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El Centro de Formacion Técnica Estatal de la Regién de Los Rios tiene como
vision er un CFT Estatal reconocido por hacer de la educacion técnica un gje
transformador para el desarrollo social y productivo de la Regidén de Los Rios.

Fue esa visidn institucional la que nos sirvid para disehar y ejecutar el Pro-
yecto de Difusién Tecnoldgica de Innovacién Gastrondmica, financiado con
recursos de CORFO Los Rios. Al momento de iniciar este proyecto teniamos
una idea central: que los restaurantes de la regién se encuentran insertos en
un sistema regional y estan influidos por un escenario mundial en constante
cambio. Esto implica que las empresas del sector gastrondmico aprenden de
manera permanente a innovar a partir de su interaccion con el entorno local,
ast como del conocimiento disponible en el mundo.

En este sentido, y con apoyo del Instituto de Desarrollo Local y Regional (IDER)
de la Universidad de La Frontera, quisimos contribuir al ecosistema gastronoé-
mico regional con transmitir y sugerir conocimientos globales, cristalizadas en
este libro que nos presenta precisamente las tendencias de innovaciéon gastro-
némica a nivel internacional.

La innovacién en la gastronomia no puede sino ser entendida como parte de
la cotidianeidad de los restaurantes, asf como toda la cadena agroalimentaria
de proveedores locales. Por ese motivo conflamos en que este trabajo se con-
vertira en un aporte significativo a los restaurantes de la Region de Los Rios,
en su incansable busqueda por innovar y darle valor agregado a los productos
locales de nuestro territorio.

Rodrigo Ibaiiez Coronado
Director Académico
Centro de Formacién Técnica Los Rios






La Vigilancia Tecnoldgica se concibe como un pro-
ceso organizado, selectivo y sistematico que tiene
como objetivo captar informacién tanto del entor-
no externo como de las propias organizaciones,
en relacion con avances cientificos y tecnoldgicos.
Esta informacién se somete a un proceso de selec-
cion, analisis y difusidn con el fin de convertirla en
conocimiento del que se puede extraer valor. La
finalidad de este conocimiento es facilitar la toma
de decisiones con menor riesgo y permitir a las
organizaciones anticiparse a los cambios que pue-
dan surgir.

En el marco del Programa de Difusién Tecnoldgica
Regional (PDT) de Innovacién Gastrondmica en la
region de Los Rios, el Instituto de Desarrollo Local
v Regional de la Universidad de la Frontera (IDER-
UFRO) utilizé la herramienta de Vigilancia Tecno-
légica para monitorear tendencias, innovaciones,
habitos de consumo y nuevos productos en el am-
bito gastrondmico. El andlisis de estas tendencias y
cambios en el mercado brindara a las y los actores
clave del rubro una visién clara de las oportunida-
des, innovaciones y desafios que puedan surgir en
esta materia. De este modo, contaran con mayo-
res herramientas para adaptarse a los cambios y
tomar decisiones estratégicas con informacién que
les permita mantenerse competitivos y liderar en
su sector.

En este documento se abordardn diversas
secciones sobre mecanismos y potencialidades
de innovacién gastrondmica asociadas a las
necesidades y fortalezas del territorio. En este
contexto, es importante destacar que a lo largo
del documento, las palabras resaltadas en negrita
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servirdn como enlaces directos a la informacién
original relacionada con la idea desarrollada. En
primer lugar, se dara cuenta de las tendencias y
patrones de consumo desde la perspectiva del
consumidor, permitiendo una comprension mas
profunda delas preferencias actuales y emergentes.
Luego, se exploraran las estrategias de marketing
gastrondmico y los modelos de negocios utilizados
en la industria, destacando las practicas mas
efectivas para captar la atencion de los clientes.
Posteriormente, se analizara la importancia vy
la forma en que se conciben los productos con
identidad local y cultural, destacando la relevancia
de la autenticidad y la conexidn con las tradiciones
regionales en el contexto gastrondémico actual.

Enunasegundaparte, se analizaran diferentes focos
de alimentos de interés, priorizados por actores
clave a nivel regional. Comenzando, se abordara la
riqueza de los Productos Marinos, incluyendo algas
como el Cochayuyo, asi como una variedad de
crustaceos, como la Jaiba y el Camarén. También
se prestara especial atencidén a los mariscos
emblematicos de la regidén, como el Loco o los
Choritos. En un segundo bloque, se exploraran
las diversas posibilidades y potencialidades de los
Productos del Bosque, con un enfoque especifico
en Hongos, Berries y Manzanas, destacando su
contribucién al rubro gastrondémico y variadas
formas de consumo. Finalmente, se abordaran las
cualidades y caracteristicas de algunas Carnes,
considerando con especial atencidon la Carne de
Caza, el Cordero y los Embutidos, resaltando su
papel en la creacion de experiencias culinarias
distintivas y de alta calidad.



Metodologia

En cuanto a la metodologia utilizada, es importante destacar que se
emplea la plataforma espafiola "Antara Mussol” como herramien-

Tlustracion 1. Proceso de Vigilancia Tecnolégica
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ta para llevar a cabo el proceso
de vigilancia. A continuacion, se
describen las etapas principales
de la Vigilancia Tecnolégica:

1. Definicion de los focos de
vigilancia

En primer lugar, antes de elabo-
rar un reporte de Vigilancia Tec-
noldgica, es necesario desarro-
llar una reflexién acerca de los
focos y los objetivos de la vigilan-
cia para tener claridad respecto
de las dreas de conocimiento es-
pecificas que se desea vigilar.

2. Gestion de fuentes

Con base a los focos de vigilan-

Fuente: Elaboracién propia

cla predefinidos, se procede a la
incorporacion de las fuentes de
informacion relevantes duran-
te todo el periodo de vigilancia.
Estas fuentes y otras agregadas
previamente serdn monitorea-
das periodicamente por la pla-
taforma Antara-Mussol, abar-
cando pAaginas web, canales
RSS, Twitter, entre otros.

3. Elaboracion de la
semadntica

Luego, se procede a la elabora-
cién de la semantica, etapa clave
en el proceso de vigilancia tec-
nolégica, puesto que la seman-
tica juega un papel crucial para
garantizar que el sistema pueda

comprender y procesar adecua-
damente la informacién reco-
pilada de diferentes fuentes. La
semantica consiste en elaborar y
organizar un listado de términos
clave y conceptos relevantes re-
lacionados con el ambito de vi-
gilancia. Estos términos pueden
incluir nombres de productos,
tecnologias, temas especificos y
otras palabras clave que ayuda-
ran a enfocar la vigilancia en el
area de interées.

4. Elaboracion de las
hipotesis
Una vez que se dispone de un

vocabulario completo, se elabo-
ran las hipoétesis. Estas cumplen
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la funcidn de ser el mecanismo utilizado por Antara-Mussol para de-
finir filtros automaticos que seleccionan la informacion relevante para
el equipo. Cada hipdtesis estd compuesta por reglas que establecen
conceptos que deben estar presentes en las sefiales revisadas por la
plataforma para que sean consideradas pertinentes y distribuidas al
equipo encargado del analisis.

5. Seleccidén de senales

Es importante mencionar en este punto que en el contexto de la re-
vision diaria de los boletines de Antara-Mussol, es necesario que las
v los analistas realicen filtros, pudiendo discernir en la informaciéon
seleccionada e incorporada al reporte final segun su pertinencia y
saturacion de informacion, ademas de velar por profundizar en al-
gun elemento 1dentificado en el mismo procedimiento de vigilancia.
Una vez que el equipo establecioé una fecha final de recepcién de se-
hales, las personas encargadas de las hipoétesis realizan un segundo
filtro de las sefiales seleccionadas, con el objeto de validar la infor-
macién mas importante e incorporarla en el reporte final.

Taller con actores clave regionales (16 de junio 2023)

Bajo este contexto, el 16 de junio se realizd un taller participativo
de caracter presencial para identificar brechas de informacién exis-
tentes para la innovacién gastronémica local, complementado por la
presentacion de resultados de un primer ejercicio de aproximacion
a la Vigilancia Tecnoldgica en el area gastrondmica, realizada por el
equipo IDER-UFRO, a modo de tener informacién para un punto de
partida. Este taller contd con la participacion de actores claves del
rubro, pertenecientes a los dmbitos publicos, privados, del mundo
formativo y sociedad civil. Con ello, se pudo direccionar el proceso
de recopilacion de informacion desarrollado mediante la Vigilancia
Tecnolodgica, ajustandolo para considerar una correcta pertinencia
territorial.

Dicho taller, titulado “Identificacién de brechas de informacién para
la innovacién gastronémica”, consistid en una sesién interactiva en la
que las personas participantes tuvieron la oportunidad de analizar y
discutir sobre las brechas de informacién existentes en el rubro, con
el objetivo de trazar estrategias para abordarlas y fomentar el desa-
rrollo de ideas innovadoras en el rubro.

Asi, el enfoque ha sido aprovechar la Vigilancia Tecnoldgica como
una herramienta estratégica para el desarrollo local y la mejora de
la competitividad en la industria gastronémica, buscando impulsar la
innovacién y la toma de decisiones informadas en este campo.






PARTE |
Desafios y potencialidades
en la gastronomia

La innovaciéon gastrondmica en los restaurantes desempefia un papel crucial
en el panorama actual, ya que no solo promueve la creatividad y la excelencia
culinaria, sino que también permite atraer a una clientela cada vez mas exi-
gente, en busqueda de experiencias memorables. En este sentido, nos enfo-
caremos en la identificacién de las tendencias modernas que caracterizan el
comportamiento del consumidor, poniendo énfasis en la creciente demanda
de sabores y experiencias innovadoras. Posteriormente, exploraremos una
diversidad de modelos de marketing y negocios para comprender como sa-
tisfacer estas tendencias de consumo. Por ultimo, abordaremos el ambito de
la produccién de productos con identidad local y los procesos esenciales que
contribuyen a la preservacion y promocion de la herencia cultural a través de
la gastronomia regional. Al rescatar ingredientes locales o tradicionales, los
restaurantes no solo conservan la herencia culinaria de una regién, sino que
también ofrecen a los clientes y visitantes una conexién mas profunda con la
cultura v la historia de la comida del territorio.

1.1 Tendencias de consumo en gastronomia

A continuacion, exploraremos diversos aspectos relacionados con las tenden-
cias de consumo desde el punto de vista del consumidor. Analizaremos in-
formacion referente a la creciente busqueda de una dieta mas saludable y
el incremento en la demanda de productos locales auténticos. Ademas, exa-
minaremos las tendencias de consumo por generacion, junto con las expec-
tativas de los consumidores en cuanto a su experiencia gastronomica en los
restaurantes.

11.1 En bUsqueda de una dieta saludable

Para diferenciarse en un entorno competitivo, es crucial ajustarse a las ten-
dencias actuales en los habitos culinarios. Recientemente, una generaciéon de
consumidores ha mostrado mayor demanda de opciones saludables y soste-
nibles, lo que ha impulsado innovacion en la industria gastronémica, espe-
clalmente en el contexto de las repercusiones ocasionadas por la pandemia.
Por esto mismo, es crucial identificar las tendencias que estan impulsando el
desarrollo de la industria alimentaria, con el fin de anticipar las futuras deman-
das de los consumidores.

]
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COMIDA SIN ADITIVOS

Cada vez mads consumidores reconocen los beneficios de mantener una dieta
saludable y equilibrada, que elimina grasas saturadas, azucares y sal para
promover una mejor salud. La inclinacion hacia comidas sin aditivos y pro-
cesados esta adquiriendo relevancia, reflejada en la preferencia por aceites
naturales y la eliminacion de componentes artificiales y alimentos procesados
en la dieta alimentaria. En la actualidad, muchos consumidores exhiben pre-
ferencias alimentarias especificas, inclinandose hacia productos libres de
gluten, lactosa y procesamiento quimico, entre otros, por lo que los restau-
rantes que toman en consideracion estas necesidades tienen mayores pro-
babilidades de ser elegidos por los clientes. Los consumidores son cada vez
mas conscientes del impacto de los alimentos y bebidas procesadas, tal como
lo evidencia el estudio de Mintel, la agencia inglesa de inteligencia de mer-
cado, el cual identifica que 79% de los adultos chinos de entre 50 y 65 afios
dicen que comer menos alimentos procesados es una forma muy o algo
efectiva de mejorar la salud.

PROTEINAS ALTERNATIVAS

Segun una encuesta realizada en 11 paises a 1.000 chefs de todo el mundo,
se preve que las proteinas alternativas desempefiaran un papel crucial
en el futuro de la gastronomia. Los resultados de la encuesta revelan una
proyeccion significativa, ya que muestran que el 95% de los encuestados con-
sidera que los clientes de sus restaurantes demandaran una mayor variedad
de proteinas de origen vegetal en los proximos diez afios. En esta linea, la Or-
ganizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura insto
a que se incremente la ingesta de proteinas de origen vegetal para reducir el
consumo de carne animal, con el fin de combatir el cambio climatico. En este
sentido, cada vez son mas los cocineros que se han vinculado al uso de
este tipo de alimentos para tener un desarrollo sostenible en sus negocios y
velar por la proteccion del medioambiente tal como por ejemplo, productos
como insectos, algas, microalgas, nuevas especies vegetales, hongos y
carne cultivada, que estan revolucionado el negocio de los restaurantes a
nivel global.
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ALIMENTOS FERMENTADOS

Este creciente entusiasmo por los productos fermentados se basa en varios
factores, como la preferencia por consumir alimentos mdés naturales, el in-
terés en promover la salud digestiva y la busqueda de opciones con un enfo-
que mas artesanal y tradicional, que emplea métodos de procesamiento mas
limpios y se basa exclusivamente en la accién de bacterias vivas presentes.
Tal como lo plantea Jorge Bretén, coordinador del darea de Cocina del Basque
Culinary Center, se aprecia que los fermentados estdn de moda tanto por
sus propiedades organolépticas (particularidades naturales que poseen to-
dos los alimentos), como por sus beneficios para la salud digestiva. Existe
una variada oferta de productos fermentados que podrian generar nuevas
alternativas y acompafiamientos en los menus de restaurantes: Repollo fer-
mentado, Kombucha (bebida acidulada a base de té fermentado), Encurtidos:
pepinillos, limones, pepinos, cebollas, nabos, remolachas, zanahorias, raba-
nos, fermentados, entre otros.

ALTERNATIVAS AL AZUCAR

La preocupacion por reducir el consumo de azucar refleja un cambio hacia
alternativas mas saludables. Existen opciones de alimentos naturalmente dul-
ces que pueden utilizarse como sustitutos del azucar. Por ejemplo, se pueden
incorporar pasta de frutas secas como sustitutos del azucar en recetas de
reposteria, o utilizar platanos maduros en la preparacion de pasteles y bizco-
chos. Ademas, la calabaza, cuyo sabor dulce se resalta al asarse, puede ser
empleada en la elaboracién de donuts y bizcochos.

PLANTAS MARINAS.
Superalimentos que marcan tendencia

La inclusion de vegetacién marina en la dieta se ha reconocido por su perfil
nutricional y potencial para combatir la malnutricién. Las algas también son
buscadas por sus vitaminas, enzimas saludables de proteinas y acidos gra-
sos Omega 3. Por su parte, en Chile, las especies de algas mas populares
usadas en gastronomia incluyen el Cochayuyo (Durvillaea Antarctica), la
Chicoria de Mar (Chondracanthus chamissoi), el Luche Pyropia spp (ex Por-
phyra spp), la Carola Callophyllis variegata y Lechuguilla.

I3
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TENDENCIA CERO ALCOHOL

Las nuevas tendencias de dieta se reflejan en la
creciente demanda de cécteles y bebidas sin alco-
hol. Segun una encuesta del Reino Unido en 2018,
un 37% de los jovenes de 18 a 24 afios y un 34%
de los 25 a 34 afios, consideran el impacto en su
salud y bienestar al elegir bebidas alcohdlicas.
En respuesta a esta tendencia, se evidencia un
creciente interés por productos libres de alcohol,
como las cervezas sin contenido alcohdlico, para
atender las demandas de consumidores que de-
sean disfrutar de momentos sociales sin compro-
meter su seguridad al conducir, mantener un estilo
de vida saludable o abstenerse de consumir alco-
hol durante el embarazo. Esta tendencia evidencia
la importancia de la incorporacién de mocktails,
versiones sin alcohol de cocteles clasicos, en los
menus de los restaurantes para satisfacer las ne-
cesidades cambiantes de los clientes preocupados
por su bienestar. En relacién con las tendencias de
bebidas sin alcohol, los expertos en la industria de
la coctelera tendran que ajustarse al cambio en la
percepcion del consumo de alcohol. Actualmente,
se observa una preferencia del cliente por bebi-
das con menos contenido alcohdlico. Los barten-
ders deberian ofrecer experiencias exclusivas y
equilibradas, reduciendo la proporcién de alcohol,
aumentando la dilucién y reajustando los sabores
para adaptarse a estas demandas cambiantes.
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1.1.2 Revalorizar el patrimonio y sabores locales

y ancestrales

En el entorno actual, se aprecia un cambio notable en las preferencias de
los consumidores, quienes muestran una creclente atraccion hacia produc-
tos locales que fomentan la sostenibilidad ambiental, al mismo tiempo que
manifiestan un interés en (re)descubrir ingredientes y técnicas culinarias an-
cestrales. Este movimiento refleja un compromiso mas amplio en revitalizar y
preservar el legado cultural e histérico de las distintas regiones.

VOLVER A LO LocAL

Ultimamente, ha surgido el concepto de “Kiléme-
tro Cero”, referido al consumo de alimentos pro-
ducidos y adquiridos en una proximidad cercana,
generalmente dentro de un radio de cien kiléme-
tros del lugar de consumo, iniciativa que sirve para
apoyar y colaborar con los productores locales y
fomentar la economia regional.

En el ambito gastrondmico, esta tendencia se ma-
terializa en las “Cocinas Kilémetro Cero”, donde
los restaurantes ofrecen platos que deben con-
tener al menos un cuarenta por ciento de ingre-
dientes provenientes de la zona local, incluyendo
el ingrediente principal. Estos ingredientes se ad-
quieren directamente de pequenos productores
que siguen practicas agroecoldgicas. Finalmente,
la incorporaciéon de ingredientes locales impulsa
también la innovacién culinaria al permitir a los
chefs y consumidores experimentar con una
amplia gama de sabores regionales inicos. Esta
prdctica no solo preserva la identidad cultural y las
tradiciones culinarias, sino que también evita la es-
tandarizacion de la gastronomia, manteniendo viva
la autenticidad y diversidad de los platos locales.

VOLVER A LA SABIDURIA ANCESTRAL

En la actualidad, se percibe una corriente particu-
lar de los Chefs reconocidos de Ameérica Latina,
que promueven la reconexién con las raices.
Gastén Acurio, conocido por su aporte en la di-
fusion global de la gastronomia peruana, ha sido
una de las primeras voces en resaltar la importan-
cia de la tradicion autdctona en el continente. Este
movimiento se ve reflejado en diversas iniciativas,
desde la revitalizacion de recetas tradicionales en
Ecuador con Valentina Alvarez, hasta las practicas
de cocina sostenible de Jennifer Rodriguez en Co-
lombia. Estos esfuerzos desafian las normas del
mercado, revitalizan las tradiciones y reconocen
el valor de las comunidades y sus productores. En
este sentido, expertos en gastronomia reconocen
el rol fundamental de los chefs en la introduccion
de cambios en la industria, estableciendo tenden-
clas que posteriormente son adoptadas por los
consumidores y el mercado en general. Siguiendo
esta misma linea, un estudio llevado a cabo por la
Universidad de Buenos Aires y el Consejo Nacio-
nal de Investigaciones Cientificas y Técnicas ha
logrado reconstruir los estilos de vida del pasado,
previo a la llegada de los espafoles, a traves de ha-
llazgos arqueoldgicos, para reconstruir practicas
antiguas, tal como la economia, o la alimentacién
entre otras cosas. Este estudio resalta la contribu-
cion clave de las mujeres rurales en Argentina,
quienes preservan la riqueza cultural a través
de la transmisién intergeneracional de recetas,
subrayando la importancia de revalorizar ingre-
dientes y platos ancestrales en la gastronomia.
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https://elpais.com/america-futura/2022-07-28/volver-a-la-tierra-la-revolucion-de-los-nuevos-chefs-de-america-latina.html
https://thecookandthewine.wordpress.com/2020/11/22/revalorizar-ingredientes-nativos-y-recetas-ancestrales/
https://thecookandthewine.wordpress.com/2020/11/22/revalorizar-ingredientes-nativos-y-recetas-ancestrales/
https://thecookandthewine.wordpress.com/2020/11/22/revalorizar-ingredientes-nativos-y-recetas-ancestrales/
https://www.lavozdegalicia.es/noticia/somosagro/agricultura/2023/02/16/verdadera-importancia-alimentos-kilometro-0/00031676535946762186986.htm
https://www.lavozdegalicia.es/noticia/somosagro/agricultura/2023/02/16/verdadera-importancia-alimentos-kilometro-0/00031676535946762186986.htm
https://revistadiners.com.co/estilo-de-vida/gastronomia/2762_cocina-kilometro-cero/#:~:text=El%20kilómetro%20cero%20en%20la,de%20productos%20regionales%20poco%20usados.
https://sartenporelmango.com/opinion/la-importancia-de-los-ingredientes-locales-en-la-gastronomia
https://sartenporelmango.com/opinion/la-importancia-de-los-ingredientes-locales-en-la-gastronomia
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1.1.3 Comportamiento por Generacion

La pandemia ha resaltado la necesidad de identificar
las preferencias individuales de los consumidores,
a medida que la hiperpersonalizacién emerge como
un criterio critico para la recuperacion de la actividad
econdmica en los restaurantes. Cada una de las gene-
raciones estudiadas en la actualidad, desde los Baby
Boomers hasta las personas de la generacion Z, mues-
tra una diversidad no menor en cuanto a sus gustos,
particularmente en el ambito gastrondémico. Aunque
todos comparten un interés comun en llevar estilos de
vida mas saludables, los consumidores de distintas
edades buscan caracteristicas especificas en la comida
que eligen. En este contexto, la comprension profunda
de las preferencias de cada generacién se convierte en
el diferenciador clave para satisfacer las demandas del
mercado en constante evolucion.

BABY BOOMERS (1946-196Y)

El

comportamientos
generacion Baby Boomer revela que muestran
una preocupacion importante por mantener una
dieta sana y equilibrada que contribuya a un
envejecimiento saludable, evitando el sobrepeso y
promoviendo la salud cardiovascular. Este grupo
demografico muestra una preferencia por los
alimentos etiquetados como “bajos en sodio
en azucar” y con cero colesterol, lo que indica
una tendencia hacia opciones mas saludables en
su consumo alimenticio. Los Baby Boomers optan
por alimentos como las bebidas de almendra y
otros productos fermentados y probidticos para
mantener un equilibrio saludable en sus sistemas
digestivos, ya que estan preocupados por su
salud intestinal. Ademas, los Boomers muestran
un patréon de consumo alimentario significativo
orientado a favorecer los alimentos funcionales, es
decir, aquellos alimentos que, ademas de su valor
nutritivo, contiene componentes biologicamente
activos que aportan algun efecto afiadido y

en- el Consumo - beneficioso para la salud y reducen el riesgo de
S —— contraer ciertas enfermedades.


https://www.gastroactitud.com/pista/como-comen-generaciones/
https://www.gastroactitud.com/pista/como-comen-generaciones/
https://excelenciasgourmet.com/es/turismo-gastronomico/demandas-gastronomicas-de-millennials-z-x
https://excelenciasgourmet.com/es/turismo-gastronomico/demandas-gastronomicas-de-millennials-z-x

En términos de comportamiento de consumo, se destaca su lealtad hacia lo-
cales, comidas y marcas que disfrutan, lo que sugiere una preferencia por la
familiaridad y la comodidad. La importancia de la gastronomia en sus expe-
riencias de viaje se destaca como un factor crucial en la elecciéon de destinos.
Estas generaciones estan dispuestas a pagar mas por una oferta gastroné-
mica de calidad durante sus viajes y muestran interés en participar en el
proceso de produccion de los alimentos que consumen. Asimismo, buscan
mantener una dieta saludable durante sus viajes, priorizando alimentos ricos
en granos enteros, proteinas y calcio, y evitando aquellos con altos conteni-
dos de grasas saturadas, colesterol y sodio, sin comprometer el sabor en el
proceso.

GENERACION X (1965-1979)

Por su parte, la generacién X se destaca por su

atencion a los detalles, mostrando disposicién a

probar nuevos alimentos y sabores, especialmente

aquellos que reflejan la gastronomia local. Su in-

clinacién hacia lo casero y lo organico revela su

valoracién por lo tradicional y la calidad de los

productos. Asimismo, muestran una preferencia

por actividades al aire libre, como el senderismo,

y demandan productos ecoldgicos y sostenibles.

