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RESUMEN

La siguiente investigacion aborda el tema de la gastrono-
mia chilena con el propésito de generar una experiencia
de inversién culinaria que promueva la cocina nacional.
El planteamiento del problema de investigacion se enfoca
en la pérdida gradual de la identidad cultural, especial-
mente entre las nuevas generaciones que carecen de co-
nocimientos sobre la cocina tradicional debido a su falta
de exposicion. Por lo tanto, el objetivo general de esta tesis
es fomentar el patrimonio gastronémico mediante el di-
sefio de un evento culinario con productos de relevancia
nacional, dirigido a jovenes de 20 a 25 afios en la ciudad
de Concepcion.

Este proposito se logra mediante un estudio para seleccio-
nar ingredientes relevantes y con la colaboraciéon de una
alianza estratégica que permite diseflar un evento culina-
rio denominado “El Fogén™. La metodologia empleada en
esta memoria es The Compass, en la cual se llevaron a
cabo entrevistas y encuestas en la fase de percepcion. Los
resultados obtenidos en esta investigacion revelan que el
publico joven tiene desconocimiento acerca de su propia
cultura, pero al mismo tiempo existe interés por aprender
al respecto. Por lo tanto, la propuesta de diseio formal
consiste en la creaciéon de un evento de inmersiéon culi-
naria, donde el participante aprende tanto sobre los in-
gredientes como sobre su preparacién con la asistencia de
un chef especializado, al mismo tiempo que comparte con
otros interesados en el area.

Palabras clave: Patrimonio, Gastronomia, Tradicién, Disefio, Experiencia.

ABSTRACT

The following research addresses the topic of Chilean
gastronomy with the purpose of creating a culinary in-
vestment experience that promotes national cuisine. The
research problem focuses on the gradual loss of cultural
identity, especially among the new generations that lack
knowledge of traditional cooking due to their limited ex-
posure. Therefore, the overall objective of this thesis is to
foster gastronomic heritage by designing a culinary event
with nationally relevant products, targeting young people
aged 20 to 25 in the city of Concepcion.

This goal is achieved through a study to select relevant
ingredients, with the collaboration of a strategic alliance
enabling the design of a culinary event called “El Fogén.”
The methodology employed in this thesis is The Compass,
in which interviews and surveys were conducted in the per-
ception phase. The results obtained in this research reveal
that the young audience is unaware of their own culture,
but at the same time, there 1s an interest in learning about
it. Therefore, the formal design proposal involves crea-
ting an immersive culinary event where participants learn
about both the ingredients and their preparation with the
assistance of a specialized chef, while also engaging with
other enthusiasts in the field.

Keywords: Heritage, Gastronomy, Tradition, Design, Experience.






INTRODUCCION

La gastronomia chilena, como parte integral de la cul-
tura y la identidad del pais, ha evolucionado a lo largo
de los siglos gracias a la diversidad geografica, climatica
y cultural. Esta riqueza culinaria se caracteriza por una
variedad de sabores, ingredientes y platos tipicos trans-
mitidos de generacién en generacion. Sin embargo, en
los Gltimos afios, la globalizaciéon ha llevado a la homo-
geneizacion de la gastronomia, y la influencia predomi-
nante de la comida extranjera ha eclipsado la gastro-
nomia local, lo que ha llevado a una disminucién en la
apreciacion de los alimentos autéctonos y una pérdida
de identidad cultural, especialmente entre las nuevas
generaciones. Ante esta problematica, el presente pro-
yecto propone rescatar y preservar el patrimonio gas-
tronémico chileno para adultos jovenes entre 20 y 25
anos en la ciudad de Concepcion, reconociendo su im-
portancia como componente sustancial del patrimonio
cultural y como reflejo de las tradiciones y costumbres
arraigadas en el pais. Esto implica comprender y valo-
rar el folclore, promover la cocina local y fomentar la
diversificacién econémica para asegurar la continuidad
de esta herencia culinaria Gnica y valiosa. Al proteger
y preservar el patrimonio gastronémico, se salvaguarda
la esencia de la sociedad chilena, se enriquecen las in-
teracciones sociales y se construye un futuro sustentado
en la identidad y la innovacion.
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Plaza de Armas de Concepcion década 1920
Fuente: Jara (2022)
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CAPITULO 01

DELIMITACION DE LA
INVESTIGACION

PRESENTACION DEL TEMA

La gastronomia es un aspecto fundamental de la cultura
y la identidad de un pais. En el caso de Chile, la gastro-
nomia representa una riqueza cultural y un patrimonio
que ha evolucionado a lo largo de los siglos gracias a la
diversidad geografica, climatica y cultural del pais. La
gastronomia chilena se caracteriza por su variedad de
sabores, ingredientes y platos tipicos que han sido trans-
mitidos de generacién en generacion.

