
La filosofía confu-
ciana jugó un
papel importante en
la adopción de los
palillos. Confucio, el
influyente filósofo chino,
promovió su uso argumentando
que los cuchillos evocaban violencia y
eran inapropiados en un ambiente de
armonía como la mesa. Para él, los
palillos representaban elegancia y
moderación, valores centrales de su
pensamiento.
Más allá de su funcionalidad, los
palillos reflejan la riqueza cultural y la
etiqueta en las mesas asiáticas. En
China, por ejemplo, clavarlos en la
comida está prohibido, ya que esta
acción evoca los rituales funerarios en
los que se colocan inciensos en forma
similar. Además, el adecuado manejo
de los palillos está asociado con bue-
nos modales, considerado un reflejo
de la educación de una persona.
El uso de los palillos no tardó en ex-

Palillos chinos,
tradición
milenaria que
trascendió
fronteras
Los palillos chinos, conocidos como
kuàizi en mandarín, son más que
simples utensilios de cocina, pues
representan miles de años de historia y
un profundo simbolismo cultural en
Asia. Este sencillo par de varillas de
madera, bambú o metal tiene su origen
en la antigua China, hace más de 3.000
años, durante la dinastía Shang (1.600-
1.046 a. C.), cuando comenzaron como
herramientas de cocina antes de con-
vertirse en el principal utensilio de
mesa en varias culturas asiáticas.
En sus inicios, los palillos se utilizaron
para manipular alimentos calientes
durante la cocción. Su practicidad era
evidente, ya que permitían evitar que-
maduras y facilitar la preparación de los
ingredientes. Sin embargo, durante la
dinastía Zhou (1.046-256 a. C.), su uso
se trasladó a la mesa, gracias a un
cambio en los hábitos alimenticios: la
comida comenzó a cortarse en trozos
pequeños antes de servirse, eliminan-
do la necesidad de usar cuchillos.

tenderse a países vecinos como
Japón, Corea y Vietnam, donde adop-
taron formas y estilos únicos.
En Japón, estos suelen ser más cortos
y puntiagudos, diseñados para la
delicadeza de su gastronomía.
En Corea predominan los metálicos y
planos, derivados de las tradiciones de
la realeza, donde el metal simbolizaba
prestigio y durabilidad.
Y en Vietnam se combinan materiales
tradicionales con diseños prácticos
para servir tanto alimentos sólidos
como sopas.
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ESTE OBJETO
REPRESENTA cultura,

filosofía y gastronomía.
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La marca de ropa española Zara, que pertenece
al grupo Inditex, inauguró una tienda en Lisboa,
Portugal, con una impresionante cafetería.

Ubicada en la histórica zona de Rossio, la
nueva tienda es la segunda más grande de la
firma en todo el mundo, y, como tal, busca dife-
renciarse sumando a la experiencia de compra
una invitación a quedarse en un espacio ambien-
tado en una pastelería clásica con toques van-
guardistas. Allí, la marca ha decidido rendir culto
al dulce portugués más representativo: el pastel
de nata.

Para garantizar la calidad del producto, la
firma confió en la experiencia de una casa icónica
de la capital lusa, especialista en pasteles de
nata: Castro Atelier. Así nació Zara by Castro,
que ya tiene fama de vender los mejores pasteles
de esa ciudad.

En la tienda, en tanto, se puede comprar la
vajilla de estilo clásico en blanco, con el nombre
y finas líneas en azul. También se pueden com-
prar los pasteles para comerlos en casa, los que
por supuesto incluyen un cuidado packaging, con
un diseño similar al de la porcelana.
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A fin de promover el desarrollo
regional, autoridades de la U. Católica
del Maule (UCM) se reunieron con
empresarios locales para tratar diver-
sos temas de interés común, como
soluciones tecnológicas que aborden la
escasez hídrica, la automatización de
procesos de packaging y el desarrollo
de alimentos saludables. Entre estos
destacan las “cherry burgers”, una
innovación de la UCM que usa cerezas
en lugar de grasa en las hamburguesas.
Uno de los objetivos del encuentro fue
presentar “los temas de investigación
e innovación tecnológica que desarro-
llan los investigadores de nuestra
universidad”, dijo Enrique Muñoz,
director de la sede Curicó de la UCM. 

Académicos innovan con
las “cherry burgers” en
la Región del Maule

R
E

G
IÓ

N
 &

C
O

M
U

N
ID

A
D

Buscando desarrollar un producto innovador,
que combinara la alimentación y la naturaleza,
Carmen Figueroa decidió en 2015 iniciar su cami-
no como emprendedora. 