A pesar de su interés en la comida saludable, se

observa un aumento en el consumo de comida ra-

pida, junto con una atraccion por sabores menos

convencionales, como la comida japonesa, el sus-

hi o la cocina caribefia. Por ultimo, los miembros

de la Generacion X lideran un movimiento hacia

un envejecimiento saludable, abrazando produc-

tos que los impulsen a prosperar en sus diversas

formas de vida. Esta nueva perspectiva sobre el

envejecimiento en las sociedades contempora-

neas apunta a prolongar la salud, fomentando asi

un periodo mas extenso de bienestar fisico y men- )

tal. Es cierto que la Generacién X ha encontrado ( COMIDA CASER >)
un camino para fomentar conversaciones abier- E§<plorando Nuevos SaboreS//
tas y constructivas sobre temas relacionados con o ——— =
el envejecimiento, temas que alguna vez fueron

considerados tabu. A propdsito de lo anterior, es

fundamental que los restaurantes puedan innovar

para responder a diversas necesidades nutri-

cionales, fisicas, mentales y emocionales de es-

tos consumidores.
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https://excelenciasgourmet.com/es/turismo-gastronomico/demandas-gastronomicas-de-millennials-z-x
https://excelenciasgourmet.com/es/turismo-gastronomico/demandas-gastronomicas-de-millennials-z-x
https://www.gastroactitud.com/pista/como-comen-generaciones/
https://www.gastroactitud.com/pista/como-comen-generaciones/
https://excelenciasgourmet.com/es/turismo-gastronomico/demandas-gastronomicas-de-millennials-z-x
https://excelenciasgourmet.com/es/turismo-gastronomico/demandas-gastronomicas-de-millennials-z-x
https://www.mintel.com/food-and-drink-market-news/global-food-and-drink-trends/#:~:text=In%202024%2C%20expect%20brands%20to,and%20be%20worth%20the%20cost.
https://www.mintel.com/food-and-drink-market-news/global-food-and-drink-trends/#:~:text=In%202024%2C%20expect%20brands%20to,and%20be%20worth%20the%20cost.
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Digital /.

( Consum; Local y

GENERACION Z (2001-2010)

La Generacion Z destaca por su variada mezcla de
influencias, lo que se refleja en su comportamiento
de consumo, general y gastronémico. Muestran
una marcada preocupacién por la autenticidad y
estdn muy interesados en conocer el origen de
los ingredientes y los productos que consumen.

Flexibles en sus habitos alimenticios, frecuentan
diversos establecimientos, y ala hora de considerar
el precio, valoran igualmente la calidad. Inmersos
en el mundo digital, la generacién Z se deja
influenciar en gran medida por las redes sociales,
privilegiando recomendaciones en plataformas
como Tiktok, YouTube e Instagram sobre otras
como Twitter para elegir dénde comer, por lo
cual queda evidente que las redes sociales son un
espaclo muy estratégico para atraer a ese grupo
etario. De hecho, segun un estudio de MINTEL la
agencia de inteligencia de mercado, la generacion
Z considera que los snacks mejoran su estado de
animo: un 30% de los llamados snackers dicen
que los consumen para animarse, mientras que un
tercio (33%) lo hacen para superar el aburrimiento.

MILLENIALS (1980-2000)

Los Millennials muestran una actitud selectiva
hacia la comida, priorizando opciones que no
afecten su peso y valorando la transparencia en
la informacién de los productos, especialmente
en términos de comercio justo, organicos y
contenido proteico. A pesar de su preferenciapor
la comodidad y la conveniencia, confian mas en
las opiniones en Internet y de los influencers,
que en las etiquetas de los productos y los
smartphones son esenciales en su experiencia
para informarse. Esta generacion global esta
ablerta a explorar una variedad de platos
exoticos, buscando experiencias participativas
en la gastronomia local. Ademas, su interés por
conocer la procedencia de los alimentos se
extiende a su preferencia por los negocios
locales vy la participacién en la produccién de
alimentos, reflejando su compromiso con la
sostenibilidad y la responsabilidad social.

> Consumo Digifaly -

Nuevas Experiencias” 2


https://www.gastroactitud.com/pista/como-comen-generaciones/
https://www.gastroactitud.com/pista/como-comen-los-millennials/
https://www.gastroactitud.com/pista/como-comen-los-millennials/
https://www.gastroactitud.com/pista/como-comen-los-millennials/
https://www.gastroactitud.com/pista/como-comen-los-millennials/
https://www.gastroactitud.com/pista/como-comen-generaciones/
https://www.gastroactitud.com/pista/como-comen-generaciones/
https://www.gastroactitud.com/pista/como-comen-generaciones/
https://www.mintel.com/press-centre/brits-relax-on-snacks-consumers-cut-down-on-snacking-as-less-than-a-third-29-now-eat-sweets-between-meals/

En este sentido, David Lacasa, socio principal de Lantern, una consultora de
innovacion especializada en alimentacion, seflala que la Generacién Z se
guia principalmente por la estética, la experiencia y la novedad. Por esto
mismo, existen muchos restaurantes en Madrid, por ejemplo, que priorizan
la creacion de entornos y platos fotogénicos para maximizar su presencia en
Instagram, a veces relegando la oferta gastronémica en si.

En cuanto a su percepcién de la publicidad, valoran la autenticidad y la
transparencia, asi como la creatividad y la innovacién en los anuncios. La
publicidad mdvil es crucial para llegar a ellos, y prefieren marcas que se
alineen con sus valores. Mantienen una relacién interactiva con las marcas,
confiando en las opiniones y recomendaciones de los influencers. Aprecian
las experiencias en vivo y valoran la moda, el entretenimiento y la cultura
pop. Se refuerza la importancia de proporcionar a los clientes experiencias
novedosas y emocionantes al considerar lo que estos retienen en su memoria
acerca del restaurante.

1.2 Marketing Gastrondmico y Modelos
de Negocios

El siguiente apartado da cuenta de tendencias asocladas al marketing
gastrondmico, el cual esta en constante evolucion, por lo que se vuelve
fundamental estar al tanto de las tendencias internacionales y nacionales para
destacar en un mercado competitivo.

Experiencia del Cliente: En la industria gastrondmica, la experiencia del
cliente es esencial para atraer nuevos clientes, fomentar la lealtad y aumentar
los ingresos. En este sentido, la segmentacién de mercado, los mapas de
experiencia cliente y la retroalimentacién de los clientes aparecen como
herramientas clave para destacarse con experiencias Unicas mediante
programas de lealtad y fidelizacion de consumidores que deberian generar
comunidades gastrondmicas receptivas a nuevas experiencias culinarias.

Marketing Digital y Redes Sociales: El marketing digital y redes sociales
son esenciales para promocionar restaurantes, aprovechando publicaciones
atractivas y publicidad dirigida. Iniciativas como colaborar con influencers
atraen nuevos clientes a la par que se cuenta con redes sociales y pagina
web efectivas. La tecnologia, como la realidad aumentada y chatbots, eleva
la experiencia del cliente; no obstante, soluciones de baja tecnologia, como
pizarras y reservas manuales, pueden ser relevantes para preservar la
autenticidad.


https://www.gastroactitud.com/pista/genercion-z/
https://www.gastroactitud.com/pista/genercion-z/
https://www.puromarketing.com/88/211619/generacion-tendencias-consumo-como-perciben-publicidad-como-relacionan-marcas
https://restauracionnews.com/2023/06/mccain-menu-generacion-z/
https://restauracionnews.com/2023/06/mccain-menu-generacion-z/
https://blog.kolau.com/es/marketing-para-restaurantes/
https://blog.kolau.com/es/marketing-para-restaurantes/
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1.2.1. Experiencia del Cliente

En un entorno de competencia intensa y de
globalizacién, la experiencia del cliente se destaca
como un activo esencial para las empresas. & - /"

EXPLORANDOLA PERCEPCION DE LOS CONSUMIDORES

Los momentos criticos son el primer y dltimo contacto con el cliente, que
influyen en supercepciony fidelidad. Paralas pequefias y medianas empresas,
invertir en la experiencia del cliente es una inversiéon en su €xito a largo plazo,
ya que atrae a nuevos clientes, fomenta la lealtad y aumenta los ingresos. El
primer contacto resalta la importancia de una bienvenida calida y eficiencia,
siendo clave la gestién de la espera o la presencia de “hostess” (anfitrién/a),
que corresponde a la persona que se encarga de dar la bienvenida, asignar la
mesa y guiar el ingreso de las personas, lo que requiere contar con un perfil
adecuado en dicho cargo. El dltimo contacto se centra en la postventa y la
simplicidad del producto y es esencial para mejorar la reputacién y asegurar
ventas recurrentes. Un cliente satisfecho es mas probable que regrese y gaste
un 67% mas que un cliente nuevo, mientras que los clientes insatisfechos
tienden a contar més sus experiencias que los satisfechos, por lo que los
comentarios boca-oido negativos se difunden mas que los positivos, donde la
frecuencia de relacion del cliente con el restaurante y su nivel de satisfaccién
tienen cierta influencia en el boca-oido negativo cuando ocurre una
experiencia insatisfactoria. Ademas, mantener clientes habituales es mas
econdmico que addquirir nuevos. Para lograrlo, se deben seguir consejos
como permitir que los clientes compartan opiniones, enviar actualizaciones
regulares, personalizar ventas adicionales y brindar un servicio excepcional.

Para mejorar la experiencia del consumidor, la segmentaciéon de clientes
es fundamental, ya que, aunque el objetivo principal muchas veces es
llegar al mayor numero de personas posible, es esencial definir un perfil
especifico de cliente que garantice rentabilidad y presencia. En este
sentido, se consideran segmentaciones basicas del mercado, como por
ejemplo, sexo, edad, ingresos y naclonalidades. Por ejemplo, se agrupan a
los clientes en categorias que abarcan desde el mercado infantil hasta el de
la tercera edad. La segmentacién por ingresos es especialmente relevante
en la gastronomia, ya que influye en aspectos como la decoracién, €l tipo de
comida y la ubicacion.


https://www.puromarketing.com/160/212670/experiencia-cliente-poder-primer-ultimo-contacto
https://www.aromeo.net/blog/atencion-al-cliente-en-restaurantes-ii-llegada-del-cliente-y-gestion-lista-de-espera
https://www.wekookmarketing.com/que-es-un-hostess-y-cual-es-su-funcion-en-un-restaurante/
https://mx.indeed.com/orientacion-profesional/como-encontrar-empleo/que-hace-hostess
https://mx.indeed.com/orientacion-profesional/como-encontrar-empleo/que-hace-hostess
https://www.theforkmanager.com/es-es/blog/marketing/como-puedes-mejorar-la-experiencia-del-cliente-en-tu-restaurante
https://www.deliverect.com/es/blog/restaurantes-y-venta-online/como-mejorar-la-experiencia-post-compra-en-tu-restaurante
https://www.deliverect.com/es/blog/restaurantes-y-venta-online/como-mejorar-la-experiencia-post-compra-en-tu-restaurante
https://www.elsevier.es/es-revista-revista-europea-direccion-economia-empresa-346-articulo-las-experiencias-insatisfactorias-restaurantes-el-S1019683812000455
https://www.elsevier.es/es-revista-revista-europea-direccion-economia-empresa-346-articulo-las-experiencias-insatisfactorias-restaurantes-el-S1019683812000455
https://gourmedia.es/2017/03/01/marketing-gastronomico-restaurante/
https://www.revfine.com/es/mercado-objetivo-para-restaurante/
https://www.revfine.com/es/mercado-objetivo-para-restaurante/
https://faq.restaurant/segmenta-los-clientes-de-tu-restaurante/#:~:text=La%20segmentación%20de%20clientes%20permite,satisfacerlas%20de%20manera%20más%20efectiva.

Ademas, adaptarse a las preferencias de turistas, como podrian ser argentinos,
europeos y orientales, es importante en el contexto turistico que vive la region.

Asociado a lo anterior, una herramienta muy util corresponde a los mapas
de experiencia del cliente o customer journey, que es una herramienta de
Design Thinking que permite plasmar en un mapa, cada una de las etapas,
interacciones, canales y elementos por los que atraviesa nuestro cliente
desde un punto a otro del servicio gastronémico.

Recorrido del cliente

Confirmacién Realizacién
de la reserva del pedido Degustacion
Busco promociones O del men¢
existentes, comparo Recepcion de
el menuy precios los comensales, Realiza critica
3Usqueda de un entrega de la del restaurante

"estaurante para carta

racenar Solicito una

reserva

Investigacion de
reviews en
internet

1 2 3 5

Descubrimiento Consideracién Adquisicién Servicio Fidelizacién

Ademas, en el contexto del marketing gastrondmico y la experiencia unica
del cliente en restaurantes, se observa una creciente tendencia a enriquecer
la interaccién con los consumidores a traves de la creacién de ambientes
tematicos, la incorporacion de elementos artisticos y la promocién de la
fidelidad del cliente.

Por ultimo, para responder a las necesidades de los consumidores, es
necesario entender los elementos que promueven momentos memorables,
que permitird que los clientes se acuerden de una experiencia gastronémica,
de un plato. El estudio “Descubre qué convierte una comida en algo
que recordar”, investigacién cualitativa realizada a 40 participantes en un
restaurante moderno de casual-dining, encargada por la empresa McCain en
agosto del 2022, traté de aportar elementos de respuestas en este ambito. Este
estudio revela en primer lugar que, como consecuencia de la crisis sanitaria,
la expectativa de los clientes en sus salidas al restaurante ha aumentado y que
el valor de la experiencia es fundamental a la hora de comer fuera de casa,
es decir, los clientes comen fuera con menos frecuencia, pero esperan mas
de la experiencia gastronémica, y esto se ve reflejado en cada momento de la
experiencia del consumidor:
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https://marketingpararestaurantes.co/customer-journey-map-para-restaurante/
https://marketingpararestaurantes.co/customer-journey-map-para-restaurante/
https://innokabi.com/claves-para-emocionar-a-tu-cliente-customer-journey-map/
https://venngage.com/templates/mind-maps/food-service-customer-journey-map-b6ce887d-29aa-492d-ac36-b63967cbf54e
https://venngage.com/templates/mind-maps/food-service-customer-journey-map-b6ce887d-29aa-492d-ac36-b63967cbf54e
https://redbakery.cl/2023/05/08/marketing-gastronomico-es-posible-ofrecer-experiencias-unicas/
https://www.infobae.com/tendencias/nutriglam/2017/02/04/las-claves-para-disenar-una-propuesta-gastronomica-exitosa/
https://mccainfoodservice.com/es-es/inspiracion/menu-upgrade-report/
https://mccainfoodservice.com/es-es/inspiracion/menu-upgrade-report/
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EL PODER DE ELEGIR EL MENU

Los menus tienen que ofrecer un equilibrio entre acompafiamientos y platos
principales que seannuevos, excitantes, tradicionales y personalizables. Segun
el 91% de los consumidores, probar algo nuevo en el menu contribuye a una
experiencia mas enriquecedora en el restaurante. Por esto mismo, se aprecia
que ofrecer acompafiamientos nuevos e interesantes para complementar el
plato es una forma facil y segura de introducir novedad en el menu.

EL MOMENTO DE DISFRUTAR

La llegada de la comida es el momento mas emocionante de la experiencia
del restaurante. El aspecto visual juega un papel importante en el recuerdo
de la comida, lo cual incluye, presentacion del plato, (altura, disposicion y
textura), cantidad de comida, intensidad del color, uso de colores diferentes
para conseguir interés y sensacion de frescura. Servicio unico: vajilla diferente
recipiente de salsa, acompafiamientos, paltos, etc.

EL RECUERDO

Cada aspecto de la comida mencionado durante el
estudio fue evaluado y posteriormente recordado
por los participantes para ayudar a determinar
los elementos que hacen que una comida sea
memorable. Los clientes recordaron claramente
la textura, el sabor, la satisfaccién, la sensacion
reconfortante y la diversion e innovacion al ser
preguntados sobre sus experiencias con los
menus.



En el rubro gastrondmico existen diversas estrategias clave para potenciar la
experiencia del cliente. Dentro de ellas, estd la inclusién de “platos estrella”,
que emerge como una tactica relevante para destacar en el mercado actual,
al igual que la incorporacion de elementos retro en el menu para evocar una
sensacion de nostalgia deseada por los clientes. Ademas, la presentacion
de platos innovadores que no solo apunten al disfrute del sabor y textura,
sino que también permitan una personalizacién y jueguen con una gama de
colores de alimentos y contrastes, son elementos relevantes para garantizar
la satisfacciéon del cliente y diferenciarse de la competencia. Por ultimo, es
necesario considerar el elemento emocional con los clientes, ya que esto
contribuye a crear experiencias memorables y duraderas puesto que, cuando
la experiencia del restaurante despierta emociones intensas, aumenta la
probabilidad de que los clientes regresen, recomienden el restaurante a otros
o escriban reseflas positivas.

EN BUSQUEDA DE UNA'EXPERIENCIA UNICA

Las experiencias sensoriales estan adquiriendo un papel destacado en
el marketing gastrondmico de restaurantes, permitiendo una conexion
mas profunda entre los clientes y la comida, donde los restaurantes buscan
destacarse y establecer conexiones emocionales sélidas. Un ejemplo
innovador es el desarrollo de una “mesa sensorial” por el Instituto
Tecnoldgico de Aragdn, que tiene como objetivo analizar las emociones de
los clientes y va mas alld de las experiencias tradicionales que se centran en la
iluminacidn, la musica o la decoraciéon. Ejemplos mas concretos corresponden
a experiencias en Espafia o el Restaurante Ultraviolet en Shanghai que ofrece
una experiencia gastronémica unica al combinar elementos visuales, auditivos,
olfativos y tactiles, donde las paredes actiuan como una pantalla donde se
proyectan imdgenes, se incorporan sonidos y aromas, y se disponen objetos
en la mesa, creando una interaccién multisensorial que evoca emociones
y recuerdos en los comensales.
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https://www.puromarketing.com/102/212699/consumidores-compran-realmente-traves-emociones
https://www.heraldo.es/noticias/aragon/huesca/2022/07/26/el-centro-de-innovacion-gastronomica-tendra-una-mesa-sensorial-para-medir-las-emociones-de-los-comensales-1590127.html
https://www.heraldo.es/noticias/aragon/huesca/2022/07/26/el-centro-de-innovacion-gastronomica-tendra-una-mesa-sensorial-para-medir-las-emociones-de-los-comensales-1590127.html
https://www.chovi.com/es/blog/estilo-vida-bienestar/que-es-restaurante-multisensorial/
https://www.chovi.com/es/blog/estilo-vida-bienestar/que-es-restaurante-multisensorial/
https://www.youtube.com/watch?v=rVKHeDrLJrg
https://www.youtube.com/watch?v=rVKHeDrLJrg

DINNER IN THE SKY
Bruselas, Belgica)

HE ROCK RESTAURAN
Zanzibar, Tanzania)

Asimismo, los restaurantes deben conectar con su audiencia mediante la
decoracién y ambientaciéon de sus espacios, reflejando la singularidad
de su identidad. Ejemplos notables incluyen el restaurante Dinner in the
Sky (Bruselas, Bélgica), que ofrece cenas suspendidas en el aire, The Rock
Restaurant (Zanzibar, Tanzania), ubicado en una roca en medio del océano
v que ofrece una experiencia Unica con impresionantes vistas y un ambiente
inolvidable; Dans Le Noir? (Madrid, Espafia), donde los clientes cenan en
completa oscuridad, lo que agudiza los otros sentidos y crea una experiencia
unica; Gaggan (Bangkok, Tailandia), reconocido por su experiencia culinaria
a través de la cual los comensales disfrutan de una mezcla de sabores
inesperados y presentaciones creativas, u otras iniciativas de restaurantes que
se vinculan con los entornos naturales para dar experiencias innovadoras o
las mas relevantes segun la critica en 2022.


https://www.archdaily.cl/cl/797721/15-restaurantes-alrededor-del-mundo
https://www.archdaily.cl/cl/797721/15-restaurantes-alrededor-del-mundo
https://www.archdaily.cl/cl/797721/15-restaurantes-alrededor-del-mundo
https://www.therockrestaurantzanzibar.com
https://www.therockrestaurantzanzibar.com
https://madrid.danslenoir.com
https://www.tripadvisor.cl/Restaurant_Review-g293916-d19602736-Reviews-Gaggan_Anand-Bangkok.html
https://www.pandotrip.com/top-10-unusual-restaurants-around-the-world-26052/
https://www.theworlds50best.com/50next/best-of-the-best
https://www.foodandwine.com/best-us-restaurants-ambiance-7479891

Adicionalmente, la historia y autenticidad
desempeflan un papel crucial para crear
conexiones significativas con los comensales
vy enriquecer la oferta del restaurante. Algunos
ejemplos de ello corresponden a la creacién
de una seccién del restaurante o una pared
dedicada a contar la historia del negocio,
incluyendo fotografias y anécdotas, acompafar
los platos del menu con historias o descripciones
auténticas de su origen o significado, integrar
historias y anécdotas relacionadas con el
restaurante y su origen en el menu o en el sitio
web, ofrecer visitas guiadas a la cocina o el
lugar para que los clientes conozcan mas sobre
la historia del restaurante son algunas opciones.
Un ejemplo en Chile corresponde a Peumayen
Ancestral Food (Santiago, Chile) que ofrece
una experiencia culinaria de alta gastronomia
que fusiona la cocina chilena con elementos de
la cultura mapuche, incluyendo presentaciones
teatrales.

Asimismo, la inclusién de miusica en vivo
y actuaciones artisticas regulares se ha
convertido en una estrategia efectiva para
enriquecer la experiencia del cliente y afiadir un
componente emocional y entretenido a la visita.
Ejemplos hay variados, asociados a grandes
empresas, como HardRock Café o la cadena
de casinos Dreams, que cuentan con espacios
de comida a la par de la generacion de eventos
musicales, asi como de espacios mas bohemios a
menor escala en Santiago o Valdivia con Bar La
Moneda o Patio Bar. A su vez, se puede integrar
con iniciativas que se vinculen con el exterior,
como organizar eventos especiales para celebrar
festividades y tradiciones relacionadas con la
historia del restaurante o el territorio, charlas de
expertos culinarios o el involucramiento con la
comunidad local.
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https://fundaciondescubre.es/noticias/cconfirman-la-importancia-de-que-los-restaurantes-sean-autenticos-tanto-en-la-comida-como-en-el-ambiente-para-fidelizar-a-sus-clientes/
https://losangelesculinaryculture.wordpress.com/2020/02/17/genuino-o-performativo-autenticidad-en-comida-restaurantes-y-comunidades/
https://losangelesculinaryculture.wordpress.com/2020/02/17/genuino-o-performativo-autenticidad-en-comida-restaurantes-y-comunidades/
https://losangelesculinaryculture.wordpress.com/2020/02/17/genuino-o-performativo-autenticidad-en-comida-restaurantes-y-comunidades/
https://www.peumayenchile.cl/carta/
https://www.peumayenchile.cl/carta/
https://moodmedia.com/es/recursos/7-ingredientes-para-una-mejor-experiencia-en-el-restaurante/
https://moodmedia.com/es/recursos/7-ingredientes-para-una-mejor-experiencia-en-el-restaurante/
https://www.hardrockcafe.com/parties-and-events.aspx
https://dreams.cl/shows/
https://www.800.cl/?id=1093&c=1,2,3,7146,7246,7247&r=664&esp=615&t=Todos+los+Restaurantes+con+M%FAsica+en+Vivo+en+Santiago
https://www.instagram.com/barlamonedavaldivia/
https://www.instagram.com/barlamonedavaldivia/
https://www.instagram.com/patio_bar/?hl=es
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MARCA Y POSICIONAMIENTO

Todo lo anterior debe englobarse bajo una marca reconocida que permita
el reconocimiento de las empresas. Es asi, que el branding en restaurantes
es esencial para crear una identidad unica, establecer relaciones con los
clientes y aumentar los ingresos. Implica la creacién de una imagen distintiva,
valores empresariales, experiencia del cliente y comunicacion para conectar
emocionalmente con el publico objetivo, generando confianza y lealtad.
El branding sostenible se ha convertido en una vertiente relevante. Este
enfoque de economia circular se ha convertido en una herramienta para las
empresas, ya que se centra en la reutilizacién de recursos y la reduccion de
residuos. La autenticidad, el equilibrio y la coherencia son los tres pilares
clave del Branding sostenible, asegurando que el propdsito de la empresa se
refleje en su cultura y acciones diarias.

Ademas, la proteccién de la marca a través del registro es esencial para
garantizar que las empresas mantengan su identidad y reputacién, evitando
posibles infracciones y aprovechamientos por parte de competidores.