Tal como sefiala el autor Pereira en el libro Apuntes
para la historia de la cocina chilena’ (1977), los estudios
histéricos sobre la gastronomia chilena coinciden en que
esta se originé a partir de la mezcla de tres tradiciones
culinarias distintas. En primer lugar, la tradicién indi-
gena aport6 los ingredientes basicos como la papa, el
poroto, el zapallo y el aji, que hasta el dia de hoy son la
base de la cocina criolla. Los conquistadores espafioles,
por su parte, introdujeron técnicas culinarias, productos
y practicas que, combinados con los ingredientes loca-
les, crearon una cocina mestiza que se consolidé durante
la época colonial. Luego, hacia finales del siglo XIX, la
influencia de la cultura francesa sobre las élites locales
se tradujo en la incorporacién de nuevas recetas pro-
cedentes de la gastronomia europea. La fusion de estas
distintas tradiciones representan hoy en dia la identidad
gastronomica del pais.
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Sin embargo, “hacia mediados del siglo XX el influjo de
las colonias extranjeras bifurcaron los estilos gastrono-
micos” (Pererira, 1977, p.93). Los alemanes dejaron su
huella culinaria al llegar con salchichas, kuchen, tortas
y cerveza. Por su parte, la colonia italiana hizo triunfar
las pastas. La comida china encontr6é rapidamente su
lugar en el norte y se extendié con gran aceptacion. Los
espafioles, por su parte, se posicionaron con platos em-
blematicos como las paellas, el arroz a la valenciana y el
bacalao, entre otros.

Como resultado, en la actualidad, la gastronomia lo-
cal ha sido eclipsada por la influencia predomi-
nante de la comida extranjera, lo cual ha resultado
en una disminucién en la apreciacién de los alimentos
y recetas autdctonas y una disminucion de la identidad
cultural, especialmente entre las nuevas generaciones
que carecen de conocimiento acerca de los alimentos
y las preparaciones tradicionales. En este contexto, el
presente proyecto tiene como objetivo fundamental de
promover el patrimonio gastronémico chileno, dado el
desvanecimiento progresivo de esta herencia culinaria
en las nuevas generaciones.



DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La gastronomia chilena constituye un componente sus-
tancial del patrimonio cultural y de la identidad nacio-
nal del pais, representando la cultura, las tradiciones
y las costumbres arraigadas en él. No obstante, en los
ultimos afios se ha evidenciado una notable disminu-
cién en el namero de establecimientos gastronémicos,
lo que conlleva a la desaparicién de lugares histéricos y
conocimientos culinarios (Picallo, s.f). De esta manera,
nos enfrentamos a una problematica de considerable
magnitud: la pérdida de la herencia cultural gas-
tronémica debido a una insuficiente promocion
y reconocimiento.

Niilez indica que en la actualidad la pérdida de heren-
cia cultural es notoria, y que “nuestra sociedad tiene
mucho de culpa, porque ha privilegiado lo extranjero y
desconocen el real significado de folclore que, en estricto
rigor, es el saber tradicional de un pueblo”(2013, s/p).
Esta falta de comprensién y valoracion del folclore
puede tener consecuencias significativas, ya que

implica la pérdida de identidad

cultural, el debilitamiento de las

tradiciones y el desconocimiento
de las raices de una sociedad.

Ademas, puede llevar a la desaparicion de practicas y co-
nocimientos valiosos que han sido transmitidos a lo largo
de los anos y que constituyen un legado cultural Gnico.

Lo mencionado se evidencia en la variedad de opcio-
nes gastronomicas disponibles en la ciudad de Concep-
cién, ya que es comun encontrar una amplia seleccién
de restaurantes que ofrecen platos culinarios de diversas
partes del mundo, mientras que la oferta de estableci-
mientos que promueven la cocina local es escasa. Los
alimentos rapidos, como la pizza y las papas fritas, junto
con los restaurantes especializados en comida extran-
jera, como la italiana, peruana y el sushi, predominan
en esta oferta. Esta falta de promocion y apreciacion de
la gastronomia local puede tener como consecuencia la
pérdida de la identidad cultural y el patrimonio nacio-
nal, ademas de limitar el respaldo a los pequefios pro-
ductores locales y la diversificacién econémica.
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Barrio Chino de Lirquén