Después de mucho investigar, una visita fami-
liar a la playa le abrió la oportunidad de conocer
más de cerca el cochayuyo, un alga rica en nu-
trientes. 

Fue probando diferentes formas de consumir-
lo: primero sólido, luego en polvo. Al comienzo
creó snacks y luego lo mezcló con aliños y
frutos secos, hasta llegar a producir mermeladas
de sabor agridulce.

En 2018, explorando opciones dulces, probó
una mezcla improbable: cochayuyo con chocola-
te. Rodrigo Carrasco, su marido, recuerda que a
esa receta, Carmen le agregó nueces. Así nació el
producto estrella de su emprendimiento Ünel-ko:
calugas de cochayuyo, chocolate y nueces.

Entonces, Rodrigo
tuvo la idea de no
masificar las calugas
en tiendas, para que su
sello fuera la exclusivi-
dad.

Los pedidos aumen-
taron y Carmen conti-
nuó trabajando de
forma artesanal hasta
que se enteró que
padecía cáncer. 

En junio de este año,
Carmen falleció, y
Rodrigo tomó la posta
del emprendimiento,
“manteniendo vivo su
legado a través de esta receta”, afirma.

Cochayuyo y chocolate,
una mezcla improbable
pero con buen resultado
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LAS
CALUGAS
tienen al
cochayuyo
como su
principal
protagonista.

El sueño de emprender y apostar

por algo diferente marca el éxito

de esta caluga.

Nativa de Chile y Argentina, la
nalca, ese tallo comestible consumido
en el sur como ensalada, está teniendo
nuevas oportunidades. Los hermanos
Carolina Jara Sanhueza y Ángel Urru-
tia Sanhueza, fundadores de la empre-
sa de alimentos y bebidas Suryuis,
comenzaron en Coyhaique con la
producción de jugos de frutas locales
como el calafate, maqui, grosella y
zarzaparrilla. Hoy, dentro de los pro-
ductos que elaboran destacan también
los cócteles y siropes, que son los
concentrados. A esto se suma una de
sus últimas innovaciones, el sirope de
nalca, producto con el cual se pueden
elaborar cócteles y que apuestan a
exportar al mercado coreano, donde
ya los conocen por sus jugos.

La nalca irrumpe en
cócteles de exportación

Manuel Balmaceda es el respon-
sable del restaurante Cora Bistró,
ubicado en una calle pequeña de
Providencia. Tras abrir sus puer-
tas en 2022, este lugar recibió el
premio de “Mejor Apertura”, y él,
el de “Chef Revelación” por la Re-
vista Wikén. Su propuesta gastro-
nómica se acota a los productos
disponibles cada temporada, y la
apuesta está en presentar una co-
cina que interpreta la gastronomía
nacional desde el rescate del pa-
trimonio culinario. 

—¿Cómo defines tu cocina?
“Busco que mi cocina sea sabro-
sa y equilibrada; también, que en-
tre bien al cuerpo, que sea nutriti-
va y no hostigue. En lo técnico, di-
ría que se caracteriza por el uso de
las salsas; le doy bastante impor-
tancia a este ítem en cada plato y
casi todas mis preparaciones lle-
van salsas o aderezos que mu-
chas veces llevan un trabajo largo

previo. Me gusta mucho preparar
caldos y reducirlos para encontrar
el sabor profundo de los alimen-
tos”. 

—¿Qué alimentos quedan
fuera de tu cocina? 
“No trabajamos con cortes de
carne de ganaderos industriales,
tampoco con salmón, tilapia o
cualquier pescado que esté vin-
culado a altos índices de conta-
minación. También quedan fuera
el ajinomoto y los subproductos
con excesivo porcentaje de GMS
(glutamato monosódico), ya que
esto prefiero encontrarlo por mi
cuenta según la disponibilidad

“La cocina chilena está teniendo
un despertar importante” 

CHEF MANUEL BALMACEDA: 

El presente de la
gastronomía
nacional destaca
por comensales que
pierden el miedo a
probar cosas
nuevas. 

VALENTINA PIZARRO B.

de la naturaleza”.

—Al contrario, ¿cuáles son
los alimentos imprescindi-
bles? 
“Mantequilla o aceite de oliva, vi-
no, vinagre, ajo y hierbas aromáti-
cas; con esos ingredientes se
puede elevar una preparación ro-
tundamente, poniendo el foco en
la grasa, la acidez y los aromas de
los distintos alimentos”. 

