizamos para
una buena cazuela. Me gusté mucho. O lo de
las cascaras, que uno de repente llega y las bota,
cuando las podemos usar para un buen jugo.
Quedé fascinada con todo lo que aprendi”.

En el caso de “Gestion Integral de Residuos
Solidos”, Marfa Velasquez Panichine (Bahia
Murta) explicé que “anteriormente no tenfa-
mos muchas ideas de lo que se trataba esto de
residuo huella cero. Con este trabajo apren-
dimos sobre reciclaje, a apartar lo que puede
reutilizarse. Esto, junto con lo que ya nosotros
hacfamos, como el compost o dar la comida a
las gallinas. En este trabajo aprendimos cosas
nuevas que podemos llevar a la practica”. Para
Paola Herrera Herrera (Puerto Sanchez) “esta
experiencia ha sido muy bonita. En cuanto al
camping nosotros instalamos un contenedor
para ir separando la basura y generar también
el cambio en los tutistas... les ensefiaremos
dénde tienen que ir separando su basura y los
residuos organicos, que siempre he ocupado
para darselo a las gallinas. Me ensefiaron que
podiamos hacer un hoyito para el compost y
eso igual lo podemos usar en la huerta”.

Segun datos oficiales, el 40% de la actividad
turfstica esta vinculada a la gastronomfa, mien-
tras que un tercio del presupuesto del visitante
se destina en dicho segmento.

Por ello, “lo que nosotros necesitamos, y
eso lo plantea la nueva Estrategia Nacional de