ATRACCION Y RETENCION DE CLIENTES

Laestrategiade programasdelealtad enrestaurantes se ha vueltofundamental
en la creaciéon de vinculos sélidos con los clientes y el fortalecimiento de la
fidelidad a largo plazo. Estos programas incluyen elementos como tarjetas
de lealtad, que ofrecen descuentos o platos gratuitos después de un numero
determinado de visitas. Un ejemplo seria un restaurante que otorga una comida
gratis después de cada cinco visitas. Ademas, se promueve larecomendacion
mediante programas que recompensan a los clientes que refieren amigos y
familiares. Este incentivo puede traducirse en descuentos exclusivos o platos
especiales, estimulando a los clientes a ampliar la comunidad gastrondmica
del restaurante. Ahora bien, la fidelizacién de los clientes va mas alla de los
puntos acumulados; implica la creacién de una comunidad gastrondmica que
comparte no solola comida, sino también experiencias. Los miembros de estos
programas pueden disfrutar de eventos exclusivos, como cenas especiales
solo para miembros del programa de lealtad, que generan un ambiente de
camaraderia. Otro elemento clave es el seguimiento de las recomendaciones,
que permite recompensar a aquellos clientes que atraen a un mayor numero
de nuevos comensales. Es asi que la estrategia de programas de lealtad en
restaurantes no solo se enfoca en la retencion de clientes existentes, sino en la
expansion de la base de clientes a través de la promocién boca a boca y la
creacion de comunidades.


https://enlacocina.telemesa.es/marketing-restaurantes/la-importancia-del-branding-en-el-marketing-de-restaurantes/
https://novsus.com/branding-sostenible/
https://laquintaemprende.cl/2023/09/marcas-con-conciencia-la-era-del-branding-sostenible/
https://laquintaemprende.cl/2023/09/marcas-con-conciencia-la-era-del-branding-sostenible/
https://www.inapi.cl/portal/institucional/600/w3-article-800.html
https://www.inapi.cl/preguntas-frecuentes/marcas
https://altametrics.com/blog/9-loyalty-program-ideas-for-restaurants-that-will-make-your-customers-come-back/
https://www.spoonity.com/es/7-razones-programa-de-lealtad/
https://www.spoonity.com/es/7-razones-programa-de-lealtad/
https://loyaltypro.mx/programas-de-lealtad-restaurantes/
https://www.questionpro.com/blog/es/programas-de-fidelizacion-para-restaurantes/
https://www.puromarketing.com/44/211410/boca-boca-negocios-hosteleria-cuando-clientes-convierten

En este contexto, la recopilacion
de opiniones y sugerencias
a través de encuestas a los
clientes se ha convertido
en una herramienta valiosa
para adaptar la experiencia
gastrondmica alas necesidades
vy preferencias de la audiencia,
siendo relevante poder contar
con referencias para avanzar
en esa linea. Asimismo, la
incorporacion de tecnologias
como el QR facilita el proceso.
Ademads, la publicacion de
resefias y fotos de clientes
satisfechos en redes sociales se
ha convertido en una estrategia
fundamental para influir en la
toma de decisiones de otros
consumidores y aumentar la
visibilidad del restaurante.
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1.2.2. Marketing Digital y Redes Sociales

El marketing digital vy las redes sociales juegan un papel
esencial en la promocién y difusién de restaurantes en la
actualidad. Mantener perfiles activos en redes sociales
es fundamental para atraer a una audiencia avida de
contenido atractivo. Publicar fotos de platos exquisitos y
realizar actualizaciones regulares mantiene a los seguidores
comprometidos y despierta su interés, donde, ademas, el
uso de publicidad dirigida en redes sociales permite llegar
a un publico especifico segun sus preferencias y ubicacion,
maximizando el impacto del restaurante.

En 2024, se visualiza que las tendencias claves en el
marketing gastronémico se centraran en la autenticidad y la
diferenciacion, destacando lo que hace unica a cada marca
y comunicandolo con pasién. Se valora la autenticidad en
las experiencias compartidas en redes sociales, donde los
influenciadores deben mostrar auténticamente su disfrute
en los restaurantes. Los carruseles en Instagram evolucionan
hacia una narrativa mas envolvente, contando historias detras
de los platos v los ingredientes.
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https://www.linkedin.com/pulse/4-ways-restaurants-using-qr-codes-enhance-guest-experience-steve-turk
https://www.mediummultimedia.com/marketing/como-afecta-el-marketing-a-un-restaurante/
https://es.linkedin.com/pulse/marketing-digital-para-restaurantes-el-éxito-en-un-guzmán-dibella
https://restauracionnews.com/2023/10/contenidos-que-si-funcionan-en-rrss-este-2024/
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En TikTok, los testimonios de terceros sobre la experiencia en el restaurante
ganan popularidad por su frescura y autenticidad. Las colaboraciones
estratégicas con marcas afines ofrecen oportunidades para campafias
conjuntas, promociones y desafios en redes sociales, lo que crea contenido
valioso y aumenta la visibilidad. Estas tendencias enfatizan la necesidad de
conectar genuinamente con el publico y contar historias para destacar en
un mundo saturado de contenido. Ejemplos de ello son Taco Bell, que ha
utilizado Snapchat para lanzar promociones exclusivas y filtros de realidad
aumentada para interactuar con su audiencia mas joven; Starbucks, que
utiliza Instagram para mostrar fotos artisticas de sus bebidas y alimentos;
McDonalds, incentivando la interaccion de las personas a traves de fotografias
de sus locales, que luego se traducen en descuentos, o la experiencia de
crecimiento de posicionamiento de cinco restaurantes en Espaiia.

La participacién en campafias de marketing con influencers de comida locales
o bien de la comunidad local es otra estrategia efectiva que puede generar
una exposicion significativa. La promocién de ofertas especiales y eventos
en linea a través de las redes sociales es una manera efectiva de atraer a
nuevos clientes y fomentar la lealtad de los existentes. Ademas, responder
activamente a las resefias y comentarios de los clientes en redes sociales
muestra un compromiso genuino y fortalece la relacién con la clientela.

Una pagina web eficaz es un activo valioso. Esta debe ser facil de navegar y
proporcionar informacién clave, como menus, horarios y detalles de contacto.
Ademas, la comunicacién y difusion se deben alinear con la identidad del
restaurante. Un aspecto importante es la gestion de la reputacién en linea,
considerando resefas en plataformas como Google y TripAdvisor. La opinién
de los clientes tiene un impacto significativo en la eleccién de un restaurante,
por lo que mantener una imagen positiva en linea es esencial para el éxito.

INCORPORACION DE TECNOLOGIAS
EN MARKETING

La tecnologia se ha vuelto una herramienta fundamental en los restaurantes
vy locales de comida, asi como en el marketing gastronémico. Entre las
innovaciones destacadas se encuentra la implementaciéon de la realidad
aumentada (AR) en los menus, ofreciendo a los clientes una experiencia
interactiva al visualizar platos en 3D o acceder a informacién detallada
sobre los ingredientes. Asimismo, la incorporacién de chatbots en sitios web
v aplicaciones moviles agiliza la atencién al cliente y facilita el proceso de
toma de pedidos.



https://restauracionnews.com/2023/10/contenidos-que-si-funcionan-en-rrss-este-2024/
https://noticiasneo.com/articles/2021/04/22/marcas-en-instagram-sus-tendencias-por-industria-y-categoria
https://mullbrand.com.mialias.net/campanas-de-marketing-para-restaurantes-casos-de-exito-de-reconocidas-marcas/
https://editin.es/marketing-para-restaurantes-5-ejemplos-exito/
https://mailchimp.com/es/resources/restaurant-websites/
https://www.perfectvenue.com/post/how-can-technology-improve-restaurant-operations
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0040162521004455
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0040162521004455
https://www.linkedin.com/pulse/augmented-reality-benefits-restaurants-bars-ani-manjavidze
https://poplar.studio/blog/augmented-reality-restaurant-experiences-5-examples/
https://www.revfine.com/es/restaurante-chatbots
https://www.tidio.com/blog/restaurant-chatbot/
https://whaticket.com/blog/chatbot-whatsapp-para-restaurantes-beneficios/

La inteligencia artificial se emplea para perso-
nalizar la experiencia del cliente a través de
recomendaciones precisas basadas en sus pre-
ferencias y comportamientos previos.

Ademas, se ofrecen opciones de pedidos en linea
con pago movil y notificaciones en tiempo real para
mejorar la comodidad. Inclusive, el uso de QR va
mas alla de sdlo presentar las cartas sino también
como herramienta de retroalimentacién o de pago.
El analisis de datos desempefia un papel clave al
proporcionar informacion valiosa sobre el compor-
tamiento del cliente y permitir ajustes inmediatos
en las estrategias de marketing, como adaptar
ofertas especiales en funcién de la demanda.

SOLUCIONES LOW TECH PARA
PEQUENOS RESTAURANTES

En un entorno donde la tecnologia juega un pa-
pel central, no se debe pasar por alto el valor de
las soluciones de baja tecnologia en el ambito de
la gastronomia. Las tecnologias simples pueden
mejorar significativamente el rendimiento de los
restaurantes, permitiendo ahorrar tiempo, dinero
v esfuerzo. Estas soluciones son particularmente
relevantes en un momento en el que la industria
gastrondmica estd experimentando una creciente
automatizacién y digitalizacién. Las soluciones de
baja tecnologia, como llevar un registro manual de
reservas o utilizar pizarras para anunciar los es-
peciales del dia, pueden mejorar la eficiencia v, al
mismo tiempo, mantener la autenticidad y la in-
teraccién con los clientes. Estas soluciones tam-
bién son ideales para restaurantes pequefios que
pueden no contar con los recursos o la necesidad
de implementar sistemas tecnoldgicos avanzados.
En ultima instancia, las soluciones de baja tecno-
logia pueden coexistir con la automatizacion y la
digitalizacién, ayudando a mantener un equilibrio
entre la eficiencia operativa y la atencion al cliente.

29


https://get.popmenu.com/post/ai-in-restaurants
https://www.forbes.com/sites/forbestechcouncil/2022/09/22/10-ways-ai-is-transforming-the-restaurant-industry/?sh=4639b1106ec8
https://www.forbes.com/sites/forbestechcouncil/2022/09/22/10-ways-ai-is-transforming-the-restaurant-industry/?sh=4639b1106ec8
https://www.forbes.com/sites/forbestechcouncil/2022/09/22/10-ways-ai-is-transforming-the-restaurant-industry/?sh=4639b1106ec8
https://www.linkedin.com/pulse/4-ways-restaurants-using-qr-codes-enhance-guest-experience-steve-turk
https://merchants.ubereats.com/us/es/resources/articles/restaurant-data-analytics/#:~:text=El an·lisis de datos de restaurantes es el proceso de,y tomar decisiones m·s estratÈgicas.
https://thespoon.tech/3-low-tech-solutions-that-could-impact-a-high-tech-food-industry/
https://www.fsrmagazine.com/operations/expert-takes/4-compelling-reasons-your-restaurant-needs-low-tech-solutions/
https://www.fsrmagazine.com/operations/expert-takes/4-compelling-reasons-your-restaurant-needs-low-tech-solutions/
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1.3. Productos con Identidad Local

Dentro de las tendencias internacionales que se proyectan
en buena medida en los mercados gastrondmicos se en-
cuentra la revalorizacién de los productos con identidad
local, lo que ha dinamizado el auge de procesos de innova-
cion v puesta de valor de esta variable a distintas iniciativas
de inversion y economias a nivel internacional. A continua-
cidén, en el siguiente apartado se presentan las principales
tendencias asocladas a dicha dimensién de estudio.

1.3.1. Cadena de valor asociada al
Ecoturismo y Turismo Local

Las actividades gastronémicas, si bien constitu-
yen un subsector en si mismo, que se puede nutrir
del consumo y de la economia local, estan fuer-
temente ligadas a la cadena de valor del turismo,
como rubro mas amplio. En ese sentido, uno de los
elementos que se puede identificar como presen-
te entre las tendencias del turismo de hace unos
aflos, es una orientacidon por encontrar practicas
mas sostenibles en su quehacer productivo, sien-
do un elemento destacado a nivel internacional.
Asi, se observa que buena parte del rubro hotele-
ro esta transitando hacia formas de producir
los servicios ofrecidos de manera ecolégica
y sostenible, integrando inclusive a su clientela
en esas practicas, entre las cuales se encuentra el
consumo de productos y sexvicios locales, asi
como el respeto por la cultura y tradicién local, lo
que se plasma también en los alimentos ofrecidos.
En este sentido, quienes emprenden en el turismo,
deben posicionar aquellos elementos de caracter
local que disponen entre los bienes y servicios
ofrecidos, ya que actualmente se ha posicionado
la experiencia local como un valor de con-

Fuente: Chile Travel sumo turistico, 1o que promueve la comerciali-
zacion de alimentos elaborados con productos o
recetas locales.


https://webunwto.s3.eu-west-1.amazonaws.com/s3fs-public/2023-05/Informe%20de%20conclusiones%20OMT%202022_Castellano_V4.pdf?VersionId=Pt9P_OCjdI0YQdVaNn6PAv0HaHRhLz7_
https://hotelierandhospitality.com/2022/08/17/sustainability-in-hospitality-the-key-challenges-and-opportunities/
https://hotelierandhospitality.com/2022/08/17/sustainability-in-hospitality-the-key-challenges-and-opportunities/
https://hotelierandhospitality.com/2022/08/17/sustainability-in-hospitality-the-key-challenges-and-opportunities/
https://tecnohotelnews.com/2022/04/alojamientos-independientes-sostenibles-alian-quartz-inn-hotels/
https://www.revfine.com/es/tendencias-del-turismo/#local-experience
https://www.revfine.com/es/tendencias-del-turismo/#local-experience

Por su parte, en el rubro gastronémico también se proyecta una vision sos-
tenible del desarrollo, donde el respeto por el entorno y apuesta por pro-
ductos locales esta avanzando en el rubro y visibilizdndose como una nece-
sidad en distintos espacios, al punto que hasta empresas de comida rdpida
estdn posicionando en su carta alimentos de mayor calidad elaborados
con productos locales. De hecho, dentro de las conclusiones del ultimo foro
internacional mundial del turismo gastronémico, destaca que se concibe que
el sector gastronémico tiene el rol de contribuir al desarrollo local de los
territorios, a su preservacioén de tradiciones culinarias, la promocién de la
sostenibilidad y resiliencia en zonas rurales, permitiendo prosperar a quienes
producen en diversos espacios mediante el intercambio de bienes y servicios
alimentarios.

Asimismo, cabe sefialar que la elaboraciéon de alimentos con productos loca-
les en los restaurantes no responde solamente a la contribucién del desarrollo
local o a la preservacién de tradiciones culinarias, sino que también es desta-
cado como un mecanismo de encontrar alimentos maés frescos, naturales
y con menores costes de transporte, que contribuyen a la sostenibilidad
ambiental y del negocio.

1.3.2. Sellos Comerciales

Bajo este contexto, uno de los elementos que esta
apareciendo como una forma de generar un ma-
yor posicionamiento de marcas con identidad local
es la conjuncién de sellos territoriales o diferencia-
cién comercial donde se capitalizan alimentos o
preparaciones patrimoniales y culturales identifi-
candolos a un territorio o localidad. Asi, generar
sellos comerciales se esta posicionado para pro-
ductos de caracter gastrondmico, como también
para la actividad turistica de todo el ecosistema
presente en distintos territorios.

De hecho, dentro de las distintas iniclativas publicas para promover el desa-
rrollo de productos locales se encuentra el “sello origen” como una forma de
diferenciar los productos ante el Instituto Nacional de Propiedad Industrial,
generando un valor agregado que permite posicionar los productos elabora-
dos en algun territorio, como es el caso del cordero chilote o las mieles del
territorio Patagonia verde. Asi, tras la instauracion de este sello, la carne y
todos los derivados del cordero chilote, como las lanas, cueros, textiles, pue-
den posicionar comercialmente como valor agregado su origen chilote,
por lo cual la instauracion de estos sellos formé una parte importante de los
procesos productivos desarrollados para la diferenciacién comercial de la
carne de este ovino. Mientras tanto, en México, se encuentran los sellos “Te-
soros de México” para restaurantes que promueven la cultura culinaria del
pais o uso de ingredientes locales y tradiciones regionales.

Fuente: otrosperez.cl
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https://www.elperiodico.com/es/cata-mayor/20211015/gastronomic-forum-barcelona-sostenibilidad-estrella-12240514
https://www.elperiodico.com/es/cata-mayor/20211015/gastronomic-forum-barcelona-sostenibilidad-estrella-12240514
https://www.inforestauracion.com/reportajes/alimentacion/burger-king-presenta-angus-grill-su-nueva-hamburguesa-originals.aspx
https://www.inforestauracion.com/reportajes/alimentacion/burger-king-presenta-angus-grill-su-nueva-hamburguesa-originals.aspx
https://www.inforestauracion.com/reportajes/alimentacion/burger-king-presenta-angus-grill-su-nueva-hamburguesa-originals.aspx
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Asimismo, la Fundacidn para la Innovacién Agraria (FIA), ha potenciado la
competitividad de productos agroalimentarios desarrollados en la regién
de Atacama mediante la identificacidn territorial de los mismos, favore-
ciendo la produccién olivicola propia del Valle de Copiapé en distintas varie-
dades y productos, o la produccién de licor de pisco o cerveza con productos
propios de Vallenar. A su vez, se encuentra €l sello “Iniciativa 100k”, que
promueve formas de gastronomia sustentable, relevando el uso de ma-
teria prima local en un radio no mayor a 100 kilémetros, lo anterior impulsa
el encadenamiento productivo a escala local y la sostenibilidad. En este sen-
tido, el consumo identitario local es afin a la sostenibilidad y a la articulacién
de emprendimientos, donde el ecosistema de emprendimiento turistico se
beneficia mutuamente de la puesta en valor de su economia local y el posi-
clonamiento de su gastronomia y otros activos valorizados por el territorio.
Asi, existen sellos reconocidos mundialmente por impulsar restaurantes
sostenibles.

Por su parte, la distincién comercial también se posiciona desde las marcas
comerciales como, por ejemplo, la marca Saborea Espaiia, la cual mediante
la identificacién de ciertos alimentos con un destino turistico han logrado fa-
vorecer el turismo gastronémico, transformando productos gastrondmicos en
experiencias turisticas de gran valor, unicas y especializadas, como puede
ser el Atin en adobo, un plato tipico de Islas Canarias. En nuestro pais, la
marca “Etnia”, a través del posicionamiento comercial de activos culturales
patrimoniales ha podido alcanzar la exportacién de productos gourmet.

Todo parece indicar que, dentro de los procesos productivos asociados a la
creacion de un restaurante y el posicionamiento de su cadena de valor, se
encuentra la diferenciacién de sus productos, incorporando en su modelo de
negocio algun distintivo comercial que se encuentre presente en la regulacion
del mercado de su territorio.

1.3.3. Innovacion para el posicionamiento de la
economia local

Entre los elementos destacados, se encuentran también algunas estrategias
para el posicionamiento comercial de la economia e identidad local en los
territorios que estan abordando esta tendencia para poner en valor sus pro-
ductos.

Entre ellas, destaca fuertemente el uso de plataformas digitales para difun-
dir los emprendimientos, o mediante el posicionamiento de la identidad
gastronémica local de un territorio determinado en un producto, con el fin
de favoreciendo su distribucién ampliando sus canales de envio.

La colaboracién y asociacion con entidades y empresas locales desempefian
un papel crucial para la diferenciacién y el éxito del negocio. Una estrategia
efectiva implica la creacién de alianzas estratégicas con otros actores de la
comunidad local. Por ejemplo, un restaurante puede asociarse con provee-
dores locales de alimentos frescos, como granjas organicas o pescaderias
de la zona. Esta colaboracién permite al restaurante destacar su compromiso
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RESTAURANTE NOM/
noma.dk

RUTA DEL TRIGO
(rutadelosabastos.com)

con la sostenibilidad y la gastronomia de proxi-
midad, dos tendencias importantes en la industria
que reflejan la creciente demanda de opciones de
comida ética, sostenible y saludable en la industria
gastrondmica. Al mencionar y resaltar la proce-
dencia de los ingredientes utilizados en sus pla-
tos, el restaurante no solo refuerza su autenticidad,
sino que también se conecta con los consumidores
que valoran la procedencia v la calidad de los ali-
mentos.

SOSTENIBILIDAD Y ETICA

En primer lugar, la sostenibilidad y la ética en la
gastronomia han cobrado un papel destacado en
restaurantes de renombre internacional. Ejemplos
incluyen el restaurante Noma en Copenhague,
que promueve la agricultura organica y el uso de
ingredientes locales, v el restaurante Blue Hill at
Stone Barns en Nueva York, que cultiva gran par-
te de sus propios ingredientes en su parcela ad-
yvacente. Del mismo modo, el restaurante Oaxen
Slip, en Estocolmo, enfatiza la sostenibilidad en la
gastronomia nérdica mediante el uso de ingredien-
tes locales y practicas de cocina tradicionales. En
Rancagua, Chile, se encuentra Ruta de los Abas-
tos, que impulsa la gastronomia de proximidad,
circuitos cortos y economia circular con cocina de
autor que busca poner en valor productos locales
patrimoniales de la Regién de O'Higgins.

COMIDA SALUDABLE

En segundo lugar, la tendencia hacia la comida
saludable vy la personalizacién ha llevado a la po-
pularidad de restaurantes como Sweetgreen en
los Estados Unidos, que se especializa en ensala-
das personalizadas, y Just Salad, que permite a los
clientes personalizar ensaladas y wraps mientras
proporciona informacién nutricional clara. En Chi-
le destacan en Valdivia algunas iniciativas segun
recomendacién de Tripadvisor. La construccién
de relaciones con productores locales permite al
restaurante destacar su compromiso con la soste-
nibilidad y la gastronomia de proximidad. Utilizar
ingredientes frescos y locales no solo mejora la
calidad de los platos, sino que también fomenta la
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colaboracion con productores regionales y la crea-
cion de una cadena alimentaria mas sostenible. Un
caso de esta estrategia es “Circuito Corto”, una
plataforma digital que promueve la alimentacion
consciente en la zona lacustre de La Araucania, co-
nectando a restaurantes y consumidores con pro-
ductores locales, enfocdndose en ingredientes de
alta calidad y sostenibilidad.

COLABORACIONES CON EMPRESAS LOCALES

También deben considerarse las alianzas estratégicas con empresas de en-
trega a domicilio o delivery, lo que permite ampliar la base de clientes al
brindar la comodidad de disfrutar de la comida del restaurante en casa. La
optimizacién del proceso de entrega, la creacién de un menu especifico para
llevar, promociones en linea y programas de lealtad son componentes esen-
clales para maximizar el alcance de esta estrategia, donde elementos como
el disefio de embalaje atractivo permiten mantener la calidad de la comida
durante el transporte y fomentar que los clientes compartan su experiencia
en redes sociales. Ejemplos de esta tendencia incluyen la asociacién de res-
taurantes locales en Chile con plataformas de entrega a domicilio como Uber
Eats y Rappi, que ofrecen una variedad de opciones de entrega y comida
para llevar, asf como la posibilidad de gestionar los pedidos desde whatsapp.

Ademads, las colaboraciones con empresas locales para promociones cruza-
das ofrecen ventajas mutuas. Por ejemplo, un restaurante de comida de car-
nes podria asociarse con una tienda de vinos especializada. Juntos, podrian
organizar noches tematicas de vinos y degustaciones de platos con carne,
atrayendo a amantes de la cultura carnica y la gastronomia. Esta estrategia no
solo atraeria a nuevos publicos al restaurante, sino que también aumentaria la
visibilidad de la tienda de vinos.
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1.3.4. Iniciativas de Comercio Gastrondmico Local

Actualmente, como una tendencia internacional desarrollada en el mundo y
que forma parte de las manifestaciones del posicionamiento del turismo gas-
tronémicos y el fomento de identidades culinarias locales, son el desarrollo
de distintas iniciativas o actividades de esparcimiento para dinamizar el con-
sumo de diversos productos gastronoémicos con alguna identidad territorial o
como un punto de encuentro de culturas culinarias.

Asi, por un lado, se encuentran las ferias costumbristas, como espacios que
buscan posicionar ciertos productos en cuestion, como ferias locales, donde
suele haber una variedad de elementos patrimoniales de un territorio, trans-
formandose en espacios de esparcimiento y recreacion para que las personas
puedan consumir diversos productos, generalmente estan asociadas a una
tematica local.

También, existen fiestas tradicionales asociadas a experiencias gastrono-
micas diversas con productos locales como protagonistas, como el Food &
Wine Festival de la Ciudad de México, incorporando multiples variedades
de estilos de cocina, o algunas fiestas orientadas a un tipo de cultura espe-
cial, como el oktorberfest, donde se celebra con miusica, gastronomia y
cerveza tradicional alemana. Asi, la agenda de eventos gastronémicos es
variada a nivel internacional, donde los distintos territorios en un didlogo
intercultural de sabores buscan posicionar sus tradiciones gastronémicas, asi
como generar puntos de encuentro entre multiples culturas culinarias, como
son los “Seviche Fest” en Bogota o Cali, el “Mundial del Alfajor” en Buenos
Aires, o la “Expo Pan” de Ciudad de México.

Por otro lado, se visibiliza el posicionamiento de diversas rutas comercia-
les asociadas a la degustacion, produccién o comercializaciéon de algun
producto gastronémico especifico asociado a algun territorio, donde me-
diante el encadenamiento productivo de diversos actores se ofrece una expe-
riencia turistica que involucra a diferentes emprendimientos. Un ejemplo de lo
anterior es la ruta del vino de Empordd, donde las personas prueban varie-
dades de vino, comen preparaciones locales e incluso se pueden interiorizar
de secretos del arte del vino y su proceso productivo, desde la cosecha, pisar
las uvas o su embotellado.

