
taza. Las otras
características,
como el hilo
para retirarlas
fácilmente y la
etiqueta decora-
da, también esta-
ban presentes en
esos años.
Sin embargo, existe otro
antecedente que se remon-
ta a 1897, cuando se presenta-
ron solicitudes de patente en
EE.UU. para un aparato de infusión de
malla. En 1901, Roberta Lawson y Mary
McLaren patentaron un recipiente de
tela con malla abierta para las hojas de
té, documenta el Boston Tea Party
Ships & Museum.
Mientras que los estadounidenses
adoptaron rápidamente las bolsitas, los
británicos fueron más reacios. Además,
la escasez de materiales durante la
Segunda Guerra Mundial ralentizó su
adopción en Gran Bretaña. No fue hasta
la década de 1950 que las bolsitas se
popularizaron al eliminar la necesidad
de vaciar las hojas usadas de la tetera.

Según el estudio “Radiografía a los
hábitos de alimentación de los chile-
nos”, el té es la bebida más consumi-
da semanalmente, alcanzando un
80,9% de las preferencias. Pero,
¿cómo llegó a presentarse en la bolsi-
ta que conocemos hoy? Fue en Esta-
dos Unidos y por accidente. 
En 1908, Thomas Sullivan, un comer-
ciante de té de Nueva York, comenzó
a enviar a sus clientes muestras en
pequeñas bolsas de seda para reducir
costos, reemplazando las latas de
metal. Sus clientes asumieron que
debían usar las bolsitas enteras, como
los infusores, introduciéndolas en la
tetera en lugar de vaciar el contenido.
Así, accidentalmente surgió la bolsita
de té, según la Asociación de Té e
Infusiones del Reino Unido.
La malla de seda resultó demasiado
fina para los clientes de Sullivan, por lo
que creó las primeras bolsas de té de
gasa. En la década de 1920 comenza-
ron a producirse comercialmente en
EE.UU., inicialmente de gasa y luego
de papel, en dos tamaños: uno grande
para la tetera y otro pequeño para la

La comodidad superó el interés de
controlar la duración de la infusión, lo
que llevó al diseño de bolsas sin hilo.
Hoy, las bolsas de té han evolucionado
con innovaciones como opciones
biodegradables o compostables, dise-
ños piramidales que permiten una
mejor circulación del agua para liberar el
sabor de las hojas y bolsas personaliza-
das para diferentes tipos de té, desde
hierbas hasta infusiones gourmet.

EVE
CROWLEY,
representante
de la FAO en
Chile.
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En las alturas del altiplano chileno, los caméli-
dos siguen siendo los guardianes de una tradi-
ción que alimenta no solo a las comunidades,
sino que también el alma y la cultura de todo un
territorio. Durante 2024, la ONU celebró el Año
Internacional de los Camélidos, y la FAO valoró la
importancia que las comunidades locales entre-
gan a estas especies, ya que son parte esencial
de la nutrición y la seguridad alimentaria, junto
con el patrimonio cultural en el altiplano chileno
y americano.

Desde tiempos prehispánicos, los pueblos
andinos han sabido integrar la ganadería caméli-
da en su vida diaria. La carne y los lácteos de
camélidos, junto con cultivos como la quinua, los
maíces y las papas andinas, representan un pilar
esencial en la lucha contra la malnutrición y el
acceso limitado a alimentos nutritivos. Su consu-
mo no solo aporta energía y nutrientes, sino que
también fortalece la seguridad alimentaria en las
comunidades del altiplano. Por ejemplo...

Camélidos que nutren y
conectan al altiplano

OPINIÓN

Un manual para llevar a cabo un riego
eficaz en la producción de cerezas ha
sido desarrollado por la Facultad de
Agronomía de la Universidad de Con-
cepción, en colaboración con Olivos Spa
y Cerasus. La guía, apoyada por la Fun-
dación para la Innovación Agraria (FIA),
entrega directrices basadas en el poten-
cial hídrico del tallo para programar de
manera precisa la frecuencia de riego en
los cerezos. El objetivo es que los agri-
cultores puedan gestionar de mejor
forma el agua en sus huertos de cere-
zos, sobre todo hoy, en que la baja
disponibilidad hídrica se conjuga con
una creciente demanda evaporativa
atmosférica. El manual está disponible
en agronomiaudec.cl.

U. de Concepción libera
guía para optimizar riego
en huertos de cerezas R
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Un nuevo producto salió al mercado estadou-
nidense. La marca La Colombe lanzó el Straw-
berry Mocha Draft Latte, que combina un café
moca con el sabor de la fresa sutilmente dulce
para crear una bebida de leche fría. 

Está elaborado con sabores naturales: leche
fresca de granja, café frío elaborado con granos
de café colombiano tostados y la textura de un
verdadero café con leche. Es un producto libre de
gluten y contiene 50% menos azúcar que el pro-

medio de los cafés
con sabor listos
para beber y
menos del 1% de
lactosa.

Viene en latas
de una sola
porción y su
precio mínimo es
de US$ 3,29. Por
el momento se
trataría de una
edición limitada.

Café moca frío con
sabor a fresa
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Se vende
en latas de
una
porción
(266 ml).

Es libre de gluten y contiene

menos del 1% de lactosa.

El kilómetro 3,5 de la Ruta V-860 del
sector Calabozo, en Puerto Varas, fue
escenario de la novena versión de la
fiesta costumbrista “La papa y el
cordero”, organizada por el Comité
Folclórico Nueva Braunau.

Durante la instancia, que se llevó a
cabo el 18 y 19 de este mes, los asis-
tentes disfrutaron de los estands con
gastronomía típica, tragos tradiciona-
les, música en vivo, juegos infantiles,
bazar y artesanía, además de un am-
biente impregnado de diversión y
cultura. El evento busca fomentar el
desarrollo de costumbres y tradiciones
propias de la zona sur del país, valo-
rando el patrimonio alimentario local.