Fuente: @lasfotosde_conce (31 de Enero, 2023)

Imagine (2021), declara que preservar nuestro patri-
monio es preservar nuestra esencia. Comprender
dicha esencia permite a las sociedades florecer intelec-
tual y econémicamente, ya que resulta esencial com-
prender el pasado para edificar el presente y proyectar
el futuro en una sociedad en constante transformacion.
Por otro lado, también indica que proteger y preservar
el patrimonio es una responsabilidad compartida,
pues al conocer el legado, se puede caminar por él y
transmitir las historias que forman parte de la identidad
y enriquecer las interacciones sociales. Se debe com-
prender los paralelismos entre el pasado y el presente
con el fin de comprender mejor la vida diaria, abordar
la realidad con una mentalidad critica y utilizarlo como
punto de partida para forjar el futuro, fomentando la
mnovacion y el progreso.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La gastronomia chilena es un valioso componente de la
cultura y la identidad del pais, reflejando la diversidad
geografica, climatica y cultural de la nacién. Esta se ha
formado a través de la fusién de alimentos autéctonos
y la llegada de inmigrantes europeos. Sin embargo, en
tiempos mas recientes, la influencia de los paises
extranjeros ha desviado la atencion de la gastro-
nomia local, favoreciendo la difusién de platos
internacionales y disminuyendo la apreciacion
de los alimentos autoctonos. Esta situacion ha lle-
vado a una pérdida gradual de la identidad cultural, es-
pecialmente entre las nuevas generaciones que carecen
de conocimientos sobre la cocina tradicional.

En este contexto, es fundamental rescatar y preservar
el patrimonio gastronémico chileno, reconociendo la
importancia de las tradiciones culinarias como parte
esencial de la herencia cultural del pais. Esta iniciativa
esta particularmente enfocada en el grupo demografico
compuesto por adultos jévenes, con edades compren-
didas entre los 20 y los 25 afios!. Esto se debe a que
se considera que ellos seran los forjadores del futuro de
nuestra nacion y desempefiaran un papel fundamental
en la transmision y preservacion de las tradiciones y cos-
tumbres nacionales.

A pesar de lo expuesto, es un desafio de alta complejidad
cambiar la oferta gastronémica de la ciudad, sin em-
bargo, es importante reconocer que existen estrategias
viables para potenciar la cocina en el ambito domésti-
co y asi exponer a los jovenes a las tradiciones culina-
rias, evitando su pérdida. A través de la educacion, la
difusiéon y la promocién de la cocina tradicional chile-
na, se puede despertar el interés y la valoracion por los
alimentos autdctonos y sus técnicas de preparacion. Al

1 . , . L. .
Se recomienda consultar la pagina 79 con el propésito de exami-

nar la eleccién del puablico objetivo y su perfil de usuario, asi como

comprender las razones que llevaron a dicha eleccion.
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brindar informacién, recursos y espacios de intercam-
bio, se fomenta la exploracion y experimentacion de la
diversidad culinaria del pais, permitiendo que las nuevas
generaciones descubran y aprecien la riqueza de la gas-
tronomia chilena. Asi, se abre un camino prometedor
para rescatar y preservar el patrimonio gastronémico
chileno, enriqueciendo la identidad cultural y garanti-
zando su continuidad en el tiempo.

La proteccion de este legado no solo enriquece las inte-
racciones sociales y fomenta la identidad nacional, sino
que también brinda oportunidades de desarrollo intelec-
tual y econémico. Conocer y valorar la esencia de la gas-
tronomia nacional nos permite construir un futuro mas
consciente, aprovechando el pasado como base para la
inovacion y el progreso.

En el contexto del diseno grafico, el desafio radica en
crear una estrategia visual efectiva que transmi-
ta la importancia de rescatar y preservar el patrimonio
gastronémico chileno. Esto implica no solo disefiar ele-
mentos visuales atractivos y llamativos para captar la
atenciéon de los adultos jovenes, como graficos, ilustra-
ciones y colores, sino también encontrar la manera de
comunicar la autenticidad y la historia detras de la coci-
na chilena. Ademas, es crucial desarrollar un disenio que
sea accesible y facil de entender, ya que se busca llegar
a un publico diverso con diferentes niveles de conoci-
miento sobre la gastronomia local. El disefio grafico
desempeiiara un papel esencial en esta iniciati-
va al ser la herramienta que conecta el pasado
culinario con el presente y el futuro, promoviendo
asi la apreciacion y el respeto por la herencia gastrono-
mica chilena.