La organizacion de eventos conjuntos con otros negocios locales es otra es-
trategia que fortalece la presencia y apoyo mutuo en la comunidad, donde
la participacién en eventos culinarios locales o ferias gastrondmicas es otra
forma de promocién efectiva. Al unirse a estos eventos, los restaurantes pue-
den mostrar su cocina y atraer la atencién de comensales interesados en nue-
vas experiencias gastronomicas. Ejemplos de ellos son festivales internacio-
nales de comida, la semana valdiviana y la Feria Gastronémica Marina
(Fegam) en Los Rios. o fiestas costumbristas en otras regiones de Chile son
algunos ejemplos de estas asociaciones.
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La colaboracion entre la Municipalidad de Temuco y repre-
sentantes del sector educacional y productivo de la ciudad
dio lugar al Torneo Gastronémico “Un Plato para Temu-
co”. Esta iniciativa buscé encontrar un plato representativo
para la ciudad, uno que reflejara su identidad, territoriali-
dad y pertinencia con la region. Diecisiete parejas de com-
petidores participaron en el torneo, y las recetas ganadoras
se comparten en un recetario que destaca la gastronomia
local. La publicacién de este recetario no solo permite di-
fundir la gastronomia de Temuco, sino que también brinda
un espacio de promocién para los autores de las recetas.
Este es un ejemplo claro de cémo la colaboracién y la pro-
mocidn de la gastronomia local pueden fortalecer la iden-
tidad culinaria de una comunidad y destacar sus valores
culturales y regionales.

Por ultimo, cabe destacar que al ser instancias de pues-
ta en valor de productos gastronémicos diversos de un te-
rritorio, permiten una virtuosa articulacién del ecosistema
de emprendimiento de las economias local, favoreciendo
el posicionamiento del mercado de consumo de bienes y
servicios en su conjunto para las y los distintos agentes del
ecosistema local de produccidén gastrondmica y turistica.
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1.3.5. Revalorizacion de la Alimentacion Intercultural

La revalorizacion de los productos locales para la elaboraciéon de activos gas-
tronémicos ofrece algunos matices interesantes de considerar en su puesta en
valor. Asi, aquellos espacios territoriales que tienen un vasto patrimonio cul-
tural, especialmente dados procesos de interaccién entre culturas y pueblos,
han podido revalorizar sus tradiciones culturales como forma de posiciona-
miento comercial y como difusién de saberes y practicas tradicionales de sus
culturas locales, especialmente para las culturas indigenas. En este escenario,
anivel internacional se ha puesto en valor el patrimonio gastronémico de pue-
blos indigenas y han generado iniciativas publico y privada para el rescate de
sus tradiciones culinarias.

De este modo, en Estados Unidos se han posicionado cadenas de restauran-
tes que buscan la conservacion de la soberania alimentaria y tradicién
culinaria de sus pueblos indigenas, los cuales trabajan con ingredientes
locales y en conjunto con comunidades utilizan tradiciones ancestrales
para su recoleccioén, destacando incluso algunos donde no solo utilizan ali-
mentos locales sino que los productos elaborados tienen un origen local y
tradicional, excluyendo en sus preparaciones ingredientes introducidos
desde fuera. Segun el Instituto para el Desarrollo de las Primeras Nacio-
nes, para los negocios con pertinencia cultural indigena es positivo innovar
en materiales y procesos de produccién para garantizar la sostenibilidad am-
biental y econdémica, respetando sus componentes culturales pero superando
la produccioén tradicional orientada a la satisfaccion de sus necesidades. Asi,
en la promocién de las tradiciones culinarias indigenas destacan la asociacion
publico-privada como una buena practica, siempre considerando la colabo-
racion de sus comunidades.

Asimismo, Ecuador ha posicionado su patrimonio natural, cultural y gas-
tronémico de manera competitiva con inversioén publico y privada para
crecer de forma significativa en el turismo a nivel internacional, utilizando
formas de visibilizar su riqueza culinaria y territorial de manera distintiva.
Por su parte, en la amazona colombiana se estan desarrollando iniciativas de
degustacion gastronémica como formas de etnoturismo, donde se gene-
ran experiencias culturales completas para conocer tradiciones, costumbres,
cosmovision, degustaciéon de alimentos e inclusive la pesca o recoleccion de
estos de forma tradicional.
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A su vegz, se encuentran revistas digitales que posi-
cionan el patrimonio gastronémico y destacan a los
productores locales, como forma de conocer y visibi-
lizar sus activos culturales en el territorio amazonico
peruano, a través de la proyeccién de espacios de
degustacién gastronémica y promocién de la soste-
nibilidad, asi como de los sabores auténticos de sus
territorios en eventos de puesta en valor de las cultura
amazonica.

Tal es el desarrollo de esta tendencia que se esta pro-
yectando para la educacién de innovacién en pro-
ductos alimentarios, la incorporacién de los elemen-
tos culturales en las narrativas histdricas asociadas a la
produccién y venta de alimentos, para lo cual el recono-
cimiento de saberes tradicionales indigenas y tradicion
culinaria es fundamental, en un desarrollo pedagdgi-
co conjunto con sus comunidades. Asi, actualmente ya
existen Centros de Formacién de cocina y alimentos
indigenas, con capacitaciones y educacion en su pa-
trimonio cultural.

ENCUENTRO MAESTRAS Y APRENDICES
DE TRADICIONES CULINARIAS

REVISTA DIGITAL SOBRE LA EXPOAMAZONICA 2023

Sin ir mas lejos, en nuestro pais se han
desarrollado instancias de encuentro en-
tre maestras y aprendices de tradicio-
nes culinarias para compartir saberes
asoclados a la elaboracion de alimentos
con ingredientes y recetas tradicionales
de la cultura mapuche. Al mismo tiempo,
se han generado eventos de degustacion
y valoracién de cultura gastronémica ma-
puche, como el dia de la comida mapu-
che, desarrollado en La Araucania.
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Sintesis: Desafios y potencialidades Gastronémicas

A modo de sintesis, el capitulo da cuenta de di-
versos desafios y potencialidades que actualmente
son tendencia a nivel mundial para el rubro gas-
tronémico. Asi, un primer elemento esta asociado
al conocimiento del perfil de las personas consu-
midoras a quienes se le venda los productos gas-
tronémicos. En este sentido, se enfatiza que existe
una diversidad muy heterogénea de patrones de
consumo entre los distintos grupos generacionales
que forman parte de las clientelas de restaurantes,
no obstante, se encuentran algunas tendencias que
se van posicionando de manera mas transversal.

Asi, se visibiliza una mayor inquietud por la soste-
nibilidad ambiental y social al momento de elegir
alimentos. A su vez, emerge un interes por la ex-
ploracién de nuevos sabores en conjunto con un
deseo de preservaciéon de las tradiciones culina-
rias de los territorios, adquiriendo valor los activos
gastronomicos culturales en su amplio espectro de
diversidad. De hecho, como una forma de diferen-
clacion comercial dada en los mercados gastro-
noémicos, estan posicionando los sellos comercia-
les asociados a la producciéon y venta de bienes
y servicios gastronémicos, que se distinguen por
ser parte de alguna cultura particular, sea local
o extranjera. A su vez, se estan diferenciando en
sellos comerciales aquellos productos elaborados
con procedimientos desarrollados en armonia con
el medio ambiente o mediante la asociatividad y
articulacion de emprendedores y productores de
alimentos dentro del mismo territorio, asi como
con quienes ofrecen servicios turisticos.

Por otro lado, se ha visto que la clientela se ha
ido tornando mas exigente, teniendo mayores ex-
pectativas en cada experiencia al interior de un
establecimiento gastrondmico, transformando la
experiencia de consumo en algo que va mas alla
de la simple ingesta de alimentos, sino que ahora
se buscan vivencias completas y distintivas en sus

visitas. En este sentido, para formar recuerdos de
experiencias gastronémica sobresale el compo-
nente visual, considerando la presentacién del pla-
to, asi como también su textura, sabor y sensacio-
nes asociadas a su consumo. A su vegz, la diversion
e innovacion se vuelven cruciales para diferenciar
la oferta gastrondémica e impulsar recuerdos que
se sostengan la clientela, generando deseos de
volver y fidelizacion de quienes consumen los bie-
nes gastronémicos y servicios de atencion de un
restaurante.

En cuanto a la incorporacion de tecnologia y me-
todologias para la innovacion, se contempla que
se estan incorporando distintas herramientas para
destacar en el sector, como mapas de experien-
cia del cliente y retroalimentacién, programas de
fidelizacién o segmentacion del mercado. Asimis-
mo, como estrategias de marketing digital, se utili-
zan fuertemente las redes sociales para promover
efectivamente el negocio, utilizando incluso la vi-
sita de influencers que den mas visibilidad al lo-
cal. Por otro lado, también hay quienes incorporan
tecnologia para elevar la experiencia del cliente y
diferenciarse, como es la incorporacién de reali-
dad aumentada, chatbots o incorporacién de tec-
nologias de baja escala como cédigos QR u otros.
En definitiva, existen multiples estrategias para di-
ferenciarse y destacar en la industria gastronémica
moderna y deben ser consideradas para una ma-
yor competitividad en este rubro dinamico, cam-
biante y exigente.
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PARTE I
Explorando alimentos de interés:
revalorizar los sabores del mar,

del bosque y la carne

El siguiente capitulo presenta diversos aspectos de los alimentos de interés,
comenzando con la abundancia de Productos Marinos, que incluyen algas
como el Cochayuyo y crustaceos como la Jaiba y el Camardn. Se destacaran
los mariscos emblematicos, como el Loco y los Choritos. Posteriormente, se
exploraran las oportunidades de los Productos del Bosque, con énfasis en
Hongos, Berries y Manzanas, resaltando su contribucién gastrondmica. Lue-
go, se analizaran las cualidades de algunas Carnes, enfocdandose en la Carne
de Caza, el Cordero y los Embutidos, subrayando su papel en la creacion de
experiencias culinarias distintivas. Ademas, de presentar tendencias de inno-
vacion asociadas a estos productos gastronomicos, se ilustran algunas recetas
innovadoras destacables identificadas entre las tendencias internacionales.

2.1 Productos del Mar

Segun un estudio encargado por la Subsecretaria de Pesca y Acuicultura
(Subpesca), se estima que en 2019 el consumo per capita anual de pro-
ductos marinos en Chile alcanzé los 14,9 kilos, resaltando la importancia
de continuar fomentando el consumo de productos marinos en el pais, que
ademads de ricos y nutritivos, son beneficiosos para la salud. En esta seccidn,
nos sumergiremos en los desarrollos mas recientes en la elaboracion de ali-
mentos vinculados con los productos marinos, los cuales constituyen parte
fundamental de la identidad de la regién de Los Rios. Nos concentraremos
especialmente en las algas, crustaceos como las jaibas y otros mariscos como
el loco y los choritos.

211. Algas (Cochayuyo)

La incorporacion de algas en los platos gastronomicos es una tendencia culi-
naria en constante crecimiento que esta revolucionando la manera en que dis-
frutamos de la comida. Estos organismos marinos, que han sido consumidos
durante siglos en muchas culturas asidticas, estan ganando popularidad
en todo el mundo debido a sus beneficios nutricionales y su versatilidad en la
cocina. Esto ha abierto nuevas posibilidades para los chefs que trabajan en la
transformacion y preparacion de este producto.



https://www.subpesca.cl/portal/617/w3-article-110587.html
https://www.subpesca.cl/portal/617/w3-article-110587.html
https://guide.michelin.com/fr/fr/article/features/les-algues-en-majeste-par-alexandre-gauthier
https://guide.michelin.com/fr/fr/article/features/les-algues-en-majeste-par-alexandre-gauthier

42

GENERAL DE LAS
ALGAS EN LA GASTRONOMIA

En esta seccién, nos centraremos en el caso del
Cochayuyo, un tipo de alga que se encuentra
comunmente en las costas chilenas y que ha sido
aprovechada y usada por culturas indigenas a lo
largo de los siglos. Su estatus como superalimento
en nuestro pais se justifica por sus caracteristicas
unicas.

Algas y Salud

La caracteristica mas importante que destaca del Cochayuyo es su contribu-
cién a la salud, puesto que se trata de un producto altamente saludable, sin
grasas y bajo en calorias, rico en proteinas y capaz de satisfacer las necesi-
dades diarias de fibra, calcio, hierro, magnesio y yodo del cuerpo. Tal como
lo describe el Ministerio de Salud, este alimento posee un alto contenido de
fibra y proporciona nutrientes como fésforo, zinc, sodio, potasio, acido félico y
vitamina E. Entre sus efectos beneficiosos se incluyen su capacidad depurati-
va, la limpieza de impurezas en la sangre, la contribucién a reducir los niveles
de colesterol y la estimulacién de la funcién de la glandula tiroidea.

Un Ingrediente Sostenible

Es importante destacar que las algas se destacan por su bajo impacto am-
biental y su produccién limpia, ya que, a diferencia de la agricultura, el cul-
tivo de macroalgas en entornos naturales no requiere agua dulce, fertilizantes
ni pesticidas. En esta misma linea, Nancy Barahona, investigadora del Instituto
de Fomento Pesquero (IFOP), destaca la importancia de garantizar la sosteni-
bilidad en la recoleccién de cochayuyo en el Sur de Chile, con practicas res-
ponsables que incentivan a los recolectores de algas de cortar bien las plan-
tas para que el proximo afio se mantenga la misma cantidad para asegurar el
recurso en el futuro, lo cual garantiza procesos de trazabilidad del producto.

Un Ingrediente de Cohesion Social

La recoleccion y transformacion del cochayuyo no solo representan una opor-
) tunidad econdmica, sino también una serie de beneficios sociales y comuni-
tarios que impactan positivamente a las comunidades locales. La adquisicién
del cochayuyo de recolectoras de orilla, mayormente mujeres, que trabajan
en un amplio tramo costero desde las regiones del Maule hasta Los Lagos,
fomenta la participacién activa de las mujeres en la economia local y re-
gional. Este proceso de recoleccion no solo proporciona ingresos para estas
mujeres, sino que también promueve su empoderamiento econdémico y so-
cial. El cochayuyo en s{ mismo es un recurso natural valioso y altamente bene-
ficioso para la salud humana. Estas iniciativas han abierto la puerta para que


https://chileestuyo.cl/cochayuyo-el-alga-tipica-de-las-costas-chilenas/
https://www.mundoacuicola.cl/new/empresa-chilena-elabora-tallarines-de-cochayuyo-que-son-furor-en-china/
https://www.minsal.cl/portal/url/item/7d983cf52cf68bd6e04001011e011da0.pdf
https://guide.michelin.com/fr/fr/article/features/les-algues-en-majeste-par-alexandre-gauthier
https://www.paiscircular.cl/empresa-e-innovacion/chiloe-mar-y-tierra-cochayuyo-para-el-mundo-obtenido-de-forma-sostenible/
https://www.mundoacuicola.cl/new/empresa-chilena-elabora-tallarines-de-cochayuyo-que-son-furor-en-china/
https://www.mundoacuicola.cl/new/empresa-chilena-elabora-tallarines-de-cochayuyo-que-son-furor-en-china/

Extraida dechileestuyo.cl

el cochayuyo se convierta en un emblema local, y tal como lo demuestra el
Comité Fomento Los Rios, que ha permitido el desarrollo de proyectos como
“Reinas del cochayuyo”, buscando potenciar la participacién femenina en
la pesca artesanal y promover la creaciéon de productos innovadores a base
de cochayuyo. Diversas iniciativas dentro de esta industria han surgido para
trabajar en colaboracién con las comunidades locales y potenciar el valor
gastrondmico del cochayuyo. La colaboracion con algueros de Pichilemu y la
implementacién de procesos artesanales han llevado al desarrollo de una
variedad de productos a base de cochayuyo, desde infusiones y té hasta
pan, galletas y masas. Este enfoque no solo impulsa la economia local, sino
que también promueve la conservacion de tradiciones locales y técnicas arte-
sanales, fomentando un sentido de identidad cultural y comunitaria.

Estas practicas sostenibles no solo generan beneficios econémicos y nutri-
cionales, sino que también contribuyen a la conservaciéon del medio ambien-
te. Al promover el consumo de productos locales y la diversificacién de la
oferta alimentaria, se fomenta una mayor conciencia sobre la importancia de
preservar los recursos marinos y la biodiversidad. Asimismo, la integracién
del cochayuyo en la dieta escolar en los colegios locales promueve habitos
alimenticios saludables desde una edad temprana, lo que tiene un impacto
positivo en la salud general de la comunidad.

Fomentar el Consumo Local

Aunque el Cochayuyo experimenta una alta demanda en los mercados inter-
nacionales, especialmente en China, impulsada por la creciente tendencia
hacia alimentos saludables, el mercado local chileno, especialmente en los
segmentos gourmet y conscientes de la alimentacion, constituye una oportu-
nidad crucial para difundir y promover los beneficios tanto nutricionales como
culinarios del Cochayuyo. Efectivamente, al promover el consumo interno, se
fomenta un mayor aprecio por los productos locales y se contribuye a una
mayor conciencia sobre la importancia de una alimentacién saludable en la
poblacién. En este sentido, el gerente comercial y socio de la empresa Her-
bamar, con la marca Seaweed Place que produce “tallarines” de algas, Juan
Francisco Aldunce, ha enfatizado en la necesidad de que los chilenos re-
conozcan la importancia de adoptar habitos alimenticios mds saludables
y el papel que las algas, en particular el cochayuyo, pueden desempe-
fiar en esta transicion hacia una dieta mds equilibrada. La concientizacion
sobre los beneficios nutricionales del cochayuyo no solo promueve la salud
individual, sino que también contribuye a la creacién de una cultura alimen-
taria local mas consciente y sostenible que beneficia tanto a las comunidades
locales como a la industria gastronémica en su conjunto.
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Existen muchas alternativas de recetas que resal-
tan las infinitas posibilidades culinarias que ofre-
cen las algas. El sabor y textura del Cochayuyo
lo convierte en un ingrediente versatil en varios
platos, permitiéndole experimentar con nuevos
sabores mientras disfruta de los beneficios de su
impresionante perfil nutricional. De hecho, las pre-
paraciones mas emblematicas que involucran al
Cochayuyo incluyen tradicionalmente fricasé, en-
saladas, ceviches y el clasico pebre de Cocha-
yuyo. Ademas de estas opciones, se han desarro-
llado experimentos y combinaciones novedosas
que incorporan las algas, y en particular el Cocha-
yuyo, en la cocina contemporanea.

Croquetas de cochayuyo. Extraida de uchile.cl.

Algas como Acompaifhamiento

Alexandre Gauthier, el reconocido chef francés del restaurante de 2 estrellas
La Crenouillére, destaca las posibilidades culinarias de las algas, ofreciendo
a sus clientes agua mineral infusionada con algas y limén, complementada
con sal marina para lograr una recreacién lo mas fiel posible del sabor puro
del “agua de mar”. Como acompafiamiento para una variedad de platos, es
posible proponer en los menus mantequillas de algas, que ofrecen un toque
naturalmente salado y un condimento exquisito sin la necesidad de agregar
sal adicional. Estas mantequillas de algas son ideales para realzar el sabor
de platos de pescado o porciones de verduras, agregando un toque especial
a cada bocado.

Cochayuyo, en diferentes texturas

En el dmbito gastrondmico chileno, se estd reconociendo cada vez mas el
potencial del Cochayuyo, como lo demuestra la participacién en la Expoferia
de Alimentos Innovadores. En este evento, once productos alimenticios inno-
vadores desarrollados por estudiantes de quinto afio de la carrera de Inge-
nierfa en Alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas de
la Universidad de Chile compitieron frente a un panel de jueces expertos. En
la edicién de 2022, dos productos se alzaron como ganadores de la compe-
tencia. Uno de ellos fueron unas croquetas de cochayuyo de preparacion
sencilla, elaboradas exclusivamente con materias primas de origen vegetal,
aptas para celiacos, con un alto contenido de proteinas y minerales que ofrece
de manera natural el cochayuyo.


https://www.latercera.com/masdeco/don-cochayuyo-para-comerte-mejor/
https://blog.amigofoods.com/index.php/chilean-foods/cochayuyo/
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https://guide.michelin.com/fr/fr/article/features/les-algues-en-majeste-par-alexandre-gauthier
https://www.greatbritishchefs.com/recipes/seaweed-butter-recipe
https://uchile.cl/noticias/188594/conoce-a-los-ganadores-de-la-xviii-expoferia-de-alimentos-innovadores
https://uchile.cl/noticias/188594/conoce-a-los-ganadores-de-la-xviii-expoferia-de-alimentos-innovadores

La otra propuesta, que se llevo el primer lugar, con-
sistié en unos bombones rellenos con frutas y algas
nativas chilenas. Para explorar diversas texturas de
algas, el chef chileno Marcos Baeza ofrece una sor-
prendente variedad de cochayuyo en forma de
snacks, presentados en palitos y rebanadas con
tres sabores distintivos: natural, sésamo y shichimi
togarashi (una mezcla de ajles secos). Siguiendo
esta misma linea, una empresa acuicola estadouni-
dense con sede en Oregoén propone la preparacion
de chips de algas con chile y lima, que permite
incorporar una variedad de especias para crear sa-
bores unicos y diferentes.

Delicias Dulces con Algas

También se esta explorando la asociacién de sabores dulces con
algas, tal como lo evidencia un estudio que busca enriquecer el
chocolate con macroalgas marinas para mejorar su valor nutricional
y perfil sensorial. Se desarrollaron tres variedades de chocolate
con distintos tipos de macroalgas, y se evalu¢ su aceptacion por
parte de los consumidores portugueses. Los resultados demostra-
ron que la incorporacién de macroalgas en el chocolate es viable y
puede ser una estrategia efectiva para introducir estos ingredientes
en el mercado. Ademas, se identificé una asociacion entre la lechu-
ga de mar y un distintivo sabor a té verde/matcha, lo que sugiere un
potencial para la creacion de productos innovadores en el mercado
portugues. También se esta explorando la incorporacioén y algas en
los postres, asi como, por ejemplo, helados de chocolates amargo
con algas.

Algas en Cécteles

En el mundo de los mixdlogos y especialistas en gastronomia, se
exploran las propiedades singulares de las algas en la creaciéon de
cocteles, lo que ha abierto un amplio abanico de posibilidades para
la innovacion y la diversificacion de la oferta gastrondmica. Esta
tendencia ha dado lugar a la creacion de cécteles como el Tokyo
Sour y el Mojito con algas, entre otros, que resaltan la versatilidad
v el potencial creativo que las algas pueden aportar al mundo de la
mixologia.

Extraida de myrecipes.com

Extraida de hturbigo-gourmandises.fr
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Mde Cochayuyo

En el laboratorio gastrondmico del renombrado chef
de Copenhague, René Redzepi, se estan recolec-
tando plantas, especias y otros ingredientes para
experimentar con la creacién de nuevos sabores
de cerveza, con la intencién de explorar temas re-
lacionados con el océano. “Estamos en la busqueda
de una variedad de algas que pueda aportar notas
interesantes’, afirmo el chef. Mientras tanto, en Chile
se estan llevando a cabo esfuerzos para combinar
algas y cervezas de manera innovadora.

Un ejemplo notable es la creacién de una cerveza
Brown Ale, con base de maltas oscuras que exhibe
petfiles de nuez y cacao. La incorporacién de cocha-
yuyo y luche en esta cerveza aporta notas de noriy
una sutil salinidad marina. Esta iniciativa fue llevada
a cabo en colaboracién con el reconocido profesor
José Antonio Alcalde, de la Universidad Catdlica de
Chile. Teniendo en cuenta la rica tradicién cervece-
ra de la regién de Los Rios, que se remonta al siglo
XIX con la llegada de los primeros colonos alemanes
a Valdivia, la creacién de cervezas con matices de
algas podria destacarse como una oferta estrella en
los restaurantes locales.

En la actualidad, se estan explorando
las algas de la misma manera que otros
productos, buscando nuevas texturas y
variaciones para ofrecer experiencias
culinarias innovadoras. Un ejemplo
notable es el plato de pasta carbonara
donde los fideos convencionales son
sustituidos por algas marinas del chef
estrellado Alexandre Gauthier.

En Chile, la empresa Herbamar,
conocida por su marca Seaweed Place
ofrece precisamente tallarines de
algas, elaborados a partir de cochayuyo
extraido y deshidratado en su planta

en la comuna de Hualqui, en la region
del Biobio, lo cual podria representar
una oportunidad para fomentar la
incorporacion de platos con algas en los
restuarantes del territorio.

@con Algas
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2.1.2 Crustdceos (Jaiba, Camarén)

A continuacion, exploraremos algunos elementos re-
lacionados con el consumo de crustdceos, con un én-
fasis particular en dos de los mariscos mas consumi-
dos y apreciados en el territorio: la Jaiba y el Camardn.

CONTEXTO GENERAL DEL
CONSUMO DE CRUSTACEOS

En este analisis, abordaremos diferentes aspectos
relacionados con la produccién y consumo de es-
tos mariscos, en el contexto de la salud y el bien-
estar humano y la sostenibilidad y las précticas
responsables en la acuicultura, desarrolladas para
garantizar la preservacion de los ecosistemas ma-
rinos.

Salud y Bienestar

Existe un creciente interes en los beneficios saludables asociados con el con-
sumo de camarones dada su valiosa composicién nutricional, rica en pro-
teinas de alta calidad, vitaminas y minerales esenciales. Los consumidores
buscan cada vez mas opciones alimenticias que no solo sean deliciosas, SIno
también beneficiosas para su bienestar general, lo que impulsa la creciente
popularidad de los camarones como un alimento preferido con demanda
sostenida. De hecho, los aportes nutricionales asociados al camarén son tan
significativos que ciertos nutricionistas, estan invitando al publico a consu-
mir camarones integralmente, incluyendo la cabeza y la cola.

