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De la huerta a la cocina: tres liceos técnico 
profesionales celebran Fiesta de la Cosecha 
REGIÓN DE LOS LAGOS. En alianza con la Fundación Patio Vivo, estudiantes de liceos técnico profesionales de 
Puerto Montt y Frutillar aprenden de sustentabilidad, gastronomía saludable y conexión con la cultura local. 

Expandirán proyecto a otros tres colegios 

e Gracias al respaldo de la Fundación MC y el fondo concursa- 

ble Convoca Chile, Patio Vivo planea expandir su alcance el 
próximo año, sumando tres nuevos liceos a su red. Mientras 

tanto, los estudiantes de la Región de Los Lagos continúan de- 
mostrando que, con oportunidades y apoyo, la educación 
puede ser el motor de un futuro más consciente y sostenible. 

Catalina Álvarez 
cronicacOdiariollanquihue.cl 

a Fundación Patio Vivo, 

L con más de una década 
detrayectoria, ha revolu- 

cionado la formaen quelos pa- 
tios escolares son utilizados 
en Chile. En la Región de Los 

Lagos, la organización lleva 
tres años implementando su 
programa Patio Vivo Cultiva- 
ble, una propuesta educativa 
que transforma espacios esco- 
lares en verdaderos laborato- 
rios al aire libre, donde estu- 
diantes desarrollan habilida- 
des para un futuro mássosteni- 
ble, saludable y vinculado a su 
territorio. 

El programa, que actual- 
mente se ejecuta enel Instituto 
Politécnico María Auxiliadora 
(IPMA) y Liceo Miramar de 

Puerto Montt, y en el Liceo Ig- 
nacio Carrera Pinto (IPC) de 

Frutillar, tiene como objetivo 
renovarlas clases de gastrono- 
mía de la educación técnico- 
profesional. 

La iniciativa no sólo pro- 
muevela alimentación saluda- 
ble y la sustentabilidad, sino 
que también rescata la cultura 
culinaria local y fomenta el 
profesionalismo entre los 
jóvenes. 

En palabras del director de 
la fundación, Marcial Hu- 

neeus, “Patio Vivo busca que 
niños, niñas y adolescentes 
crezcan, jueguen y aprendan 
en contacto con la naturaleza. 
Adaptado nuestro programa a 
las particularidades delterrito- 
rio, trabajandocon lascomuni- 
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LOS ESTUDIANTES APRENDEN A REALIZAR UN USO EFICIENTE DE LOS RECURSOS NATURALES. 

dades escolares paraintegrarla 
cultura local y la alimentación 
saludable en el proceso educa- 
tivo. Al transformar los patios 
escolares con la comunidad, se 

convierten en una herramien- 
ta pedagógica para que los y las 
estudiantes desarrollen al má- 
ximo sus capacidades físicas, 
cognitivas y socioemociona- 
les”, sostiene Huneeus. 

FIESTA DE LA COSECHA 

Uno de los hitos anuales más 
esperados del programa es la 
Fiesta de la Cosecha, una cele- 
bración que reúne a estudian- 
tes, docentes y autoridades lo- 

cales para compartir loslogros 
alcanzados. Esteevento marcó 
el cierre del año escolar en los 
tresliceos participantes, desta- 
cándose como una instancia 
para conectar el aprendizaje 
práctico con el respeto por el 
medioambiente y las tradicio- 
nes culinarias de la región. 

Durantelaactividad, loses- 
tudiantes, muchos de ellos de 
la especialidad de gastrono- 
mía, presentaron platos elabo- 
radoscon ingredientes cultiva- 
dos en los huertos escolares. 
Entre las preparaciones desta- 
caron carpaccio de betarraga, 
infusiones con hierbas de la 

huerta y batidos detox, todo 
conun enfoque enlasostenibi- 
lidad y lainnovación culinaria. 
Además, los asistentes disfruta- 
ron de demostraciones en vi- 

vo, en las que los jóvenes com- 
partieron sus aprendizajes so- 
bre el cultivo, el compostaje y 
eluso eficiente de recursos na- 
turales. 

“La Fiesta dela Cosecha no 
sólo celebra el trabajo realiza- 
do, sino que también refuerza 
la conexión de los estudiantes 
con su entorno, fomentando 

una relación respetuosa y sos- 
tenible con el medioambien- 
te”, destacó Natalia Negrón, di- 

  

  

rectora del Liceo Ignacio Carre- 
ra Pinto de Frutillar, quiensub- 
rayó el impacto transformador 
del programa enla comunidad 
educativa. 