OBJETIVO GENERAL

Promover el patrimonio gastronémico a través del

diseno de un evento culinario con productos de

relevancia nacional enfocado en jévenes entre 20 a
25 afios de la ciudad de Concepcion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desarrollar alianzas estratégicas con restaurantes
locales y chefs enfocados en la cocina chilena,
para garantizar la calidad y profesionalismo.

Identificar y seleccionar productos nacionales

emblematicos que representen la diversidad

gastronémica de la regién y que sean accesibles
para la poblacién joven de 20 a 25 anos.

Diseniar un evento culinario que consista en un

programa de capacitaciéon culinaria alrededor de

productos nacionales, donde el participantes explore
su historia, valor cultural y versatilidad culinaria.
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JUSTIFICACION

Promover el consumo de la gastronomia chilena busca
fortalecer el sentido de pertenencia y el orgullo
por nuestra cultura culinaria, y no solo abarca el
rescatar recetas tradicionales, sino también fomantar el
uso de ingredientes autoctonos y ponerlas al alcance de
esta generacion. Resulta imperativo difundir y transmi-
tir estos conocimientos gastronémicos hacia el pablico
joven, ya que es la inica manera de preservar y perpe-
tuar esta valiosa herencia culinaria dentro de nuestra
sociedad contemporanea.

Lo mencionado anteriormente, incluso se presenta como
un objetivo del Ministerio de las Culturas, las Artes y el
Patrimonio, el cual manifiesta que es de extrema impor-
tancia generar politicas que recuperen el patrimonio cul-
tural intangible, en particular la gastronomia ya que esta
es “la base de las formas de vida, que involucran formas
de produccién, trabajos tradicionales, ritualidades y tam-
bién cultura alimentaria. Es parte de nuestro imagi-
nario identitario, pero también es economia politica,
ya que a través de ella queda en evidencia modos de pro-
duccién tradicionales y sustentables” (2017, p14).

Es decir, el Ministerio reconoce que la comida y las prac-
ticas relacionadas con ella son imporante pilar para
la existencia y la identidad de una comunidad. Ade-
mas, se resalta que la gastronomia no solo tiene un va-
lor cultural, sino que también es una parte integral de la
economia politica. Esta puede ser un motor econdémico
importante, ya que involucra modos de produccion tra-
dicionales y sustentables, es deciy, se le brinda apoyo a los
productores cercanos y fortalece las economias locales.

Como menciona Febles (2018), al impulsar la gastrono-
mia local, se genera una mayor demanda de los produc-
tos de la zona, lo que a su vez brinda mayores oportuni-
dades de empleo para los agricultores locales y dinamiza
la economia interna. Ademas, este enfoque contribuye a
reducir la dependencia de importaciones de practicas y
productos extranjeros.

Para lograr este objetivo, es crucial contar con un mer-
cado estable y seguro donde los agricultores puedan
comercializar sus productos de manera eficiente. No
obstante, a medida que nuestras tradiciones culinarias
se debilitan, las personas tienden a adoptar habitos ali-
mentarios foraneos, lo cual implica la importacién de
productos y crea una dependencia de otros paises y de
sus politicas internas.

Complementando, Henderson (2009) indica que fo-
mentar la gastronomia local y la identidad patrimonial
no solamente es beneficioso para los residentes locales,
sino que también contribuye para atraer el turismo, ya
que entrega una sefial de autenticidad que destaca. Fox
(2007) respalda lo mencionado sefialando que el turismo
gastronémico es una posible ventaja competitiva y pue-
de ser un elemento central en la creacién de una marca
para un pais o destino por parte de los especialistas en
marketing, Una identidad y patrimonio gastrondémico
claramente definidos pueden ser aprovechados en proce-
sos cruciales de diferenciacién y rejuvenecimiento, ayu-
dando a transmitir un sentido tnico de lugar.

De esta manera, estudiar el consumo en la gastrono-
mia es esencial para preservar la cultura culinaria,
fortalecer la identidad y el orgullo cultural, im-
pulsar la economia regional, reducir la depen-
dencia de importaciones y atraer el turismo. Es
una tematica que abarca aspectos sociales, culturales y
econdmicos, y su comprension es fundamental para sal-
vaguardar y promover el patrimonio gastronémico de
una sociedad.