Por su parte, la jaiba representa también una valiosa fuente de proteinas de
alta calidad y una variedad de nutrientes esenciales. Es rico en zinc, yodo,
hierro y calcio, mientras que también proporciona grasas saludables benefi-
closas para el cuerpo. Consumir jaiba es una manera de obtener proteinas,
vitaminas y minerales esenciales para mantener el funcionamiento corporal
optimo. También, destaca por su aporte de potasio para €l sistema nervioso,
hierro para combatir la anemia, y calcio y fésforo para la salud de los dientes
v huesos. Ademas, su contenido de yodo favorece la formacién de tejidos
v el funcionamiento adecuado del sistema circulatorio.
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https://iberonewsla.com/exportacion-de-camaron-y-su-oportunidad/
https://iberonewsla.com/exportacion-de-camaron-y-su-oportunidad/
https://aquahoy.com/cabeza-camaron-residuo-alimento/
https://aquahoy.com/cabeza-camaron-residuo-alimento/
https://cuidateplus.marca.com/alimentacion/nutricion/2020/08/19/cangrejo--propiedades-beneficios-salud-174372.html
https://www.lavanguardia.com/comer/materia-prima/20190117/454158063402/cangrejo-propiedades-beneficios-valor-nutricional.html
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Sostenibilidad y Practicas Responsables en Acuicultura

La creciente demanda de practicas de cultivo de camarones que minimicen
el impacto ambiental y fomenten la sostenibilidad a largo plazo ha llevado a
un enfoque renovado en la conservacion de recursos acuaticos y la reduccion
de la contaminacién. Estas practicas responsables en la acuicultura esta-
blecen estandares y procedimientos para mejorar la produccién mientras se
protege el entorno marino. A medida que el cultivo de camardn sigue su ex-
pansion, se intensifica la presién sobre los recursos naturales costeros, lo que
resalta la urgencia de aplicar técnicas y meétodos de cultivo que reduzcan los
impactos ambientales y protejan la base natural de recursos. Por ello, se busca
incorporar précticas de cultivo mas eficientes para llegar a un equilibrio sos-
tenible tanto econdmico como ambiental, tal como lo proponen ciertos paises
como Estados Unidos o México mediante sus manuales de buenas practicas.
A propdésito de lo mismo, los consumidores muestran un creciente interés en
la trazabilidad de los productos marinos, incluyendo los camarones, y buscan
asegurarse de que los productos que consumen cumplan con ciertos criterios
de sostenibilidad ambiental. Las certificaciones como ASC (Aquaculture
Stewardship Council) se han vuelto cada vez mas relevantes, tanto para los
productores como para los consumidores, ya que garantizan practicas de pro-
duccién responsables y altos estandares de calidad.

[V\[e)Z1bJe} CON CRUSTACEOS
EN LA GASTRONOMIA

En el ambito culinario, la versatilidad de la jaiba
v de los camarones se manifiesta en diversas pre-
paraciones, desde arroces y ceviches hasta ensa-
ladas y sopas. Sin embargo, es crucial resaltar el
potencial aun sin explorar de estos mariscos en la
gastronomia. Por esto es necesario identificar re-
cetas innovadoras que demuestren las multiples
posibilidades de incorporar estos crustaceos en la
oferta de restaurantes.

Camarones: De lo Gourmet a lo Popular

Tomate y camarones con cc

Los camarones tienen un lugar destacado en la alta gastronomia mundial,
utilizados regularmente en platos sofisticados. En esta linea, seis Chefs con
estrellas Michelin, incluyendo a Eric Ripert de Nueva York, Joan Roca de
Espafia, Jean-Georges Vongerichten de Nueva York, Claude Bosi de Londres,
Christophe Hardiquest en Bruselas y el chef Gordon Ramsay del Reino Unido,
desvelan los secretos de sus recetas de camarones, revelando los pasos


https://www.molinoschampion.com/camaron-sostenible-buenas-practicas-de-cria/
https://www.crc.uri.edu/download/PKD_good_mgt_field_manual.pdf
https://www.gob.mx/senasica/documentos/manuales-de-buenas-practicas-pecuarias-acuicolas-y-pesqueras
https://asc-aqua.org/wp-content/uploads/2023/10/ASC-Shrimp-Standard-v-1.2.1-Spanish.pdf
https://asc-aqua.org/wp-content/uploads/2023/10/ASC-Shrimp-Standard-v-1.2.1-Spanish.pdf

viar.

Extraida de andershusa.com

Extraida de vivirenelpoblado.com

Extraida de vivirenelpoblado.com

principales de sus icénicos platos: Ensalada de Camarones, Camarones
con ajo y Mariposas, Carpaccio de camarones, Tostada de camarones,
Plato de Palaméds, Plato de camarones y caviar. El andlisis de las recetas
de estos chefs puede brindar una fuente de inspiracién para desarrollar
nuevas creaciones gastrondmicas. Desde la presentacién innovadora hasta
las audaces combinaciones de sabores, estas recetas ofrecen un terreno fértil
para explorar la evolucidn y la experimentacion en la cocina de camarones.

Mientras tanto, el camarén también estd presente en preparaciones mas
accesibles y causa furor, como por ejemplo en el sandwich del Chef David
Chang en Nueva York con su Hamburguesa de camarones que provoco la fila
mas larga en la historia del restaurante Shake Shack. El “Momofuku Shrimp
Stack” de Chang pone una hamburguesa de carne y una hamburguesa de
camarones en un panecillo y luego agrega salsa Momofuku Hozon, lechuga
Bibb, cebolla encurtida y pepino salado.

Trabajar en el Contraste de Colores

La innovacién en la presentacion de platos puede encontrar expresion en el
contraste de colores y texturas, como en la combinacién de camarones y un
pure de nampi. Este contraste de color estimula los sentidos y realza la apa-
riencia estética del plato, convirtiéndolo en una experiencia culinaria atractiva
y completa.

Explorar la Linea de Camarones Fermentados

La fermentacién de los camarones ha despertado el interés de chefs de la
gastronomia en todo el mundo. Su presencia en las cocinas proviene de una
larga tradicién culinaria que abarca diversas culturas y regiones. Estos crus-
tdceos, sometidos a un proceso de fermentacion controlada, ofrecen un per-
fil de sabor singular y una variedad de texturas que afladen profundidad
v complejidad a numerosos platos. En la cocina asidtica, especialmente en
paises como Corea, Tailandia y Vietnam, los camarones fermentados son un
componente esencial de platos iconicos como el kimchi y el nuoc mam. La
fermentacién de los camarones aporta ese umami que realza el sabor de los
platos, convirtiendolos en un ingrediente fundamental en la elaboracién de
salsas y condimentos.

Camarones y Frescura

El chef Luis Veldsquez y el bartender peruano Sergio Diaz han propuesto una
Intrigante combinacién culinaria que busca resaltar la frescura de los cama-
rones. Su creacién consiste en camarones confitados en manzana verde,
acompafiados de un Bloody Mary. Este enfoque innovador destaca la versati-
lidad de los camarones al integrar sabores frutales para equilibrar y realzar la
experiencia gastronémica.
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https://www.finedininglovers.com/article/michelin-chefs-cook-shrimp-six-dishes-six-techniques
https://www.finedininglovers.com/article/michelin-chefs-cook-shrimp-six-dishes-six-techniques
https://www.finedininglovers.com/article/michelin-chefs-cook-shrimp-six-dishes-six-techniques
https://www.eater.com/2014/6/10/6209787/david-chang-causes-longest-line-in-shake-shack-history
https://www.eater.com/2014/6/10/6209787/david-chang-causes-longest-line-in-shake-shack-history
https://vivirenelpoblado.com/langostinos-en-salsa-de-coco-sobre-pure-de-nampi/
https://spanish.korea.net/NewsFocus/HonoraryReporters/view?articleId=220974
https://spanish.korea.net/NewsFocus/HonoraryReporters/view?articleId=220974
https://vivirenelpoblado.com/camarones-confitados-en-manzana-verde-y-bloody-mary/
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Reinterpretacion de platos tradicionales

La innovacion culinaria en la gastronomia contem-
poranea también implica reinterpretar los platos
tradicionales con un enfoque moderno y creativo.
La Chef Melissa Martin, de Nueva Orleans, com-
parte su experiencia en la modernizacion de re-
cetas tradicionales de su familia, destacando su
aprendizaje en la preparaciéon de pasteles de
jaiba. Su relato refleja la importancia de preser-
var las tradiciones culinarias familiares al tiempo
que se exploran nuevas formas de interpretar y
presentar platos cldsicos o como nuevas técnicas.
Por ejemplo, en su trabajo en esta receta, aprendid
que podia usar los camarones hervidos sobrantes
como aglutinante en lugar de pan rallado. Cuan-
do se muelen camarones en un procesador de ali-
mentos, se vuelven pegajosos y solo una pequefia
cantidad mantendra la carne de cangrejo y las ver-
duras asadas lo suficientemente bien como para
formar hamburguesa.

Entre las opciones de platos reconfortantes del in-
vierno, destaca la sopa de jaibas, una delicia cu-
linaria cuyo intenso sabor a menudo no recibe el
reconocimiento que merece en la oferta de restau-
rantes. En la reinterpretacién de un plato clasico,
se destaca el Viet-Cajun Boil, que combina sabo-
res de camarones, patas de jaiba, almejas, papasy
maiz, los cuales se cocinan juntos en una olla con
una salsa de mantequilla cajun. Este plato, origina-
rio de Luisiana, destaca por su sencilla prepara-
cién y el uso de condimentos como pimentén, pi-
mienta, ajo, cebolla, tomillo, orégano, cayena y sal.
La fusién de los sabores vietnamitas y la tradicién
cajun ha dado vida a la cocina vietnamita-cajun,
que se ha convertido en una influencia culinaria
destacada en Estados Unidos en el siglo XXI. Me-
diante una mezcla de especias cajun, los cocineros
vietnamitas transforman los mariscos hervidos en
una exquisita combinacién con salsas, especias e
ingredientes frescos, generando sabores intensos
y deliciosos.


https://www.foodandwine.com/recipes/louisiana-lump-crab-cakes
https://www.foodandwine.com/recipes/louisiana-lump-crab-cakes
https://www.delish.com/cooking/recipe-ideas/a40091626/she-crab-soup-recipe/
https://www.foodandwine.com/recipes/seafood-boil-with-cajun-seasoning

Palitos de Jaibas

Los palitos de jaiba son una deliciosa e in-
novadora preparaciéon que destaca por su
versatilidad y audaz sabor. La mezcla de tex-
turas y sabores en estos palitos los convierte
en una opcidén perfecta para satisfacer a los
clientes que buscan aperitivos originales y
deliciosos.

Noodles: Tallarines de Camarones

Los fideos de camarones del restaurante
WD-50 de Nueva York estan causando sensa-
cién en el mundo gastronémico debido a su en-
foque innovador. Sin harina en su composicién,
estos fideos se sirven sobre una base de yogur
ahumado, lo que los hace Unicos en su clase. La
innovadora propuesta del chef Wylie Dufresne
estd revitalizando el mundo de la gastronomia
al ofrecer nuevas perspectivas sobre como pre-
sentar platos y texturas que resaltan la versatili-
dad de los camarones.

Empanadas negras de jaibas

Descubriendo innovadoras formas de presentar
platos distintivos con jaibas, han surgido empa-
nadas de masa negra, tipicamente elaboradas
con tinta de calamar y rellenas con una mez-
cla de jaibas. Siguiendo esta misma linea, el
restaurante Sacro en Espafia se destaco recien-
temente con su empanada negra, elaborada
con hongos frescos, con masa negra obtenida
a partir de ceniza vegetal de cascara de coco
activada en agua.
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https://www.nbcnews.com/id/wbna6915287
https://www.nbcnews.com/id/wbna6915287
https://www.greatbritishchefs.com/recipes/crab-stick-recipe
https://cookpad.com/cl/recetas/10814617-empanadillas-negras-rellenas-de-calamar-y-gambas-con-mayonesa-de-cilantro-y-jengibre
https://cookpad.com/cl/recetas/10814617-empanadillas-negras-rellenas-de-calamar-y-gambas-con-mayonesa-de-cilantro-y-jengibre
https://www.foodrepublic.com/1409328/what-is-squid-ink-flavor-best-way-to-eat/
https://eleconomista.com.ar/actualidad/la-empanada-negra-furor-restaurante-vende-esta-hecha-n65359
https://eleconomista.com.ar/actualidad/la-empanada-negra-furor-restaurante-vende-esta-hecha-n65359
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2.1.3. Moluscos (Loco, Choritos)

Chile se caracteriza por tener una amplia variedad
de recursos marinos, y entre ellos, destacan ma-
riscos del tipo moluscos emblematicos, como el
loco vy el chorito chileno. Estos productos marinos,
ampliamente apreciados en diversas cocinas y cul-
turas, poseen cualidades unicas que los distinguen
en terminos de sabor, textura y valor nutricional

o GENERAL DEL
CONSUMO DE MOLUSCOS

A continuacién, examinaremos elementos aso-
ciados a los choritos y el loco, centrandonos en
elementos clave, como sus practicas de cultivo
sostenible y su valor nutritivo. Estos mariscos han
captado la atencion mundial no solo por su exqui-
sito sabor y versatilidad culinaria, sino también por
su papel fundamental en la promocién de practi-
cas responsables en la acuicultura y en la conser-
vacion de los ecosistemas marinos.

)
e

Extraida de midiariodecocina.com

Demanda de Moluscos

El chorito chileno es un producto muy valorado en
mercados como el ruso, estadounidense y euro-
peo. El.chorito o mejillén chileno es un producto
endémico del pais sudamericano, pero aun no ha
alcanzado su maximo potencial ‘en las cocinas
locales, ya que muchas veces es utilizado como
relleno o como acompafiamiento en lugar de des-
tacar como el protagonista del plato. En este senti-
do, el presidente de la Sociedad Nacional de Pes-
ca F.G, (Sonapesca) sefiald en 2017, que el poco
consumo de choritos en Chile podria atribuirse
culturalmente al mayor consumo de carnes rojas,
evidenciando la necesidad de promover el consu-
mo de este tipo de alimentos en la region.

En cuanto al loco chileno, fue distinguido como
el molusco internacional del afio 2023 en un con-
curso dedicado a promover la conciencia sobre
la diversidad de moluscos y la importancia de su
conservacion.

El Concholepas, conocido popularmente como
loco chileno, obtuvo este reconocimiento proba-
blemente debido a su capacidad de adaptacién a


https://www.aqua.cl/mejillon-chileno-una-estrella-internacional/
https://www.aqua.cl/mejillon-chileno-una-estrella-internacional/
https://www.aqua.cl/mejillon-chileno-una-estrella-internacional/
https://www.cnnchile.com/tendencias/loco-chileno-molusco-internacional-del-ano-por-que_20230323/

entornos desafiantes, incluida la explotacién y la contaminacién marina y
su destacada contribucién nutricional para la salud.

Aporte Nutritivo

Los choritos son reconocidos por su delicioso sabor y su versatilidad en la
cocina, pero también merecen ser destacados por su notable aporte nu-
tritivo. La nutricionista de Aramark, Camila Gonzalez, destaco la riqueza
nutricional del mejillén, subrayando su alto contenido de proteinas, aci-
dos grasos omega-3, vitaminas del complejo B, vitamina C, potasio, aci-
do fdlico, hierro, fésforo, manganeso, selenio y zinc. Hizo hincapie en la
importancia de su aporte de vitamina Bl12, asi como en la presencia de
aminoacidos esenciales como la lisina, que desempefia funciones vitales
en la regulacién celular, el crecimiento y la formacién de tejidos, siendo de
gran ayuda en la desintoxicacion del higado. Por su parte, el loco chileno
se posiciona también como un gran aliado para la salud de los consumido-
res por su potencial terapéutico contra ciertos tipos de cancer, gracias
a la presencia de hemocianina en su sangre.

Cultivo Sostenible

El enfoque en practicas sostenibles y la adopciéon de cultivos responsables
estan tomando una importancia destacada en la industria de productos
del mar en la actualidad. Por ejemplo, Cultivos Curahue se ha posicionado
como una empresa lider en la produccién de choritos, comprometida con
una vision sostenible de la industria mitilicultora. Al obtener la certificacién
en el Acuerdo de Produccion Limpia y estar en proceso de certificacién in-
ternacional ASC (Aquaculture Stewardship Council), demuestran su com-
promiso con practicas que minimizan el impacto mediocambiental y social
de la acuicultura. La colaboracién entre PER Mejillén de Chile y BancoEsta-
do refuerza este enfoque, ofreciendo créditos verdes a tasas preferentes,
especificamente adaptados para el sector mitilicultor.

En el caso del loco, de acuerdo con el Servicio Nacional de Pesca y Acui-
cultura (Sernapesca), la explotacion ilegal del loco, motivada por su ele-
vado valor en el mercado, ha generado consecuencias perjudiciales tanto
para la sostenibilidad de la pesqueria como para las Areas de Manejo y
Explotacion de Recursos Benténicos (AMERB). La necesidad de promover
practicas de cultivo mas sostenibles y de proteger los habitats naturales del
loco adquiere una importancia crucial, considerando su destacado papel
en el equilibrio ecoldgico del ecosistema marino. Efectivamente, el loco
desempeiia una funcién esencial en los ecosistemas marinos coste-
ros al consumir organismos fijos como los choritos y picorocos, liberando
espacio para el asentamiento de algas y otras especies. Esta interaccién
favorece la diversidad y salud del ecosistema, al regular las poblaciones
de las especies que comparten su habitat y contribuir al equilibrio de la
comunidad marina.
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https://www.cnnchile.com/tendencias/loco-chileno-molusco-internacional-del-ano-por-que_20230323/
https://www.aqua.cl/2017/03/30/mejillon-chileno-una-estrella-internacional/
https://www.aqua.cl/2017/03/30/mejillon-chileno-una-estrella-internacional/
https://www.cnnchile.com/tendencias/loco-chileno-molusco-internacional-del-ano-por-que_20230323/
https://mejillondechile.cl/impulsan-la-sostenibilidad-y-creditos-verdes-en-mitilicultores/
https://www.cnnchile.com/tendencias/loco-chileno-molusco-internacional-del-ano-por-que_20230323/
https://www.cnnchile.com/tendencias/loco-chileno-molusco-internacional-del-ano-por-que_20230323/
https://www.cnnchile.com/tendencias/loco-chileno-molusco-internacional-del-ano-por-que_20230323/
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{TOIaVAITIEL VALOR DE ESTOS

MOLUSCOS EN LA COCINA

La gran versatilidad del chorito es reconocida por los Chefs
chilenos Gustavo Sandoval, Frederic Emery y Marcelo Torres,
quienes sefialan que puede ser preparado como un plato frio
o caliente, como en una entrada de choritos en escabeche, o
también como choritos salteados con papas en tablas o ape-
ritivos previos. Ademads, una de las ventajas de este tipo de
molusco, a parte de su versatilidad, ofrece precio econdémico y
se adapta perfectamente a cualquier ocasion, ofreciendo una
experiencia culinaria satisfactoria.

Los choros o mejillones, conocidos por su versatilidad en la co-
cina, pueden transformarse en una variedad de platos delicio-
508, como por ejemplo mediante una presentacion sofisticada
de choritos gratinados, que los dota de una textura y un sa-
bor cremosos y deliciosos. Ademas, los choritos a las brasas
ofrecen un toque ahumado unico que realza su perfil marino,
mientras que los choritos rebozados permiten disfrutar de su
frescura en una presentaciéon crujiente y deliciosa.

En lo que respecta al loco, se puede observar su presencia en
preparaciones tradicionales como locos con mayonesa, em-
panadas de loco, carpaccio de loco, y chupe de locos. Sin
embargo, es relevante destacar los esfuerzos realizados para
ofrecer ofras alternativas para este ingrediente. Por ejemplo,
en festivales y eventos donde se celebra el loco, se han pre-
sentado creaciones mas innovadoras, como €l helado de loco.


https://www.semanariolocal.cl/?p=10102
https://www.semanariolocal.cl/?p=10102
https://www.gastronosfera.com/es/propuestas-gastronomicas/10-recetas-para-quedar-bien-con-un-kilo-de-mejillones
https://www.gastronosfera.com/top-lists/10-recetas-para-quedar-bien-con-un-kilo-de-mejillones
https://www.vidamediterranea.es/receta-mejillones-y-otros-bivalvos-a-la-brasa/
https://www.gastronosfera.com/top-lists/10-recetas-para-quedar-bien-con-un-kilo-de-mejillones
https://www.munilosvilos.cl/?p=12623
https://www.munilosvilos.cl/?p=12623
https://www.latercera.com/practico/noticia/te-gustan-los-locos-5-recetas-para-disfrutar-este-manjar-de-la-costa-chilena/WKWPDASLO5C3HAUIF2EMI26PJY/
https://www.munilosvilos.cl/?p=12623

Choritos al Vapor de Cervezas

Los choritos al vapor de cerveza ofrecen una al-
ternativa interesante que resalta la rica tradicién
cervecera de la region de Los Rios. Esta exquisita
preparacién combina la frescura y la suavidad de
los choritos con los matices de sabor que aporta la
cerveza durante el proceso de coccion.
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Locos Apanados

El loco apanado propone una reinterpretacion
interesante de este delicioso marisco, ofreciendo
una textura crujiente que contrasta con su suave y
exquisito interior. El apanado resalta el sabor natu-
ral del loco y puede agrega un toque adicional de
placer culinario.

Choritos Braseados en
Agujas de Pino

La preparacion “Eclade de moules” receta tradi-
cional emblematica de la isla francesa de Olé-
ron, nacio de la iniciativa de los pescadores que
recolectaban choritos y, al regresar, recogian agu-
jas de pino en el bosque para encender un fuego
y preparar sus moluscos, se ha convertido en un
elemento imprescindible de la especialidad cu-
linaria, encontrando su lugar en los restaurantes
mas gourmets en Francia.

Los choritos se disponen con la punta hacia arri-
ba en una tabla de madera con clavos, cubier-
tos con una generosa capa de agujas de pino y
luego se enciende el fuego. Al cocinarse bajo esta
brasa perfumada, los choritos adquieren un su-
til y delicioso sabor ahumado a pino. A partir de
esta receta, es posible explorar la posibilidad de
recrear el plato utilizando ingredientes vegetales
similares para descubrir una variedad de sabores
ahumados alternativos.



https://mycook.cl/receta/mejillones-al-vapor-de-cerveza
https://elgourmet.com/recetas/locos-apanados/
https://camping-les-embruns-oleron.com/comment-reussir-une-eclade-de-moules-recette-traditionnelle-de-lile-doleron/
https://camping-les-embruns-oleron.com/comment-reussir-une-eclade-de-moules-recette-traditionnelle-de-lile-doleron/
https://camping-les-embruns-oleron.com/comment-reussir-une-eclade-de-moules-recette-traditionnelle-de-lile-doleron/
http://www.cookandroll.eu/archives/2011/07/14/21609551.html#gsc.tab=0
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2.2. Productos del Bosque

En el siguiente capitulo, se presentan las principa-
les tendencias identificadas para productos aso-
clados al ecosistema natural 'y del “bosque”, don-
de se enfatizé en proyectar innovacion en bienes y
servicios que exploten los frutos del bosque, hon-
gos y derivados de la manzana, en espacial sidra
O vinagre.

2.2.1. Frutos del Bosque

A continuacién, se presentan el analisis de infor-
macion para alimentos frutales ligados al bosque,
con la finalidad que pueden ser un marco de ante-
cedentes para proyectar procesos de innovacion
para la Mora, el Maqui o los Arandonos rojos.

{TAIZa1e; GENERAL DEL

CONSUMO DE FRUTOS DEL BOSQUE

«@g%

En esta categoria se comprenden aquellos frutos del bosque posicionados en
el mercado mternacional como tal, donde se consideran frambuesas, cerezas,
arandonos, mora u otros frutos que tienden a combinar sabores citricos
con dulces. De hecho, internacionalmente se han posicionado las bayas de
Oregdén como moras de alta calidad justamente por mantener un equilibrio
entre sabores dulces y acidos, dando cuenta que los alimentos agridulces se
estan posicionando en el mercado gastronémico, especialmente consideran-

do su versatilidad de productos asociados.

% \ll\'/m
//// ’,

Alza de Consumo a Nivel Internacional

Una de las primeras tendencias que aparece asociada a estos
productos ‘es una proyeccién de crecimiento econdmico
y comercial ‘asociada a la fruticultura y a los frutos del
bosque; observandose por un lado una tendencia al alza del
consumo de estos productos organicos y su venta a nivel
internacional. Asi, Chile se proyecta hace unos afios como
una potencia en producciéon de alimentos sostenibles,
destacando las frutas de exportacién por las cuales es
reconocido internacionalmente en la dltima feria de IFPA

2023. De este modo, los niveles de exportacién frutal de
Chile, donde se visualiza la exportacién de‘arandonos, fresas
y otros frutos del bosque o plantas frutales se encuentran en
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Peru, Estados Unidos, Colombia y a través de una
alianza estratégica con el puerto de Barranquilla a
otros palses de Centroameérica, asi como a mercados
orientales como India, Japén, China o a Corea. En
este contexto, destaca que se proyecta y espera
aumentar la variedad de especies y frutas para la
exportacién, velando por diversificar el mercado de
exportacionesalauge comoestrategiacomercialanivel
nacional, lo que permite proyectar un stock variado y
constante para satisfacer y fortalecer la producciéon
local en distribuidoras de alimentos y restaurantes.
De hecho, ya se posicionan internacionalmente una
Multiple Heterogeneidad de Berries, que invitan
a prospectar que la variedad local como la Murta,
el Maqui o Arandonos rojos encontraran su lugar
comercial sin mayores dificultades.