EDUCACIÓN PARA UN 
FUTURO SOSTENIBLE 
Patio Vivo Cultivable noselimi- 
ta al ámbito gastronómico. 
También se erige como un es- 
pacio dondelos estudiantesse 
convierten en agentes de cam: 
bio. A través del invernadero, 
la cocina y el huerto escolar, los 
jóvenes adquieren herramien- 
tas prácticas y teóricas que no 
solo enriquecen su aprendiza- 
je,sino quetambién potencian 
su conciencia medioambien- 
tal. Sobre el trabajo en la zona, 
Marcial también indica que 
“Los Lagos es una región muy 
potente. Actualmente nos en- 
contramos — conformando 
alianzas estratégicas que nos 
permitanllevar juego y natura- 
leza a la infancia, para promo- 
verel aprendizaje al aire libre, 
rescatando y valorando la cul- 
turayla flora nativa del territo- 
rio”. Celia Silva, directora del 
Liceo Miramar, destacó que 
“nuestros alumnos han cam: 
biado su visión de la gastrono- 
mía. Ahora entienden la im- 

portancia deaprovechar almá- 
ximo los recursos y cuidar el 
medioambiente. Ha sido un 

año fabuloso”. En tanto el di- 
rector del IPMA, señaló que 
“Patio Vivo Cultivable ha sido 
fundamental. Nos ha permiti- 
doredirigir el Proyecto Educa- 
tivo hacia la ecología y la sus- 
1entabilidad. Las posibilidades 
son múltiples, iniciamos en 
Gastronomía y hoy tenemos lí- 
deres ambientales, un progra- 
ma dereciclaje, nos ha ayuda- 
do amejorarlaconvivencia, in- 
volucrar alas familias y fortale- 
cer el perfil de egreso de nues- 
trasestudiantes”. 

El programa ha establecido 
alianzas estratégicas con cheís 
y representantes de la gastro- 
'nomía local, quienes participa- 
ronactivamenteen lascelebra- 
ciones y destacaron el talento 
yla creatividad delosestudian- 

tes. Personalidades como Jorge 
Díaz, chef del Hotel AWA, y 
Marcelo Torres, presidente de 
la Asociación de Gastrónomos 

de Los Lagos, coincidieron en 
que iniciativas como esta no 
sólo fortalecen la formación 
técnica delosjóvenes, sino que 
también posicionan alaregión 
como un referente en gastro- 
nomía sostenible, cs 

jornada especial para su producto estrella 
aleta Estaquilla de Los 

C aer 0 prepara 
pararecibir alos aman- 

tes de la gastronomía marina 
en la 51 versión de “La Fiesta 
del Loco”, quese llevará ca- 
boel sábado 7 de diciembre a 
las 12:00 horas. 

Organizado porel Sindica- 
to “El Futuro de Estaquilla”, 
este evento culinario se ha 
convertido en una cita inelu- 
dible para la comunidad y los 

visitantes, brindando una 
oportunidad única para dis- 
frutar dela riqueza dela coci- 
na del sur de Chile. 

Los asistentes podrán 
deleitarse con un festín de 
sabores que incluirá platos 
elaborados con productos 
frescos del océano, tales 
como loco al plato, ceviche 
de loco, empanadas de loco, 
mariscos surtidos y una varie- 
dad de delicias dulces 

como kuchen y tortas, todo 
acompañado de cerveza 
artesanal. 

MÚSICA 
Además de las delicias culina- 
rias, la fiesta ofrecerá un am- 
biente festivo con música y 
danza, pues en el escenario 
se presentarán talentosos ar- 
tistas como la Asociación Cul- 
tural de Los Muermos, un tri- 
butoa María José Quintanilla, 

Richi Angel, Grupo Conquis- 
ta, y Los Charros de Luchito y 
Rafael, prometiendo una jor- 
nada llena de entretenimien- 
to. 

Con entrada gratuita y 
precios accesibles en sus 
puestos de comida, la “Fiesta 
del Loco” busca atraer a cada 
vez más personas, celebran- 
dola cultura y tradición de la 
zona a través de su rica gas- 
tronomía. as 

  

ACTIVIDAD ES EL PRÓXIMO SÁBADO 7 DE DICIEMBRE.

Fecha:
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    $453.070
    $876.800
    $876.800

Audiencia:
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      18.600
       6.200
       6.200
      51,67%
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