Puerto Varas celebró la
fiesta costumbrista “La
papa y el cordero”

Nicolás Gárate se define como un
cocinero vanguardista. Es coach
y capitán del Culinary Team Chile,
y fundó hace unos años la Acade-
mia Gastronómica Internacional
(AGI), donde imparte certificacio-
nes, cursos y diploma-
dos en alta gastrono-
mía en su sede en Pro-
videncia. Bajo la con-
s i g n a d e f o r m a r
agentes de cambio pa-
ra la gastronomía na-
cional, su curso sobre
cocina molecular supe-
ró en 2024 los 1.200 es-
tudiantes egresados,
quienes buscan cono-
cer las bases y claves
de esta interesante for-
ma de entender los alimentos. 

—¿Qué se entiende por coci-
na molecular? 
“Es el resultado de la interacción
de la técnica gastronómica con

las moléculas de los alimentos; es
decir, cómo nosotros transforma-
mos los alimentos en diferentes
preparaciones con la manipula-
ción órgano-eléctrica de estos.
Este tipo de cocina busca generar
una experiencia diferente, muy
sensorial, muy artística, porque la

“La gente confunde la cocina
molecular con un plato bonito”

CHEF NICOLÁS GÁRATE: 

Como docente,
apela a que la
educación sea de
mejor calidad y con
diversos enfoques. 

VALENTINA PIZARRO B. 

cocina molecular tiene mucho de
vanguardia y esto es la completa
libertad de expresión culinaria”. 

—¿Esta cocina se ha abierto
camino en nuestro país? 
“En Chile no hay restaurantes con
este enfoque. Tampoco que ha-
yan invertido en tecnología para

desarrollar este tipo de cocina”. 

—¿De qué manera la cocina
molecular podría tener más
visibilidad? 
“Desde lo educativo. No hay mu-
cha educación conceptual en Chi-
le sobre estas temáticas. La gen-
te confunde mucho la cocina mo-
lecular con un plato bonito, que
solo lleva ‘esferificaciones’ (técni-
ca culinaria) en aire o espuma, por
ejemplo. Veo que no solo el des-
conocimiento es conceptual, sino
que también técnico. Existen ti-
pos de cocina molecular, como es
la cocina molecular artesanal y la
moderna, las cuales suelen con-
fundirlas”. 

—¿Qué alimentos dejas fue-
ra de tu cocina? 
“Ninguno. Si algo me incomoda o
no me gusta, tiendo a generarme
una especie de presión y abordar-
lo hasta encantarme”. 

—¿Y los imprescindibles?
“Mi cocina se ha volcado hacia los
pescados y mariscos. Es una ma-
teria prima interesante y de mu-
cha calidad. Además, tenemos un
país con una costa diversa”. 

—¿Qué tendencias marcan
la gastronomía nacional? 
“Está centrada en la apertura de
proyectos gastronómicos de me-
nor tamaño, de atención a comen-
sal directo. Se está priorizando de
cierta forma la calidad”. 
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LA COCINA MOLECULAR es el espacio donde
la ciencia y el arte se fusionan para crear
experiencias gastronómicas innovadoras. 

La industria salmonera enfrenta
diversos desafíos, entre los cuales
destaca la propagación de enferme-
dades que amenazan la estabilidad y
calidad de la producción. Una de las
más comunes y peligrosas es la
septicemia rickettsial salmonídea
(SRS), causada por la bacteria Pisci-
rickettsia salmonis. Para dar solu-
ción a este problema que daña los
cultivos, un equipo de investigación
de la Facultad de Química y Biología
de la Universidad de Santiago de
Chile (Usach) formuló un aditivo
alimenticio a base de maqui y pata-
gua para administrar a los peces que
previene y trata las infecciones cau-
sadas por el mencionado patógeno. 

Este proyecto fue liderado
por los académicos Dr. Gusta-
vo Zúñiga, del Laboratorio de
Biotecnología y Fisiología Vegetal, y
Dr. Rubén Vidal, del Laboratorio de
Genómica, Ecología Molecular y
Estudios Evolutivos, quienes trabaja-
ron junto a estudiantes de pre y
posgrado.
“Esta innovación consideró generar
de manera efectiva y sustentable
biomasa de dos especies vegetales
nativas, las cuales fueron cultivadas
in vitro en nuestro laboratorio. El
propósito fue que el producto pudiera
controlar la expansión de la enferme-
dad SRS y así reducir la mortalidad de
los peces”, explica Zúñiga.
Para evaluar la efectividad de la
tecnología, el equipo de investigación
llevó a cabo pruebas en cultivos de

salmones adultos, logrando una
reducción de la mortalidad en un
10%. Además, se registró una dismi-
nución promedio del 25% en el uso
de antibióticos convencionales, sin
alterar la resistencia de la bacteria.
“Esta formulación se diseñó para ser
utilizada como un tratamiento com-
plementario dentro del programa de
control de la enfermedad”, agrega.
Además, dice, “esta innovación
busca mejorar los estándares de
sanidad y crianza en los cultivos,
contribuyendo a una producción
sostenida, que permita a productores
chilenos seguir liderando las exporta-
ciones en el mercado mundial”.

Aditivo alimenticio
a base de maqui y
patagua controla
enfermedad que
afecta a salmones
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El producto puede ser administrado a los peces
desde el estado de alevín hasta la adultez, es
decir, a lo largo de todo su ciclo de vida.
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Escanea para
seguir
leyendo en
Emol Social.

El origen
accidental de
la bolsa de té
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LOS CLIENTES recibían las
muestras de té en bolsitas y las
introducían a la tetera.
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