Innovaciones en Preservacion de Frutas

Por su parte, otro elemento observado en materia de
innovacién es que los avances en materia de auto-
matizacion y robotizacién han impacto también la
produccién de la fruticultura, en pro de avivar su
productividad, competitividad y capacidad de expor-
tacion, especialmente en procesos de cosecha o pac-
king. En linea con lo anterior, la ciencia estd avanzan-
do en estrategias para potenciar la preservacién y
conservacién de los alimentos frutales, prologando
su durabilidad y posibilidad de consumo, frente a po-
sibles microbios ligados especialmente a ambientes
mas calurosos. En linea con lo anterior, se estan desa-
rrollando también otras formas de produccion y dis-
tribucién de éstos alimentos, emergiendo las fresas
fermentadas en recientes estudios para prolongar
su vida de forma natural, evitando quimicos en su
preservacién, permitiendo una mayor integracion
con otros alimentos como yogures, galletas o helados.

Snacks de Frutas

Mientras tanto, se encuentran también formas em-
bazadas de comer frutos como formas de snacks,
como una nueva forma de comer fruta desarrollada
en funcién de aprovechar nichos comerciales ligadas
a lo natural y saludable, lo que podria ser replicable
o utilizado para los frutos del bosque en espacio de
produccion y venta de alimentos.

57


https://mundoagro.cl/hacia-una-industria-global/
https://www.portalfruticola.com/noticias/2023/08/11/exportaciones-chilenas-a-eeuu-al-alza/
https://www.prochile.gob.cl/noticias/detalle-noticia/2022/04/19/la-fruta-fresca-chilena-adquiere-mayor-protagonismo-en-colombia
https://www.portalfruticola.com/noticias/2023/08/25/puerto-de-barranquilla-busca-ser-un-aliado-logistico-para-la-diversificacion-de-mercados-de-chile/
https://www.portalfruticola.com/noticias/2023/08/25/puerto-de-barranquilla-busca-ser-un-aliado-logistico-para-la-diversificacion-de-mercados-de-chile/
https://www.portalfruticola.com/noticias/2023/06/13/exportadores-potenciaran-frutas-chilenas-en-los-grandes-mercados-india-japon-y-china/
https://www.portalfruticola.com/noticias/2023/08/29/en-terreno-primer-envio-de-la-temporada-de-arandanos-tempranos-de-giddings-chile-con-destino-a-corea/
https://mundoagro.cl/una-carrera-contra-la-obsolescencia-varietal/
https://mundoagro.cl/una-carrera-contra-la-obsolescencia-varietal/
https://mundoagro.cl/una-carrera-contra-la-obsolescencia-varietal/
https://www.seriouseats.com/berry-types-what-are-olallieberries-tayberries-loganberries
https://mundoagro.cl/nuevas-soluciones-tecnologicas-para-la-industria-hortofruticola/
https://mundoagro.cl/nuevas-soluciones-tecnologicas-para-la-industria-hortofruticola/
https://mundoagro.cl/nuevas-soluciones-tecnologicas-para-la-industria-hortofruticola/
https://www.seriouseats.com/the-science-of-preserving-water-activity-strawberry-fruit-jam-pectin-sugar-how-to
https://www.seriouseats.com/the-science-of-preserving-water-activity-strawberry-fruit-jam-pectin-sugar-how-to
https://www.inrae.fr/en/reports/hidden-power-fermented-foods/fermented-foods-potential-innovation-food-transition
https://www.inrae.fr/en/reports/hidden-power-fermented-foods/fermented-foods-potential-innovation-food-transition
https://www.inrae.fr/en/reports/hidden-power-fermented-foods/fermented-foods-potential-innovation-food-transition
https://www.inrae.fr/en/reports/hidden-power-fermented-foods/fermented-foods-potential-innovation-food-transition
https://www.webretail.com.ar/frutty-by-cachamai-estuvo-presente-en-la-expo-dieteticactiva/
https://www.webretail.com.ar/frutty-by-cachamai-estuvo-presente-en-la-expo-dieteticactiva/

ASTRONOMICA Y
VALOR AGREGADO

En general, existen algunas controversias aso-
ciadas al consumo de frutas, donde si bien existe
informacién que da cuenta que no son los produc-
tos gastrondémicos mas cotizados en el mercado de
consumo alimentario, existen otros antecedentes
que dan cuenta de cémo se han ido posicionando
a partir de distintos elementos que dan valor agre-
gado a su consumo en el mercado. En este sentido,
la necesidad de competir con otras azucares, es-
pecialmente las no naturales, ha derivado en el
posicionamiento de frutas mas dulces y faciles de
comer, como son las sandias sin pepas o platanos
por su facilidad de transporte y alimentacion, espe-
cialmente para el mercado de nifios y nifias, Asi, los
frutos del bosque encuentran en su auge comercial
expuesto anteriormente, y versatilidad de varieda-
des y dulzores, una posibilidad significativa de po-
siclonarse en mayor medida en el mercado gastro-
noémico.

Extraida de portalfruticola.com

Alimentos saludables

Mas alla de lo anterior, los frutos del bosque tienen distintos componentes
que les dan un valor comercial agregado que les permite posicionarse, des-
tacando no solo su sabor agridulce y propiedades culinarias, sino su aporte a
la salud humana también. De hecho, actualmente se visualiza un auge comer-
cial de frutos del bosque, como es el caso del Maqui, que tiene el mayor
contenido de delfinidinas del mundo, es decir, un amplio espectro de pro-
piedades antioxidantes, antinflamatorias y antienvejecimiento, favoreciendo
la eliminacion natural de las toxinas. Asfi, existe todo un mercado de alimentos
posicionandose en el mercado por sus propiedades favorables para la salud
humana, tanto fisica como mental, existiendo un mercado de elaboracién de
productos relajantes para apaciguar el estrés y tener un buen dormir, y
otros alimentos destacados por ser portadores de adaptdgenos y antioxidan-
tes, como los frutos rojos, en lo que se denomina la nutricién cognitiva. Por
ultimo, también se visualizan innovaciones en el uso de frutas para la elabo-
racion de productos destinados a personas celiacas o diabéticas, dando
cuenta de nichos de mercado que se abren para elaborar productos de igual
forma con los frutos rojos.
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Tendencia de consumo sostenible

Por otro lado, otro elemento que estd dotando de diferenciacion comercial a
ciertas producciones fruticolas, es aquella abordada con orientaciones ha-
cia la sustentabilidad ambiental en sus procesos productivos, generandose
estdndares de calidad asociados no solo a aspectos morfolégicos de ge-
nuinidad o aspectos fitosanitarios sino que también su valor ambiental
v social. Tal es el caso de las fresas de Huelva, que buscan diferenciarse
como un producto propio y de identidad territorial Andaluza, donde se
posiciona el valor de origen, calidad y sostenibilidad de su produccién. De
este modo, se han posicionado internacionalmente en la Feria Internacional
del Sector de Frutas y Hortalizas Fruit Attraction el “Sustainable Berries
from Safe Production”, dando cuenta de que la certificacién de calidad y
sostenibilidad ambiental se van posicionando en mayor medida a nivel inter-
nacional, siendo el mercado de los frutos rojos un nicho comercial que no es
indiferente a esta tendencia.

Una muestra de cémo la preocupacién ambiental ha escalado a la produccién
fruticola y de sus distintos productos derivados, es que ya se encuentran en el
mercado vinos de alta calidad que son desarrollados sin utilizar insumos
de origen animal en su elaboracién, buscando alternativas sostenibles y
en mayor armonia con su entorno natural en su produccion. Lo anterior, da
cuenta que la industria fruticola en general, incluyendo a los derivados de
los frutos rojos, puede posicionar como un valor agregado para la atraccion
de clientela su origen natural y sostenible, siendo un componente que los
restaurantes pueden utilizar a su favor en caso de hacer la difusion asociada
pertinente de estas caracteristicas de sus productos.

Innovacion gastronémica

Tal como se ha mencionado en este apartado, las propiedades culinarias de
los frutos rojos como elementos agridulces y sus multiples variedades son am-
plias, abriendo paso a multiples alternativas de elaboracién que pueden ser
utilizadas como alternativas de innovacién para el maqui, murta y arandanos
rojos como frutos pertinentes al entorno local de Los Rios. Sin embargo, el
uso para los restaurantes de la zona no se limita a ellos, sino se expande a la
variedad de frutos rojos presentes en el mercado, y sus distintas posibilidades
de incorporar a diferentes preparaciones, mas aun considerando el contexto
de posicionamiento comercial internacional que vivencian estos alimentos.

Asi, entre las distintas formas de preparacién de estos productos gastrono-
micos, destaca en primera medida su uso para la elaboracién de dulces de
reposteria, que incluso algunos pueden ser elaborados a partir de frutos
congelados, como postres que combinen frutos con distintos elementos.

De este modo, entre los platos destacados derivados de bayas y berries de
temporada se encuentran diversos postres, asi como algunos platos sa-
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lados, habiendo restaurantes que se especializan en
la elaboracién de estos alimentos como platos carac-
teristicos de los mismos. De hecho, también sus pro-
piedades agridulces hacen que sean utilizados en
platos de ensaladas dotadas de amplias propieda-
des nutricionales, como alimentos muy completos.
Ademas, se encuentra este tipo de frutos en produc-
tos como salsas picantes desarrollados con frutos
rojos, lo que da cuenta de su versatilidad culinaria
para integrarse a diversos productos, demostrando
positivos resultados comerciales.

Finalmente, y en linea con lo anterior, es preciso des-
tacar que los berries estan siendo utilizados también
en la produccién de bebidas alcohdlicas, inte-
grandose en la produccién de algunos vinos tin-
tos a nivel internacional, as{ como integrandose a
tragos preparados, lo que invita a pensar que es un
ingrediente potente para incorporar en cualquier res-
taurante, mas aun si se incorpora un sello identitario
territorial en el ecosistema de emprendimiento gas-
trondémico de la zona. Sin ir mas lejos, en la regién ve-
cina de La Araucania se estd desarrollando un jugo
organico de alta calidad con un ensamble de be-
rries y maqui, a partir del apoyo de programas FIA,
lo que da cuenta de experiencias positivas publicas
para potenciar la innovacién gastrondmica con estos
productos en nuestro pais.

En conclusiodn, las posibilidades comerciales deriva-
das de la elaboracién de productos a partir de los fru-
tos del bosque son amplias, lo que permite e invita
al ecosistema de restaurantes de Los Rios a posicio-
nar comercialmente este producto, considerando su
identidad con el territorio, propiedades saludables y
naturales, sostenibilidad y versatilidad gastronémica
para diversas preparaciones que se integren a los
platos locales.

Pie de mix de frutos rojos
Extraida de seriouseats.com

Trifle de bayas mixtas
Extraida de seriouseats.com

Ensalada de frutos rojos
Extraida de seriouseats.com
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Salsa picante fermentada de
habanero con frutos rojos

Esta salsa da cuenta de la versatilidad culinaria de
los frutos rojos, que destacan por sus particularida-
des agridulces integrables a distintas preparacio-
nes, como en este caso para la elaboracion de una
salsa picante. Las propiedades de las bayas permi-
ten una integracién y dar espesor a la salsa, y dotan
al picante de un sabor afrutado combinando moras
vy arandonos, que dan microbios que fortalecen la
fermentacién mezclando dulzura natural, trayendo
los beneficios intestinales también de los produc-
tos fermentados para la salud, como una tendencia
relevante del consumo de alimentos actualmente.

Sandwich de pollo, queso de cabra,
mozzarella y frutillas

El sdndwich de pollo con queso de cabra, moz-
zarella y frutillas ofrece una combinacién de
sabores y contrastes de texturas novedosos. La
carne fria de pollo combina armoniosamente con
el queso de cabra, la mozzarella y las frutillas. La
eleccién de estos berries aflade un toque fresco
y agridulce al sandwich, aprovechando la afinidad
natural entre la carne de pollo y los frutos rojos.
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2.2.2. Manzana

A continuacidn, se presenta el analisis de infor-
macion para productos derivados de la manzana,
como un marco de antecedentes para proyectar
procesos de innovacioén ligada a la sidra y vinagre
de manzana, considerando tendencias asociadas
a estos productos o también algunas innovaciones
presentes en productos similares.

L CONTEXTOgA 00N

La manzana, tras procesos de fermentacién, puede derivar en distintos
productos, por un lado, su jugo se convierte en acido acético, es decir vina-
gre, tras procesos de doble fermentacion, mientras que, si es jugo fermentado
de fruta prensada o triturada, con un primer proceso de fermentacién forma
un bebestible con alcohol conocido como sidra.

A nivel internacional, la busqueda por productos que sean beneficiosos para
la salud humana entre las tendencias actuales que movilizan los mercados
gastrondmicos estan posicionando a la sidra y vinagre de manzana por su
alto contenido de vitaminas B y C, su capacidad de reduccién de azucar en
la sangre como poseedor de agentes terapéuticos, atenuando la respuesta
a la glucosa y mejorando la sensibilidad a la insulina, o para la reduccién
de los niveles de colesterol y triglicéridos A su vez, es destacado por su
aporte a la microbiota intestinal, que interviene en la absorcién de los nu-
trientes, en los procesos de digestion y otros multiples beneficios, donde in-
cluso destaca que una buena salud intestinal esta ligada a nuestro cerebro
y salud mental.

STINEYELE; DE CONSUMO Y VALOR AGREGADO

Tras el posicionamiento de las propiedades medicinales de los derivados de
la manzana, que internacionalmente se estdn posicionando como bebidas
de prebidticos y probidticos, donde se integra la manzana con otras fru-
tas como una alternativa atractiva en el mercado internacional, llegando
incluso ya a ser comercializadas como bebidas enlatadas. De hecho, exis-
ten tabernas cuya distincién comercial estd en una especializacién en la
venta de diferentes tipos de sidra como sus productos caracteristicos para
consumo en el local o para retiro, haciendo integraciones con otras frutas o
Ingredientes como la miel.

A su vez, se estd posicionando el vinagre o sidra de alimentos como un
complemento alimentario en algunas recetas de cocina gourmet, dando
cuenta que su potencial comercial para restaurantes esta ligada no solo a sus
propiedades de salubridad, sino también a su versatilidad para integrarse a
otras preparaciones.


https://www.radioformula.com.mx/estilo-de-vida/2023/5/19/cual-es-la-diferencia-entre-el-vinagre-de-manzana-el-vinagre-de-sidra-de-manzana-763273.html
https://www.radioformula.com.mx/estilo-de-vida/2023/5/19/cual-es-la-diferencia-entre-el-vinagre-de-manzana-el-vinagre-de-sidra-de-manzana-763273.html
https://diabetesjournals.org/care/article/27/1/281/26582/Vinegar-Improves-Insulin-Sensitivity-to-a-High
https://diabetesjournals.org/care/article/27/1/281/26582/Vinegar-Improves-Insulin-Sensitivity-to-a-High
https://es-share.upmc.com/2023/01/beneficios-del-vinagre-de-sidra-de-manzana/
https://es-share.upmc.com/2023/01/beneficios-del-vinagre-de-sidra-de-manzana/
https://manzatovital.com/blogs/recetas/microbiota-intestinal-y-vinagre-de-manzana
https://manzatovital.com/blogs/recetas/microbiota-intestinal-y-vinagre-de-manzana
https://www.tomecontroldesusalud.com/2023-10-14-l-que-puede-hacer-el-vinagre-de-sidra-de-manzana-por-su-salud/
https://www.irsicaixa.es/es/salud-mental-e-intestinal-estrechamente-relacionadas-por-el-microbioma
https://www.irsicaixa.es/es/salud-mental-e-intestinal-estrechamente-relacionadas-por-el-microbioma
https://www.foodnavigator.com/Article/2023/03/13/expo-west-trendspotting-from-beverages-bursting-with-boba-to-munchable-mochi-and-plant-based-beyond-meat-and-dairy
https://www.foodnavigator.com/Article/2023/03/13/expo-west-trendspotting-from-beverages-bursting-with-boba-to-munchable-mochi-and-plant-based-beyond-meat-and-dairy
https://seattle.eater.com/2017/12/20/16801574/locust-cider-ballard-taproom-open?_gl=1*uwnxbj*
https://seattle.eater.com/2017/12/20/16801574/locust-cider-ballard-taproom-open?_gl=1*uwnxbj*
https://seattle.eater.com/2017/12/20/16801574/locust-cider-ballard-taproom-open?_gl=1*uwnxbj*
https://diariodegastronomia.com/future-dinner-futuro-la-gastronomia-traves-las-cinco-fases-la-cadena-alimentaria/
https://diariodegastronomia.com/future-dinner-futuro-la-gastronomia-traves-las-cinco-fases-la-cadena-alimentaria/

Finalmente, se proyecta un alza en bebidas tipo alcohdlicas,
pero de baja o nula presencia de alcohol, 1o que da cuenta de
que bebidas como sidras de bajo o nulo alcohol son un producto
en crecimiento que podria posicionarse en el mercado, mas aun
considerando sus positivas propiedades en términos de sabor y
beneficios para la salud, como elementos cotizados en el merca-
do gastrondmico actual.

Usos e Innovaciéon Gastronémica

A continuacidn, se presentan distintas formas en que se refleja
el posicionamiento del vinagre o sidra de manzana o productos
similares en el mercado gastrondémicos, dando cuenta de amplias
alternativas para la diversificacién de usos de las sidras y vinagre,
como multiples posibilidades de innovacién.

De este modo, el uso de la manzana y derivados escala a integrar
productos de cocteleria en un mercado de licores que busca in-
tegrar distintos frutos en sus elaboraciones, destacando su com-
binacién con limén y otros licores como ron, o inclusive cofiac
o bourbon, donde la manzana viene a sustituir a frutas citricas
como la naranja.

Lo anterior se extiende inclusive a bebidas calientes, dando cuen-
ta que su versatilidad no solo es para combinar con otros ingre-
dientes, sino que también a distintas temperaturas, mostrando
Su posicionamiento comercial en distintas formas de innovacién,
donde se visualizan recetas de sidra calientes con uso de es-
pecies como la canela o anis, siendo bebidas de bajo nivel de
alcohol. Asi, destaca una diversidad de restaurantes que estan
incorporando en sus preparaciones tragos de sidras calientes
en diversas variedades como parte de la época otofial.

Finalmente, cabe sefialar que no solo estos productos derivados
de la manzana son utilizados como bebestibles en multiples va-
riedades, sino su incorporacién a la cocina se ha extendido en el
rubro gastronémico como un complemento para la elaboracién
de postres y reposteria, asi destaca la elaboracion de gelatinas
de manzana y caramelo que utilizan como base este producto,
0 en la combinacién de productos de reposteria como rosqui-
llas tostadas, asi como para la elaboracién de helados.

En definitiva, son multiples los posibles usos de la sidra y vinagre
de manzana en la cocina, permitiendo innovar en diversidad de
formas de presentacién, todas las cuales pueden ser posiciona-
das comercialmente no solo por su sabor, sino también por sus
propiedades beneficiosas para la salud.
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https://www.foodnavigator.com/Article/2023/01/04/low-no-alcohol-consumption-to-rise-a-third-by-2026
https://www.foodnavigator.com/Article/2023/01/04/low-no-alcohol-consumption-to-rise-a-third-by-2026
https://www.seriouseats.com/spike-the-kiddie-table-sparkling-cider-rum-cocktail-recipe
https://www.seriouseats.com/spike-the-kiddie-table-sparkling-cider-rum-cocktail-recipe
https://inspiredbycharm.com/apple-cider-sidecar/
https://inspiredbycharm.com/apple-cider-sidecar/
https://www.seriouseats.com/spiced-mulled-cider-recipe
https://www.seriouseats.com/spiced-mulled-cider-recipe
https://chicago.eater.com/maps/best-hot-cider-drinks-cocktails-in-chicago
https://chicago.eater.com/maps/best-hot-cider-drinks-cocktails-in-chicago
https://chicago.eater.com/maps/best-hot-cider-drinks-cocktails-in-chicago
https://www.seriouseats.com/caramel-apple-cider-jelly-recipe-apple-jelly
https://www.seriouseats.com/caramel-apple-cider-jelly-recipe-apple-jelly
https://www.seriouseats.com/apple-cider-doughnut-ice-cream-fall-recipe
https://www.seriouseats.com/apple-cider-doughnut-ice-cream-fall-recipe
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Trampantojos de morcilla con
churros de manzana

La presentacién de un plato y su aspecto vi-
sual son elementos cruciales para satisfacer
las expectativas de los consumidores. En
este sentido, en el ambito gastrondémico sur-
gen creaciones visuales atractivas, conocidas
como trampantojos, que constituyen una for-
ma creativa de jugar con las percepciones de
los clientes. Estos platos buscan sorprender
visualmente al ofrecer algo distinto a lo que
sugiere su apariencia inicial. El chef Jesus Ra-
miro Flores presenta un plato que, a primera
vista, se aparenta a churros dulces con salsa
de chocolate, pero en realidad es una crema
de morcilla con churros de manzana.

Manzanas quemadas con
cuajada de cabra, nueces y
berros

La manzana puede asociarse con sabores
mas inusuales, especialmente con ciertos ti-
pos de quesos. También se combina perfec-
tamente con ingredientes del bosque, como
las nueces. Por esta razén, este plato ad-
quiere relevancia al unir la manzana con
queso, ofreciendo asi una experiencia nove-
dosa para algunos consumidores. Ademas, al
incorporar productos del bosque, como las
nueces, se convierte en una propuesta culi-
naria significativa para la regién.


https://www.directoalpaladar.com/gastronomia-en-internet/los-mejores-trampantojos-gastronomicos
https://www.directoalpaladar.com/gastronomia-en-internet/los-mejores-trampantojos-gastronomicos
https://www.greatbritishchefs.com/recipes/burnt-apples-recipe
https://www.greatbritishchefs.com/recipes/burnt-apples-recipe
https://www.greatbritishchefs.com/recipes/burnt-apples-recipe

2.2.3. Fungis (Hongos)

A continuacidn, se presentan distintas sefiales de
informacion recabadas para las tendencias obser-
vadas en diferentes alimentos frutales ligados al
bosque, con la finalidad que puedan ser de marco
de antecedentes para proyectar procesos de inno-
vacion asociados a la hongos dados en el territorio
sur de Chile como el changle, digiene o el loyo.

L CONTEXTOYEA 0!

Elreino fungi se caracteriza por ser muy variado, habiendo hongos veneno-
sos hasta otros deliciosos para elaborar alimentos, pudiendo encontrarse
muchas variedades de sabores y tradiciones culinarias asociadas a estos, ha-
biendo distintas formas de prepararlos, recolectarlos o cultivarlos.

Actualmente, existe un explosivo interes de la poblacién por los hongos a
nivel general, dado su aporte a la preservacién de los ecosistemas 0 como
fuentes de alimentos nutritivos, habiendo un mayor interés en la poblacién por
conocer el reino fungi y sus cualidades, que van mas alla de lo gastrondmico,
siendo valorizados cada vez en mayor medida en el mercado gastrondmico
internacional, donde existen incluso ya a nivel local instancias de difusién de
sus propiedades ambientales, desarrollandose festivales fungicos donde
se releva el potencial comercial y gastronémico de este reino, y su aporte
para la sostenibilidad. Asi, dadas sus propiedades favorables al ecosistema,
se encuentran en auge productivo, permitiéndose integrarse en las produc-
ciones silvoagropecuarias de buena forma, lo que da cuenta de una mayor
valorizaciéon de este producto en el mercado internacional.

Naturalmente, este mayor interes de la poblacion por el reino fungi y sus cua-
lidades abre oportunidades comerciales para posicionar productos elabora-
dos a partir de ingredientes de reino fungi en sus multiples variedades, pu-
diendo ser capitalizado este interés por el reino fungi en distintos mercados
de alimentos basados en el uso de hongos, como se estd desarrollando en
algunos locales de Hawaii.

A nivel nacional, existe iniciativas que dan cuenta de un fomento a la produc-
cion del cultivo de la trufa, como es la colaboracién que ha dado la Funda-
cién parala Innovacién Agraria a truficultores del pais, en el entendido de
su potencial ambiental y su capacidad de expandirse a los mercados gastro-
noémicos en la medida que se consolide su produccién local, para ser incorpo-
rado en postres, licores y platos sofisticados. Lo anterior, da cuenta que este
auge comercial en los hongos tiene su correlato en iniciativas que permitan
aumentar su productividad, y por ende integrarse en los mercados locales de
produccién gastronémica.
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https://www.seriouseats.com/mushroom-shopping-guide
https://www.seriouseats.com/mushroom-shopping-guide
https://www.ffungi.org/esp/por-que-hongos
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https://www.fia.cl/comienza-consolidacion-de-la-trufa-tras-12-anos-de-produccion-nacional-2/
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Al mismo tiempo, cabe destacar que existen experiencias de innovacién que
dan cuenta del uso de los hongos no solo como parte de procesos de inno-
vacion productiva en los ecosistemas alimentarios, sino que también se estan
articulando con otros productos del mercado gastrondmico en procesos de
innovacién emergente, dado su potencial para integrarse a diversos medios y

propiedades variadas.