—¿Cómo describes la coci-
na chilena? 
“Tiene su esencia fuera de San-
tiago, contando historias en cada
territorio. Siento que estuvo sus-
pendida y acallada por muchas

décadas, y que la dimos por hecha
y resuelta hasta el punto de llegar
a avergonzarnos por nuestra pro-
pia ignorancia hacia ella. También
es una cocina sabrosa, que lleva
consigo el lenguaje del cariño. La
cocina chilena cuenta con mar,
campo y cordillera a lo largo de to-
do el territorio, y está en estos
momentos teniendo un despertar
importante a nivel de conciencia,

de autoreconocimiento, de
orgullo, por parte de su

gente y de toda la cade-
na productiva que hay
por detrás de la cu-
charada que se va a
la boca”. 

—¿Cuáles son los
al imentos más

característicos de
nuestro país? 

“El cochayuyo, la papa y
los mariscos, tres maravillas

que se consumen a lo largo de to-
do el país”. 

—¿De qué manera te gusta-
ría abordar tu cocina en el
futuro?
“Me interesa integrar los saberes
de las cocinas regionales, algo
que estamos fomentando con un
ciclo de invitaciones a exponen-
tes de diferentes territorios, tanto
cocineros y cocineras, como tam-
bién productores de la industria
vitivinícola, pisquera y lo que sea
consecuente al territorio aborda-
do. La dinámica es una cena en la
que los invitados vienen con una
propuesta y los ingredientes para
presentar en Santiago la mesa tí-
pica de su zona”. 
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CORA BISTRÓ apuesta por productos de
calidad, respetando la estacionalidad. 

Un equipo liderado por Verónica Ca-
rrasco-Sánchez, académica de la
Facultad de Ciencias de la Salud de la
Universidad de Talca, está desarrollan-
do una investigación enfocada en
reducir la presencia de micotoxinas en
alimentos para la prevención de enfer-
medades crónicas y cancerígenas. 
“Las micotoxinas son metabolitos
tóxicos producidos por hongos fila-
mentosos, cuya presencia en frutas,
cereales, trigo, maíz, leche y bebidas,
como jugos de frutas, cerveza y vinos,
es global. Algunas han demostrado
causar riesgos para la salud y están
relacionadas con importantes pérdidas
económicas en las industrias afecta-
das”, explica Carrasco.
En Chile se han emitido alertas alimen-
tarias de presencia de ocratoxina A en
ajíes, merkén y café importado, así
como fumonisinas en harinas y patuli-

na en jugos. “En general,
las micotoxinas no se
analizan rutinariamente en los
alimentos que consumimos, sino
que su análisis se asocia principalmen-
te a estudios de investigación y se
realiza también en empresas que
exportan productos manufacturados a
partir de frutas”, añade.
A la fecha, se han estudiado diversas
estrategias químicas y físicas para
reducir las micotoxinas contaminantes
en alimentos y bebidas, las cuales han
sido difíciles de aplicar en la industria
alimentaria. Por esa razón, las aproxi-
maciones biológicas cobran hoy más
relevancia.
“El proyecto considera el uso de
bacterias ácidas lácticas como adsor-
bentes de micotoxinas desde matrices
líquidas. Desafortunadamente, estas
bacterias libres se enfrentan a condi-
ciones de estrés en los bebestibles y,
posterior a ejercer su acción, es difícil
removerlas del alimento o bebestible

tratado. Para resolver estos inconve-
nientes, hemos propuesto inmovilizar
estas células en soportes poliméri-
cos”, cuenta Carrasco.
La iniciativa propone el desarrollo de
un sistema para la remoción de mico-
toxinas en bebidas usando principal-
mente probióticos inmovilizados en
soportes biopoliméricos, algunos de
los cuales se han obtenido a partir de
residuos agroindustriales. “El proyecto
también ofrece una forma adicional de
valorización de los residuos agroindus-
triales mediante la obtención de biopo-
límeros”, agrega.
Esto es parte de un convenio gestiona-
do por la Dirección de Innovación de la
U. de Talca, con el fin de implementar
las técnicas en empresas maulinas,
para asegurar la calidad y seguridad
alimentaria.

Inician estudio 
para disminuir 
las micotoxinas
cancerígenas en 
los alimentos
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La investigación explora el uso de
polímeros de origen natural.
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