Alimentos Saludables

Por un lado, se visualiza un importante interés por las propiedades culinarias y
medicinales del reino fungi, para la creacién de diversos alimentos, donde se
encuentran libros destinados al rescate de cultura culinaria chilena y espafiola
como tradiciones gastronémicas, a su vez que posicionan el aporte nutricio-
nal de los hongos por sus indicadores favorables de proteina, vitamina
B, D, minerales, fibras y otras propiedades favorables a la salud humana.

A suvez, se visualiza la emergencia del consumo de Té de hongos como re-
fuerzos al sistema inmunolégico y sus aportes en adaptdgenos que también
pueden favorecer afrontar situaciones de estrés, lo que diversifica sus formas
de consumo a la vez que los posiciona comercialmente en el mercado inter-
nacional por sus aporte a la salud.

Turismo y Potencial Comercial

De hecho, tal es el auge del hongo que se desarrollan instancias de turismo
orientadas a su recoleccién para usos medicinales o para alimentacion,
como es el caso de las temporadas de recoleccion de setas en California.
Lo anterior, da cuenta del potencial del reino fungi y su mayor interés a nivel
internacional, para elaborar iniciativas de turismo de experiencia, con reco-
rridos por la naturaleza para recolectar hongos, que culminen con la degusta-
cién de productos elaborados a partir de estas recolecciones, como parte de
las articulaciones virtuosas en el rubro del turismo, considerando la colabora-
cion entre sus actividades de esparcimiento con restaurantes y/o productores
locales.

Innovacién Gastronémica

A modo de ejemplificar como la innovacién y auge de consumo de productos
derivados de los hongos se esta plasmando en el mercado gastrondmico, se
presentan distintas recetas y productos que se han posicionado en el merca-
do internacional. Lo anterior, espera dar indicios de alternativas de innova-
cién y del posicionamiento comercial de estos productos, en funcién de dotar
de antecedentes para procesos de innovacion que puedan ser extrapolables
al consumo de hongos como el changle, digtiefie, o loyo en €l territorio sur de
Chile. Bajo este contexto, un elemento a destacar que es relevante de consi-
derar, es que los distintos ejemplos expuestos a continuaciéon, dan cuenta de
una amplia diversidad de formas de consumo de estos productos gastrondomi-


https://www.elmostrador.cl/revista-jengibre/2022/08/22/las-bondades-del-reino-fungi-en-el-plato-una-fuente-nutritiva-que-requiere-el-resguardo-de-los-bosques-nativos/
https://www.elmostrador.cl/revista-jengibre/2022/08/22/las-bondades-del-reino-fungi-en-el-plato-una-fuente-nutritiva-que-requiere-el-resguardo-de-los-bosques-nativos/
https://www.elmostrador.cl/revista-jengibre/2022/08/22/las-bondades-del-reino-fungi-en-el-plato-una-fuente-nutritiva-que-requiere-el-resguardo-de-los-bosques-nativos/
https://www.eater.com/2015/3/11/8181107/why-people-are-shrooming-out-on-medicinal-mushroom-tea
https://www.eater.com/2015/3/11/8181107/why-people-are-shrooming-out-on-medicinal-mushroom-tea
https://www.theguardian.com/us-news/2023/mar/19/california-mushroom-foraging-shroom-boom-fungus
https://www.theguardian.com/us-news/2023/mar/19/california-mushroom-foraging-shroom-boom-fungus

cos, abriendo distintas posibilidades para la innovacién en los merca-
dos locales. Asimismo, es importante subrayar que el auge de estos
productos gastrondmicos se esta posicionando a nivel internacional
en diversos servicios de restaurantes y alimentacién, lo que da cuenta
de su auge comercial a nivel internacional.

Primero, cabe subrayar que los hongos son integrados en diversos
platos tanto para desayunos, ensaladas o platos principales en ce-
nas, destacando algunas recetas por su integracion de ingredientes
dulces o salados a partir de diversas tradiciones culturales como el
adobo de champifiones de herencia filipina, como también en di-
versas formas y técnicas de preparacién, como es €l risotto fungico
elaborado con una olla a presién. También, se visualiza la integra-
cién de otras formas de ingerir alimentos fungicos, con la incorpora-
cién de sopas o cremas que sacan su potencial como alimento calien-
te y en estado liquido.

A nivel nacional, destaca la elaboracién de pebre con nalcas y di-
giiefies, lo que va dando cuenta de cémo estos hongos también ya
van siendo reconocidos como parte del patrimonio alimentario de
nuestra zona sur. También, cabe subrayar las posibilidades de inte-
grarse a otros productos, como la emergencia del café de grano a
partir de hongos deshidratados dada en nuestro pais.

Tal es la integracién de estos elementos en la elaboracién de una va-
riedad de productos gastronémicos, que actualmente se encuentran
restaurantes destacados en New York por su produccién de platos
a partir del uso de ingredientes fungicos, as{ como en Boston como
alternativas de consumo de alimentos vegetarianos o para quienes
busquen reducir su consumo de carne.

Productos Veganos

En linea con las tendencias sefialadas anteriormente, destaca también
la emergencia de un perfil de consumidor que va a priorizar produc-
tos libres de maltrato animal, ademas del cuidado ambiental. En este
sentido, se observa un nicho para la puesta en valor de productos
derivados de los hongos, como alternativas que ya se han ido posi-
cionando en linea de esta tendencia de consumo en auge. Asi, se
visualizan recetas de sandwiches veganos a partir de hongos, cal-
dos de champifiones y soya o elegantes cremas de champifiones
rebozuelos.

De este modo, el auge comercial de este tipo de productos ya va te-
niendo resultados comerciales en restaurantes, como es el caso del
proyecto culinario llamado Mushroom, que apenas se ha posicionado
en el mercado ha tenido una gran acogida por la clientela de las di-
versas ciudades donde se ha instaurado, teniendo entre sus platos
principales algunos elaborados a partir de hongos, lo que se plas-
ma bajo la misma y se proyecta inclusive para bares.
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https://boston.eater.com/maps/best-vegetarian-mushroom-dishes-boston
https://www.seriouseats.com/vegan-blats-lettuce-tomato-avocado-mushroom-bacon-recipe
https://www.seriouseats.com/vegan-udon-mushroom-soy-cabbage-vegan-experience-recipe
https://www.seriouseats.com/vegan-udon-mushroom-soy-cabbage-vegan-experience-recipe
https://www.seriouseats.com/the-food-lab-vegan-cream-of-mushroom-soup
https://www.seriouseats.com/the-food-lab-vegan-cream-of-mushroom-soup
https://sf.eater.com/2021/10/8/22715398/mushroom-vegan-pop-up-san-francisco?_gl=1*149kw0y*
https://sf.eater.com/2021/10/8/22715398/mushroom-vegan-pop-up-san-francisco?_gl=1*149kw0y*
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<
a
<
3
'—
wn
w
a
wn
wl
=
o
]
<
<
a
wl
o<
a

Udon Japonés

Esta preparacion a partir de hongos y verduras salteadas destaca por ser
un plato vegano con aportes nutricionales proteicos y por tener un sello cul-
tural como parte de su valor agregado, que es visibilizado comercialmente
como un plato tipico japonés. Lo anterior, da cuenta de la integraciéon de las
particularidades dadas en un plato en sus procesos productivos, sacando va-
lor comercial a su tradicién cultural de origen, como también a su potencial
comercial por aquel nicho de personas consumidoras que prefieren produc-
tos elaborados a partir de ingredientes naturales y sin consumo animal.

Croquetas de trompeta negra
sobre salsa bechamel

Presentar un plato de hongos en croquetas
crujientes es una alternativa interesante para
los clientes porque ofrece una textura crujiente
por fuera y un interior suave, con el sabor trom-
peta negra, un hongo conocido por sus mati-
ces terrosos y aromas intensos.


https://www.seriouseats.com/vegan-udon-mushroom-soy-cabbage-vegan-experience-recipe
https://namyco.org/recipes/wprm-black-trumpet-arancini-over-sauce-bechamel/
https://namyco.org/recipes/wprm-black-trumpet-arancini-over-sauce-bechamel/

2.3 Carne

En esta seccidn se exploraran algunas de las prin-
cipales tendencilas y caracteristicas que han mol-
deado el consumo de carne en general, destacan-
do la evolucion hacia opciones mas saludables y
sostenibles. Ademas, se pondra énfasis en carac-
teristicas relacionadas con el consumo de carnes
de caza, el consumo de cordero y de productos
embutidos.

2.3.1 Tendencias en el Consumo de la Carne

Las tendencias actuales en el consumo de carne reflejan una creciente preo-
cupacion por el impacto del consumo de carne en la salud, los impactos de
la industria de la carne en el medio ambiente, y el bienestar animal. Adicio-
nalmente, ahora los consumidores buscan cortes de carne diferentes y no-
vedosos para experimentar en la cocina, ademas de alternativas de carne
a base de plantas que imitan su sabor y textura. Asimismo, también destaca
que la preferencia por consumir local y apoyar a pequefios productores esta
ganando impulso, a medida que los consumidores buscan reducir su huella
ambiental.

LI 0 CARNE Y MEDIOAMBIENTE

La relacién entre el consumo de carne y el medio ambiente plantea un desafio
considerable, ya que segun la Organizacién de las Naciones Unidas (ONU),
a nivel mundial la produccion ganadera contribuye con alrededor del 14,5%
de las emisiones de gases de efecto invernadero, siendo el ganado bovino
uno de los responsables de la generacién de metano. Ademas, en los ultimos
25 afios, se ha observado un claro vinculo entre la expansion de los pastiza-
les para el ganado y la pérdida de bosques, equivalente a la superficie de la
India, lo que ha alterado significativamente la biodiversidad y el equilibrio
ecologico. Por lo tanto, al disminuir o eliminar el consumo de carne, las
personas podrian reducir de manera significativa su impacto personal en la
crisis climatica, incluso el simple reemplazo de la carne de vacuno por otras
fuentes de proteina animal podria evitar la emisién de grandes cantidades de
gases de efecto invernadero. Es cierto que en los ultimos afios ha habido un
creciente interés entre los consumidores en tomar consciencia del impacto
ambiental de la produccién de carne y en la procedencia de los alimentos
que incorporan en sus dietas. La pandemia de COVID-19 también ha afecta-
do los patrones de consumo y ha llevado a un aumento en la preferencia por
la compra de productos locales y de cercania, incluyendo la carne.
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En esta linea, segun el director de la organizacion
escocesa Quality Meat, la carne roja se encuentra
entre las tres principales categorias que fomen-
tan el apoyo a las empresas locales. El hecho de
que los compradores mdés jévenes estén recu-
rriendo a las carnicerias locales demuestra este
cambio de actitud hacia la sostenibilidad y el con-
sumo responsable. Al apoyar a los negocios loca-
les, se reduce la huella ambiental asociada con el
transporte de alimentos a largas distancias.

Foto de Sebastian Tovar extraida de unsplash.com

BUSCANDO EL Y, IXe: @I {A1nlo; EN LA CARNE

En el escenario chileno, destaca un ejemplo desde la region de Los Lagos, en
el que se estd avanzando en la elaboraciéon de productos gourmet para la car-
ne, lo cual ha permitido que los representantes de la Cooperativa Campesina
de Productores presenten su producto en el mercado gourmet con sello
de origen, resaltando sus cualidades unicas. Por su parte, el investigador del
INIA Remehue, Rodrigo Morales, ha revelado diferencias significativas en la
calidad de la carne de vacuno proveniente de La Araucania y Aysén, resaltan-
do factores distintivos de importancia culinaria. Segun Morales, las muestras
recopiladas revelaron notables diferencias en la cantidad de grasa dentro de
los musculos vy la presencia de ciertos componentes beneficiosos para la sa-
lud. Estos hallazgos preliminares sugieren que la forma en que se produce
la carne en cada regién tiene un impacto directo en la composicién de
grasas de la carne.

En esta misma linea de ideas, se destaca el proyecto INIA Kampenaike que
busca establecer un protocolo de produccién que garantice la alta calidad
de la carne. El objetivo es que cada animal gane 1,2 kilos al dia con una dieta
rica en granos y heno local de alfalfa y pradera natural, que les proporciona
mucha energia. Ademas, el director regional de INIA Kampenaike, Francisco
Sales, destaca la exitosa colaboracion entre entidades publicas y privadas en
este proyecto, destacando el énfasis en ofrecer un producto premium de alta
calidad para el mercadolocal, asegurando la satisfaccion de los consumidores.
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LSALUD ¥ CONSUMOLZZLIT

En los ultimos afios, se ha observado una clara tendencia en los
patrones de consumo alimentario, destacando la busqueda de
una dieta equilibrada que incluya alimentos sostenibles con un
impacto ambiental reducido. En este sentido, los consumidores
estdn cada vez mas interesados en seleccionar alimentos con
alto contenido proteico, menos azucar y calorias, lo que ha
impulsado el protagonismo de la gama de carne seca como una
opcién apreciada. Efectivamente, a modo de ejemplo, el consu-
mo de carne en los hogares britanicos ha experimentado una
notable disminucién del 14% desde 2012, con una caida del
26% en la ingesta de carne de res, cerdo y cordero, y una
disminucion del 11% en el consumo de pollo y otros productos
carnicos durante la ultima década, segun muestran datos guber-
namentales. Esta tendencia parece estar influenciada tanto por
factores econémicos como por una creciente preocupacion por
el impacto ambiental y de salud.

BIENESTAR ANIMAL

Durante los ultimos afios se ha prestado una atencién significativa a los patro-
nes de alimentacidn a nivel mundial, particularmente en lo que respecta a la
creciente preocupacion por el bienestar animal. A su vez, ha surgido un in-
tenso debate en torno al bienestar animal y las practicas de cria y produc-
cién de carne, lo que ha generado un mayor enfoque en asegurar estandares
éticos en todas las etapas de la produccién. En la actualidad, se observa una
tendencia importante en el consumo de carne para el afio 2023, que implica
una mayor consideracion ética en la produccién y consumo de carne.

Los consumidores estan cada vez mds conscientes
del impacto de sus elecciones alimenticias en dreas
como el medio ambiente, el bienestar animal y la sa-
lud. Como resultado, hay una creciente demanda de
carne producida de manera ética, proveniente de
fuentes sostenibles, libres de hormonas y antibié-
ticos. A proposito de esto mismo, la Organizacion
Mundial de Sanidad Animal (OIE) establece princi-
plos clave para asegurar el bienestar animal en la
produccién, que incluye, por ejemplo, proporcionar
acceso a agua limpia y fresca, mantener condi-
ciones de temperatura adecuadas, asegurar un
manejo calmado del personal encargado, garan-
tizando la salud general de los animales.
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Carne de Laboratorio y Carne “Plant-Based”

En respuesta a las preocupaciones en torno a los impactos
ambientales y de salud derivados de la produccién de carne,
los avances cientificos han encontrado una innovadora solucion:
la carne cultivada en laboratorio. Esta novedosa linea de
productos cdrnicos no solo aborda el dilema ético sobre el
bienestar animal al eliminar la necesidad de sacrificar animales
para su consumo, sino que se genera a partir de muestras de
células animales vivas que se cultivan en un entorno controlado
para facilitar su reproduccion y desarrollo de tejido. La tecnologia
ha permitido el cultivo de hamburguesas y embutidos que
presentan un sabor y una textura auténticamente carnosa. Si bien
ya existen organizaciones como JUST (Estados Unidos), Biotec
Foods (Espafia) v la Universidad de Bath (Inglaterra), que estan
desarrollando carne in vitro para producirla a gran escala, el
costo de produccion es todavia muy alto como para lanzarla al
mercado. En vista de la creciente popularidad de las dietas a base
de plantas, la industria carnica ha respondido desarrollando y
perfeccionando alternativas a la carne elaboradas tinicamente
con ingredientes de origen vegetal. Estos productos logran
emular con precisién la textura y el sabor de la carne, al mismo
tlempo que proporcionan una opcién mas ética y sostenible para
los consumidores. En Estados Unidos, 15.5 millones de personas
siguen un estilo de vida vegetariano, y cerca de 2 millones de
ellos adhiriéndose estrictamente al veganismo.

Carne de Laboratorio. Extraida de elconfidencial.com
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El aumento en la demanda de alternativas de car-
ne de origen vegetal también se ve impulsado
por una serie de factores adicionales, tales como
las crecientes preocupaciones sobre el bienestar
animal, el medio ambiente y la salud personal. En
respuesta a este cambio, el sector de alimentacion
ofrece una amplia oferta de productos, desde ver-
siones de carne molida hasta opciones como los
nuggets de pollo. Segun un informe de ProVeg,
que realiza encuestas del mercado para analizar la
situacién del sector de alimentacién, las cadenas
de comida rapida mdas populares estdn expan-
diendo su oferta de opciones vegetales en sus
menus de forma progresiva y diversa. Sin embar-
go, los platos que reciben una mayor aceptacion
v demanda por parte de los clientes son aquellos
que no enfatizan lo que no son, sino que resaltan
sus propios atributos. La poblacién general, inclu-
so aquellos que no son veganos o vegetarianos,
muestra una mayor disposicion a consumir protei-
nas vegetales de forma ocasional cuando se evitan
términos como ‘sin carne’, ‘carne vegetal’, ‘vega-
no’ o ‘'vegetariano’ En esta linea, se siguen desa-
rrollando versiones vegetales de cladsicos carnicos,
como las costillas de cerdo totalmente basadas
en plantas, que incluyen incluso un hueso comes-
tible. Estas costillas, proximas a ser lanzadas al
mercado en Europa en una edicién limitada, pre-
sentan un aspecto similar a las costillas de cerdo
tradicionales y permiten disfrutar de la experien-
cla de comerlas con las manos.

El creciente interés por los productos basados en
plantas refleja una demanda creciente por una ma-
yor variedad de opciones a precios mas accesi-
bles. Expertos han identificado a los flexetarianos
como un mercado clave para la expansién, desta-
cando su importancia en esta tendencia global.

Alternativas a la carne.
Extraida de veganuary.com

Hamburguesa vegetal.
Extraida de directoalpaladar.com
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2.3.2 Carne de Caza

En el siguiente apartado se exponen algunas ten-
dencias de innovacién asociadas al consumo de
carne de caza, como una forma de consumo ani-
mal que tiende a ser un mercado de alta calidad y
se esta posicionando internacionalmente cada vez
en mayor medida.

Extraida de vadhus.net

| CONTEXTOYGALTE

Tal como lo hemos visto anteriormente, la tendencia actual en la industria
alimentaria estd impulsada por la demanda de experiencias gastronémicas
innovadoras. Los consumidores muestran un interés creciente en probar ali-
mentos nuevos y distintivos, 1o cual ha llevado a la incorporacidén de la carne
de caza en los menus internacionales. Esta tendencia indica un cambio en
la estrategia de oferta, priorizando la presentacién de alternativas de carne
unicas en lugar de las opciones convencionales de res, cerdo y pollo. Al en-
focarse en estos sustitutos de carne especiales, se espera atraer la atencion
de los clientes y fomentar su fidelidad a través de experiencias culinarias me-
morables y diferenciadas. La carne de caza se considera carne de animales
que se crian en la naturaleza, proveniente de animales salvajes como ciervos,
jabalies y conejos, entre otros, se distingue por su sabor robusto y textura
unica, lo que la convierte en una opcioén intrigante para los paladares mas
aventureros.

Ademas, desde el punto de vista de la salud, la carne de caza representa un
valor agregado puesto que se alimentan en su habitat natural y tienen muy
poca grasa, la mayor parte de la cual es acido graso Omega-3, con propie-
dades antiinflamatorias.

En esta misma linea, este tipo de carne cumple con criterios éticos asociados
al bienestar animal, en comparacion con la carne de granja puesto que, en
este contexto, los animales pueden deambular libremente y seguir su com-
portamiento natural de pastoreo. Desde una perspectiva ambiental, regular
las poblaciones de animales de caza excesivamente crecidas resulta crucial
para prevenir dafios en campos, bosques y el ecosistema en general. Por 1o
tanto, la caza se posiciona como un sistema ganadero que promueve la soste-
nibilidad medioambiental.
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La innovacién gastrondmica también puede abor-
dar los alimentos de la carne de caza, a través del
trabajo en las texturas o explorando combinacio-
nes audaces con nuevos sabores, productos nue-
vos, 0 empleando salsas creativas que podrian en-
riquecen los platos y la experiencia culinaria.

Carne de caza con nuevas texturas

Para ofrecer platos innovadores acerca de la carne de
caza, se abren oportunidades innovadoras para los
consumidores, que van mas alla de los platos tradi-
cionales. Una propuesta interesante es diversificar las
texturas, mediante la presentacion de la carne como
croquetas, como, por ejemplo, las “croquetas de
corzo”. Ademas, considerar la integracién de la car-
ne de caza en hamburguesas gourmet, asi como las
hamburguesas de jabali, puede ser una experiencia
culinaria diferente.

Hamburguesa de Jabali. Extraida de asiccaza.org

Asociaciones de sabores sorprendentes

Una de las alternativas mas emocionantes de innovacion gastronémica implica
la incorporacién de carne de caza en platos que incluye combinaciones de
sabores inusuales, con salsas agridulces, como la idea de un plato de liebre
asado con una salsa de cacao amargo, o también asociar a estas carnes
con frutas o especies exdticas debido a que la fusién entre la carne de caza
v las frutas tropicales ofrece una experiencia culinaria diferente, a través de
por ejemplo, un filete de venado acompafiado con una salsa de mango
y cilantro fresco, o un estofado de jabali agridulce con pifia y jengibre,
o también existe la posibilidad de combinar carne de caza con frutas
citricas, como lo propone la carne de caza en escabeche de naranja. Estas
combinaciones resaltan los sabores intensos y terrosos de la carne de caza,
mientras que las frutas tropicales aportan un toque refrescante y exético que
eleva el paladar a nuevas alturas gastrondmicas.
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Foto de Holly A. Heyser

Lomo de crozo con crema de calabaza y cas-
tanas. Extraida de asiccaza.org

Foto de Holly A. Heyser

Salsa de ciruelas silvestres.
Extraida de asiccaza.org

Carne de caza y delicias del bosque

La armonia entre los sabores terrosos del bosque
y la carne de caza ofrece un abanico de posibili-
dades culinarias para los restaurantes. Esta fusion
permite la creacion de platos que integran la in-
tensidad de la carne de caza con la frescura de los
productos silvestres locales, como hongos, frutos
rojos o hierbas aromaticas. Ejemplo de esto se ve
reflejado en preparaciones de conejo con salsa
de nueces, o platos de lomo de corzo con crema
de calabaza y castafias. Ademas, en el contexto
del proyecto de innovacién gastrondmica en Los
Rios, la sinergia entre los productos del bosque y
la carne de caza adquiere una relevancia especial
ya que se consideran dentro de los alimentos mas
apreciados y valorados en el territorio.

Salsas para potenciar la carne de caza

En los ultimos afios, se ha observado un creciente
interés en resaltar el sabor distintivo de la carne
de caza en los restaurantes, utilizando salsas inno-
vadoras que crean un equilibrio de sabores para
los consumidores. Esta tendencia no solo satisface
los amantes de la carne de caza, sino que también
despierta la curiosidad de aquellos que aun no han
tenido la oportunidad de comer este tipo de carne.
Al presentar la carne de caza de una manera mas
accesible y atractiva para aquellos que no estan fa-
miliarizados con €lla, los restaurantes podran rom-
per barreras y prejuicios, convirtiéndola en una
opcidn atractiva, ofreciendo en los menus, salsa
alioli al azafran que combina muy bien con conejo
y también, mariscos y pescado frito, salsa negra,
salsa versatil con nueces, ajo negro y ajies, o salsa
de ciruelas silvestres, entre otras.


https://www.asiccaza.org/index.php/carne-de-caza-2/recetas/235-conejo-en-salsa-de-nueces
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Cilindro de conejo relleno con
verduritas y pistacho

La preparacion de carne de caza con texturas di-
ferentes y crujientes emerge como una alternativa
interesante que redefine la experiencia culinaria
de este exquisito plato. La combinacién de textu-
ras jugosas y crujientes no solo aporta una nueva
dimensién al sabor, sino que también eleva esté-
ticamente el plato, otorgandole un caracter mas
elegante y gourmet, visualmente atractivo, convir-
tiéndola en una alternativa a incorporar a la carta
de los restaurantes mas exigentes.
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Caza Gourmet: Carne de Cazay
Salsa de Frutos Rojos

La incorporacién de salsa roja en un plato de
carne de caza puede crear un equilibrio perfecto
de sabores complejos. Efectivamente, esta fusién
puede resaltar la calidad de la carne, y al mismo
tiempo, permite captar la atencién de los consumi-
dores que podrian mostrarse reticentes a probar
este tipo de carne.



https://www.asiccaza.org/index.php/carne-de-caza-2/recetas/22-cilindro-de-conejo-relleno-con-verduritas-y-pistacho
https://www.directoalpaladar.com/recetas-de-salsas-y-guarniciones/salsa-de-frutos-rojos-para-carne-la-receta-definitiva

78

2.3.3. Embutidos

A continuacién, se exponen tendencias de inno-
vacion asociadas al consumo de embutidos, como
alimentos que ya estan posicionados tradicional-
mente en el mercado internacional carnivoro, y de
los cuales se observan algunos procesos de inno-
vacion de cara a su puesta en valor.

L CONTEXTOYENA]

Segun un estudio realizado por la Universidad de Oxford, se ha establecido
que el consumo de carnes procesadas, como el tocino, el jamodn v las salchi-
chas, conlleva un riesgo notable para la salud, relevando que ingerir 50
gramos al dia de dichos productos puede aumentar el riesgo de contraer
enfermedades cardiacas, principalmente por su elevado contenido de sal y
grasas saturadas. En consecuencia, se ve recomendable reducir el consumo
de carnes, especialmente las carnes rojas y procesadas.
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En un contexto donde las y los consumidores estan cada vez mejor informa-
dos y para responder a la creciente demanda de productos mas saludables,
nacen nuevas iniciativas como, por ejemplo, la empresa Noel Alimentaria,
que ha optado por desarrollar una linea de embutidos que conservan los aro-
mas y sabores caracteristicos, pero no tienen carne. El director de Investi-
gacion y Desarrollo (I+D) de esta empresa, explica que los componentes
fundamentales de estos embutidos son clara de huevo, una combinacién
de aceites (oliva virgen y girasol) y una mezcla de colorantes y aromatizantes
naturales que le confieren un aspecto similar al del embutido tradicional y un
sabor practicamente idéntico.

Extraida de elespanol.com



https://www.theguardian.com/food/2021/jul/21/eating-processed-meat-raises-risk-heart-disease-fifth-bacon
https://efeagro.com/carnes-embutidos-grasa-tendencia/
https://efeagro.com/carnes-embutidos-grasa-tendencia/
https://efeagro.com/carnes-embutidos-grasa-tendencia/
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EMBUTIDOS EN LA COCINA

Embutidos: apostar por la presentacion

La necesidad de enfocarse en la presentacion de
estos platos estd asociada a su potencial transfor-
mador para elevarlos a la categoria de opciones
gourmet. Este enfoque no solo busca realzar la
apariencia visual de preparaciones como las sal-
chichas de queso, las coronas de salchichas o
los muffins de queso y salchichas, sino que tam-
bién busca atraer nuevos clientes. Al destacar es-
tos platillos con una presentacién distintiva, se bus-
ca no solo ofrecer gastronomia de buena calidad,
sino que también captar la atencién de aquellos
que buscan experiencias gastronémicas sofistica-
das, consolidando asi la posicién de estos platos
en el segmento culinario de alta calidad.

Clasicos Reinventados, Embutidos en Platos
Tradicionales

En la cocina, la tradicién y la innovacién convergen
para crear experiencias gastrondmicas unicas. Al
incorporar embutidos en wraps para afiadir ca-
pas adicionales de sabor y textura, al dar nueva
vida a la clasica hamburguesa con la autentici-
dad de embutidos selectos, o al transformar una
tarta salada mediante la distincién de sabores
embutidos, o al reintegrar los embutidos en platos
tradicionales, no solo estamos rescatando recetas
del pasado, sino también generando experiencias
culinarias novedosas que fusionan la familiaridad
con la creatividad contemporanea.

Coronas de salchichas.
Extraida de bbc.co.uk

Woraps de salchichas.
Extraida de delicious.com.au
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https://www.theguardian.com/food/2023/mar/22/how-to-make-glamorgan-sausages-recipe-felicity-cloake
https://www.theguardian.com/food/2023/mar/22/how-to-make-glamorgan-sausages-recipe-felicity-cloake
https://www.bbc.co.uk/food/recipes/sausage_roll_wreath_13385
https://www.foodandwine.com/meat-poultry/sausage/sausage-recipes
https://www.delicious.com.au/recipes/sausage-fennel-coleslaw-wraps/0fc3c5d5-50ab-4648-8684-954b2e0a25cd?current_section=recipes&r=recipes/collections/yil20vmy
https://www.foodandwine.com/recipes/italian-sausage-burgers-garlicky-spinach
https://www.foodandwine.com/recipes/italian-sausage-burgers-garlicky-spinach
https://www.theguardian.com/food/2022/jun/04/yotam-ottolenghi-recipes-sausage-pie-sour-cherry-lollies-peach-tahini-cream-shortcake
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Salchicha Alemana con Rosti de
Boniato y Chucrut

Este plato de salchicha alemana con chucrut
no solo es una deliciosa fusién de sabores, sino
que también se erige como un tesoro culinario
perfectamente adaptado a una zona con fuer-
te tradicién de embutidos y arraigada cultura
alemana. La salchicha alemana, con su autenti-
cidad y calidad, se convierte en la protagonista
principal, acentuada por la exquisita textura y
dulzura del rosti de boniato. La incorporacién
de chucrut, con sus matices fermentados y
crujlentes, no solo aporta complejidad al plato,
sino que también rinde homenaje a la rica he-
rencia gastronémica alemana.

Aceitunas Fritas Rellenas de
Salchichas

Este plato, en el que las aceitunas aportan
su sabor a los bocadillos de salchicha frita,
no solo ofrece una experiencia gastrono-
mica deliciosa, sino que también posee un
gran potencial en el mundo culinario. La rica
combinacién de sabores se convierte en una
opcidén versatil que armoniza perfectamente
con una copa de vino o cualquier otra bebi-
da. La fusién de lo crujiente de las salchichas
sugiere un plato con el potencial de destacar
en la gastronomia.


https://www.foodandwine.com/recipes/sausage-stuffed-fried-olives
https://www.foodandwine.com/recipes/sausage-stuffed-fried-olives

2.3.4 Cordero

La carne de cordero destaca por su textura, sabor
v valiosas propiedades nutricionales. Su versa-
tilidad culinaria ha permitido que el cordero sea
apreciado en todo el mundo, contribuyendo a la
diversidad y riqueza de la escena gastrondmica
internacional.

Cordero asado a la mostaza con manzanas. Extraida de
sevilla.abc.es

{ZIMIZRLGOEL CONSUMO DEL CORDERO

Beneficios de la carne de cordero

El cordero, a menudo asociado con celebraciones vy festividades, merece ser
apreciado durante todo el afio debido a sus numerosos beneficios para la
salud. El Dr. Antonio Escribano, del Departamenteo de Nutricién Deportiva
de la Universidad Catdlica San Antonio de Murcia, en Espafia, destaca nueve
beneficios de la carne de cordero, incluyendo proteinas de alto valor bio-
légico, facil digestibilidad, contenido en la treonina. Con un contenido
destacado de niacina (vitamina B3), conocida por reducir el cansancio, esta
carne resulta especialmente beneficiosa para adultos. Ademas, aporta vita-
minas B6 y B12, fortaleciendo el sistema inmunitario y contribuyendo a la
formacién adecuada de glébulos rojos, beneficios esenciales para todas las
edades. Asimismo, su elevado contenido en potasio alimenta y mantiene la
salud del sistema nervioso.

Protagonismo a nivel internacional

La carne de cordero, apreciada en todo el mundo, ocupa un lugar destacado
en la gastronomia internacional. Desde las festividades navidefias en Espa-
fia hasta la celebracién de la Pascua en Europa y América, el cordero es
un protagonista indiscutible en las mesas de diferentes culturas. En la
gastronomia india, conocida por sus especias y sabores intensos, la carne
de cordero y lechal desempefia un papel crucial en una amplia variedad de
platos. En China, el cordero ha sido histéricamente considerado un simbolo
de lujo y distincién, siendo un ingrediente principal en platos exquisitos y un
“invitado de honor” en antiguos banquetes. La versatilidad y el sabor unico
del cordero lo convierten en un elemento central en la diversidad culinaria de
culturas de todo el mundo. Por su parte, en las regiones australes de Aysén
y Magallanes, el consumo de carne ovina no solo es un habito arraigado en
su cultura gastronomica, sino que también constituye una parte fundamental
de la alimentacién cotidiana de sus habitantes. Este arraigo se remonta a los
inicios de la colonizacién y desarrollo de la region, cuando grandes empresas

8l


https://www.alimente.elconfidencial.com/nutricion/2020-05-08/beneficios-nutricion-carne-cordero-bra_2568139/
https://www.alimente.elconfidencial.com/nutricion/2020-05-08/beneficios-nutricion-carne-cordero-bra_2568139/
https://www.canalcordero.com/actualidad/beneficios-carne-cordero/
https://www.canalcordero.com/actualidad/beneficios-carne-cordero/
https://www.canalcordero.com/actualidad/beneficios-carne-cordero/
https://www.canalcordero.com/actualidad/carne-cordero-asia/
https://www.canalcordero.com/actualidad/carne-cordero-asia/
https://www.goldensheep.cl/el-consumo-de-carne-de-cordero
https://www.goldensheep.cl/el-consumo-de-carne-de-cordero

ovinas se establecieron en el territorio. Durante muchos afios, la carne ovina
fue la Unica opcién disponible, ya que no se contaba con vacunos, cerdos ni
aves. La influencia significativa de la colonia de origen britdnico, especial-
mente de técnicos escoceses que contribuyeron al desarrollo de la industria
ovina, también contribuy¢ al arraigo del gusto por los ovinos en la regién. Esta
conexién histérica y cultural ha convertido a la carne ovina en un elemento
esencial en la mesa de los habitantes de estas regiones australes.

Carne con Sello de Origen

La Cooperativa Agricola y Campesina de Fomento de Chiloé (Cofoch) ha in-
troducido exitosamente al mercado la carne de Cordero Chilote I.G. con Sello
de Origen, respaldada por el apoyo de Sercotec y el Centro de Negocios
de Chiloé. Este distintivo sello resalta las caracteristicas unicas de la carne,
como su bajo contenido de grasa intramuscular (1.6%), destacandola frente
a otras razas. Inicialmente destinada al sector Horeca, la cooperativa ahora se
dirige directamente al consumidor final. El Cordero Chilote, la primera raza
ovina chilena con Identificacién Geografica, se distingue por su rusticidad, re-
sistencia y carne magra y saludable, con beneficios nutricionales adicionales,
como un alto contenido de proteinas, vitaminas y minerales, asi como niveles
reducidos de colesterol.

VALOR AGREGADOZE e} {3 (e}l
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GASTRONOMIA

El cordero no solo se destaca en las cocinas gour-
met, sino que también encuentra su espacio en
el ambito de la comida rapida, donde se pueden
crear combinaciones originales de sabores. Adi-
cionalmente, las hierbas y especias se fusionan de
manera unica con la carne de cordero para ofrecer
una experiencia culinaria deliciosa.

Platos de Cordero Sofisticados en Cocina Gourmet

El trabajo sobre el cordero en la gastronomia ofrece un abanico de posibilida-
des en la creacidn de platos innovadores. A modo de ejemplo, en el marco de
un concurso de la Escuela de Hoteleria de Madrid, estudiantes han propuesto
nuevas recetas para innovar con un producto tradicional como el cordero.
Entre las creaciones culinarias, se incluyen Cordero con Caviar de Cerezas
y Salsa de Soja, o también un Taco de Cordero con Naranja y Platano.
Por ultimo, cabe resaltar la presencia de un postre novedoso: Helado ela-


https://bibliotecadigital.fia.cl/handle/20.500.11944/147070
https://diariodegastronomia.com/propuestas-innovadoras-cordero-creadas-los-alumnos-hosteleria/
https://diariodegastronomia.com/propuestas-innovadoras-cordero-creadas-los-alumnos-hosteleria/
https://diariodegastronomia.com/propuestas-innovadoras-cordero-creadas-los-alumnos-hosteleria/
https://diariodegastronomia.com/propuestas-innovadoras-cordero-creadas-los-alumnos-hosteleria/

borado con Jugos de cordero, acompafiado de
cereza confitada y gelatina de eucalipto. Estas
propuestas subrayan la creatividad y modernidad
en la cocina, destacando la versatilidad del corde-
ro en diversas preparaciones. De la misma mane-
ra, el chef Chintan Pandya y su equipo ofrecen una
experiencia gourmet especial, al fusionar chutney
de mango con chuletas de cordero.

Cordero para Comida Rapida

Desde preparaciones gourmet que destacan la de-
licadeza de sus cortes en platos sofisticados hasta
opciones mas simples, los chefs creativos tienen
la libertad de experimentar con mezclas de sa-
bores refinadas y combinaciones mas simples. Un
ejemplo de esta versatilidad culinaria es la Ham-
burguesa de Cordero, preparada con Salsa de
Yogur, Menta y Ajo, o como por ejemplo, Tacos
de Cordero Keema.

Cordero Aromatico

Explorar la diversidad de sabores del cordero se
enriquece al incorporar hierbas aromaticas en su
preparacion. Un ejemplo de esta experiencia culi-
naria es el plato de cordero marinado con limén,
romero y anchoas. Asimismo, las albéndigas de
cordero con pesto de pasas ofrecen otra dimen-
sion de placer gastrondémico, donde las hierbas
v los sabores se combinan de manera unica para
crear una experiencia culinaria deliciosa.

Dim Sum de Cordero de Extremadura.
Extraida de diariodegastronomia.com

Tacos de Cordero Keema.
Extraida de bonappetit.com

Albondigas de cordero con pesto de pasas.
Extraida de bonappetit.com
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https://diariodegastronomia.com/propuestas-innovadoras-cordero-creadas-los-alumnos-hosteleria/
https://diariodegastronomia.com/propuestas-innovadoras-cordero-creadas-los-alumnos-hosteleria/
https://www.bonappetit.com/recipe/yogurt-marinated-lamb-chops-with-mango-chutney
https://www.bonappetit.com/recipe/yogurt-marinated-lamb-chops-with-mango-chutney
https://food52.com/recipes/30436-lamb-burgers-with-tzatziki-and-arugula
https://food52.com/recipes/30436-lamb-burgers-with-tzatziki-and-arugula
https://food52.com/recipes/30436-lamb-burgers-with-tzatziki-and-arugula
https://www.bonappetit.com/recipe/lamb-keema-tacos
https://www.bonappetit.com/recipe/lamb-keema-tacos
https://www.elle.com/es/gourmet/recetas-cocina/g38526834/recetas-cordero-menu-navidad/
https://www.elle.com/es/gourmet/recetas-cocina/g38526834/recetas-cordero-menu-navidad/
https://www.bonappetit.com/recipe/spicy-lamb-meatballs-with-raisin-pesto
https://www.bonappetit.com/recipe/spicy-lamb-meatballs-with-raisin-pesto
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Cordero a la Brasa sobre Tortas de
Pan con Piinones, Pasas y Queso de
Cabra

Esta delicia gastronémica presenta suculentos
filetes de cordero a la parrilla, cuidadosamente
dispuestos sobre panes planos acompafiados de
pifiones, yogur, pasas y queso de cabra. La armo-
nia entre el cordero, las pasas y el queso de carba,
crea una combinacién muy sabrosa.

Paletilla de Cordero Asada a Fuego
Lento durante 6 Horas

La paleta de cordero se combina en una exquisi-
ta salsa de menta fresca y cilantro en este plato
que rinde homenaje a la tradicion asada de Chile.
Esta receta chipriota fusiona la técnica de coccién
a fuego lento con combinaciones de sabores fres-
cos, como la menta y el cilantro. La experiencia
culinaria no solo celebra la autenticidad de la tra-
dicién asada chilena, sino que también satisface el
creclente interés de los consumidores por platos
con perfiles de sabor unicos.


https://thehappyfoodie.co.uk/recipes/chargrilled-lamb-on-flatbreads-with-pine-nuts-raisins-and-goats-cheese/
https://thehappyfoodie.co.uk/recipes/meliz-bergs-six-hour-slow-roasted-lamb-shoulder/
https://thehappyfoodie.co.uk/recipes/meliz-bergs-six-hour-slow-roasted-lamb-shoulder/

Sintesis: Explorando alimentos de interés

A modo de sintesis, en el segundo capitulo del
documento se pudo constatar la presencia de di-
versas tendencias de innovacién plasmada en los
alimentos de interés del bosque, marinos o en las
carnes, donde se encuentran elementos que tien-
den a materializar parte de las tendencias cbserva-
das en la primera seccion de este estudio. De este
modo, la innovacion gastrondmica que considere
estos alimentos debe velar por la diferenciacion,
por integrar distintos ingredientes y formas de de-
gustacion, a fin de encontrar la atraccién de consu-
midores y consumidoras, quienes actualmente se
han vuelto cada vez mas exigentes. En este senti-
do, emerge €l uso e innovacién con estos alimen-
tos de interés en diferentes formas en el mercado
internacional, de lo cual se pueden extraer ideas
para replicar en €l ecosistema de restaurantes de
Valdivia, considerando una puesta en valor que
tenga pertinencia con €l territorio.

En los productos del mar destaca la exploracién
de maridajes audaces e incorporando elementos
del habitat natural de los productos del mar en la
presentacion de los alimentos, asi como su integra-
cién con otros alimentos. Se visualizan productos
gourmet o alternativas mas innovadoras, aparecen
alternativas como hamburguesas de camarones,
como una forma de alimentacion que conjuga ali-
mentos tradicionales ya posicionados en el mer-
cado con la atraccidén de quienes quieran probar
sabores nuevos. A su vez, se pueden diversificar
las formas de ingesta de los alimentos, generando
diversas preparaciones como ahumar los choritos,
elaborar pastas a partir de algas o utilizar ingre-
dientes del mar para preparar salsas y acompana-
mientos de otros alimentos, incluso para consumir-
los en formas de snack como palitas de jaibas o
snacks de cochayuyos.

En cuanto a los productos del bosque, resalta su
versatilidad y capacidad de integrarse a diversas
preparaciones en conjunto con satisfacer la de-
manda de consumo de alimentos con caracteris-
ticas mas saludables y naturales por parte de las
personas consumidoras actuales. De este modo,
la puesta en valor del bosque no solo considera
la incorporacion de sus ingredientes y variacion
de preparaciones, sino que generar elaboracio-
nes que se caractericen por su sabor, por puesta
en valor de lo natural, organico, en productos de
alta versatilidad. A su vegz, destaca el consumo de
hongos como una alternativa para que quienes no
comen carne animal puedan obtener proteinas y
diversas propiedades, asi como la integracién de
los frutos del bosque y manzana a alimentos de
plato de fondo, postres o ensaladas.

Por su parte, los productos elaborados a partir de
la carne destacan por su asociatividad con diver-
sas culturas, como la tradicién alemana o chilena
criolla, presentes en el ecosistema local, dando
paso a oportunidades de innovacion que conside-
ren un didlogo intercultural de sabores. A su vegz, la
carne tiene variantes gourmet o tradicionales, asi
Ccomo innovaciones que permiten atraer a quienes
busquen distintas formas o experiencias culina-
rias, o diferentes formas de preparacion, como la
elaboracién de croquetas de corzo o hamburgue-
sas de jabali.
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Reflexiones finales

Considerando las tendencias de consumo antes expuesta, se contempla la
importancia que tiene la estrategia de posicionamiento comercial para que
los restaurantes en general y, especialmente de Los Rios, puedan avanzar en
encadenamientos productivos con emprendimientos locales, y generen pro-
cedimientos de elaboracién de productos con mayor respeto por el medio
ambiente. A su vez, dichos procesos deben ser difundidos como parte de la
valorizacion comercial que distingue al restaurante, considerando que dichas
practicas son valoradas por las personas consumidoras actualmente. Al mis-
mo tlempo, aquellos productos que incorporen ingredientes locales, o tengan
componentes nutricionales favorables para la salud, deben ser reconocidos
en su promocion comercial por tales atributos.

Después de analizar las tendencias de posicionamiento de productos loca-
les en linea con la sostenibilidad y la promocién de activos gastronémicos
culturales, surge la necesidad de explorar cémo los restaurantes de Los Rios
pueden aprovechar estas tendencias. Esto implica destacar la diversidad cu-
linaria intercultural como un distintivo territorial, fusionando elementos de la
cultura tradicional chilena, la cocina mapuche, productos de la pesca artesa-
nal, la tradicién cervecera y las carnes asociadas a tradiciones gastronémicas
coloniales, entre otros aspectos del patrimonio local que permiten generar un
distintivo territorial.

La propuesta es que los restaurantes de Los Rios adopten esta identidad cu-
linaria unica y la utilicen como un sello distintivo para la regién. Este enfoque
no solo resalta la riqueza gastrondmica, sino que también fomenta colabo-
raciones dentro del ecosistema emprendedor local. Buscar sellos o marcas
comerciales colaborativas puede ser esencial para posicionar lo local como
un valor, generando asi oportunidades para la produccion conjunta de bienes
y servicios turisticos. Este enfoque colaborativo podria fortalecer la imagen
de Los Rios como un destino culinario distintivo, de excelencia y sostenible,
elevando su competitividad en un panorama gastronémico que tiene consu-
midores y consumidoras cada vez mas exigentes y conscientes.

Tras observar la tendencia comercial que posiciona a las experiencias gas-
trondmicas, como una vivencia dotada de valor a partir de la innovacién y sus
particularidades no solo alimenticias, es que emergen multiples formas de
dotar de valor agregado por parte de los restaurantes de Los Rios, conside-
rando los ingredientes de interés y algunas de sus innovaciones ya referidas
en el reporte

De este modo, para fomentar la innovacién en el ecosistema gastronémico
local, se podria destacar y resaltar la rica tradicién alemana del territorio me-
diante asociaciones creativas con elementos como la cerveza y los embuti-
dos. Se pueden explorar propuestas audaces, como maridar cervezas con
ingredientes inusuales, como algas, o fusionar la carne de caza con cervezas
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artesanales locales. Platos gourmet como longanizas refinadas y choritos al
vapor con toques cerveceros podrian afiadir un giro distintivo al menu, cele-
brando la diversidad culinaria de la regién. En linea con lo anterior, resaltar
la identidad del territorio se puede trasladar al enriquecimiento de la expe-
riencia gastrondmica con el uso de elementos del habitat de los alimentos
en la decoracién de los platos, asi como también del local. En este sentido,
cabe subrayar que dotar al espacio de un sello particular, especialmente de
aquellos elementos identitarios de Los Rios y sus territorios, o de las caracte-
risticas de innovacién del negocio, permite dotar al espacio de una distincion,
asi como promover un clima de bienestar como parte de la experiencia de
visitar al restaurante, favoreciendo el retorno de la clientela y su fidelizacién.
Asi, la combinacién de productos del bosque con carne de caza, por ejemplo,
puede generar platos que no solo son deliciosos, sino que también cuentan
historias de la regién. Esta aproximacion unica a la creacion de platos no solo
aporta autenticidad, sino que también puede capturar la imaginaciéon de los
comensales al ofrecer una conexién mas profunda con los ingredientes loca-
les vy sus origenes.

En cuanto a la diversificacién productiva, se sugiere poder incorporar distin-
tas preparaciones que den valor y distincién a los restaurantes, al mismo tiem-
PO que permiten captar la atencién de la clientela curiosa por experiencias
innovadoras. En este escenario, diversificar las opciones alimenticias puede
realizarse mediante platos gourmet y sofisticados o alternativas mas audaces
como hamburguesas de cordero, camarones o jabali, wraps de salchichas,
croquetas de corzo o acompafiamientos varios, entre otras alternativas que
combinen sabores inéditos y creativos como choritos ahumados, algas en al-
ternativas dulces o frutas en alternativas picantes o saladas, as{ como helados
de loco o de jugos de cordero. Esta diversificacion del menu contribuira a la
adaptabilidad del restaurante a diferentes preferencias.

A su vez, las preparaciones y mezclas de sabores se conjugan con la diver-
sificacion en la presentaciéon de los alimentos, donde se pueden incorporar
propuestas como tallarines de algas, de camarones o incluso empanadas con
masa de color negra, choritos rebozados o locos apanados pueden agregar
una dimension original a la experiencia culinaria incorporando técnicas crea-
tivas en la preparacion que puede destacar la versatilidad de los ingredientes
locales. Bajo este contexto, se subraya también el potencial de fortalecimien-
to identitario local con el posicionamiento de salsas y acompaflamientos que
complementen los platos, apareciendo alternativas como palitas de jaibas
hasta snacks de cochayuyo, estos acompafiamientos pueden convertirse en
elementos distintivos que realzan la experiencia culinaria. La exploracién de
diversas salsas, con sabores innovadores, también contribuird a elevar los
platos a un nivel superior.



En conclusion, una oportunidad significativa para aprovechar el potencial del
ecosistema gastrondmico de Los Rios y favorecer el éxito de sus restaurantes,
radica en la integracién de una identidad culinaria Unica, la atencién a la expe-
riencia del cliente, la consideracién de las percepciones visuales, la adopcién
de herramientas estratégicas y adecuadas a los tiempos digitales actuales.
En este sentido, toda diferenciacién comercial debe ser acompafiada de su
puesta en valor en la difusidén mediante asertivos procesos de marketing, que
valoran los procesos de produccion de los alimentos en la articulacion con las
comunidades locales y respeto ambiental, las particularidades nutricionales
de los mismos, asi como la atencién y servicio de los restaurantes para dotar
de valor la experiencia de degustacién alimenticia. La colaboraciéon en el eco-
sistema emprendedor local refuerza la posicién de Los Rios vy sus diferentes
comunas como un destino gastronémico distintivo, de excelencia y sosteni-
ble, mientras que la innovacién gastrondémica considerando la diversificacion
productiva y agregacion de valor en sus preparaciones, permitird posicionar
a los restaurantes de estos territorios como lideres en la oferta gastrondmica,
destacando su identidad Unica y sostenible (ambiental y econdmicamente) en
un mercado gastronémico moderno y dindamico.
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