PRESERVAR
LA CULTURA
CULINARIA

ECONOMIA

TURISMO
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La eleccion de abordar la problematica desde la pers-
pectiva del diseno en la realizaciéon de un evento culi-
nario se justifica por varias razones fundamentales. En
un mercado carente de eventos gastronémicos, el di-
senio de experiencia ofrece un medio eficaz para cap-
tar la atencion del pablico y destacar en una propuesta
culinaria innovadora. La atencion meticulosa a detalles
como la presentaciéon de la comida, la ambientacion y
la interaccion con los participantes no solo contribuye a
la estética del evento, sino que también agrega un valor
perceptible, justificando la inversién realizada.

La relevancia del disefio en eventos culinarios radica
en su capacidad para crear experiencias multisen-
soriales y emocionales. Esta dimension no solo ga-
rantiza una satisfaccién inmediata, sino que también
fomenta la fidelizacion a largo plazo. La cuidadosa pla-
nificacién del diseno no solo mejora la percepciéon del
valor, sino que también contribuye a la formacion de
recuerdos duraderos en la memoria de los asistentes.
Este impacto en la memoria, combinado con una expe-
riencia bien disenada, genera una difusion positiva del
evento, promoviendo la repeticion de la asistencia y la
recomendacion entre la audiencia (Borge, 2020).




RELEVANCIA

La relevancia de estudiar el consumo en la gastronomia
en el contexto espacio temporal de Concepcién radica
en varias razones. En primer lugar, la zona centro sur
de Chile cuenta con una gran variedad de ingredien-
tes actoctonos y endémicos. El cual se distingue por su
equilibrio ideal entre las condiciones de temperatura y
humedad, lo que propicia un 6ptimo crecimiento de la
vegetacion (Biblioteca del congreso nacional, s.f). Por lo
que genera productos que representan una parte funda-
mental en el patrimonio gastronémico, el cual merece
ser promovido y preservado.

Concepcién, como una de las principales ciudades de
esta zona, se enfrenta a un desafio particular en cuanto
a la presencia de la gastronomia nacional. A menudo,
la oferta gastronémica en la ciudad se ve dominada por
establecimientos de comida extranjera, lo que limita
la exposicion de los jovenes a los platos tipicos y tradi-
cionales de su propia cultura culinaria. Esta situacién
genera un distanciamiento gradual de las raices
gastronomicas locales y la pérdida de conexiéon
con la identidad culinaria de la region.

En el contexto de potenciar la cocina en el ambito do-
méstico y preservar las tradiciones culinarias autoctonas,
resulta relevante considerar la declaracion de Sergio
Gonzalez, director general de Concepciéon Convention
Bureau y de Protur. Gonzalez enfatiza la necesidad de
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convertir a Concepcion en un centro turistico comple-
to, aspirando a alcanzar el nivel de destinos reconoci-
dos como Santiago y Valparaiso en términos de turismo
para los proximos 3 a 4 anos (Diario Concepcion, 2023).
En este sentido, el impulso de la gastronomia se erige
como un elemento distintivo de gran relevancia, ya que
contribuye tanto a atraer visitantes como a fortalecer la
identidad culinaria local. Al promover la cocina autéc-
tona en el ambito doméstico, se fomenta el interés de
los residentes locales por las tradiciones culinarias, ge-
nerando una mayor valoracién y reconocimiento de la
gastronomia propia de la region. Ademas, este enfoque
permite desarrollar una identidad culinaria distintiva
para Concepcidn, lo que atraera tanto a turistas intere-
sados en explorar la autenticidad gastronémica como a
potenciales forjadores del futuro de la nacién, quienes
desempefiaran un papel fundamental en la transmision
y preservacion de las tradiciones y costumbres culinarias
nacionales.

Turismo en la zona

En la Region del Biobio, se registraron un total de 65,488
estadias en establecimientos de alojamiento turistico en no-
viembre de 2022, lo que representa un aumento del 15,3%
en un ano. Ademas, entre enero y noviembre del mismo
ano, las estadias acumularon un aumento del 56,9%. (INE

en Torres. A, 2023)



Disenar una experiencia gastronémica a través de un
programa de capacitacion culinaria desde la perspecti-
va del disefio grafico es fundamental debido a que en
la actualidad el mundo cada vez mas visual y digital.
En este contexto, la presentacion de alimentos y la co-
municacién visual desempefian un papel crucial en la
percepcién que el pablico tiene respecto a su gastrono-
mia y el éxito este pueda tener en el mercado. Desde
la creacion de atractivos materiales promocionales hasta
la elaboracién de contenido didactico efectivo, el disenio
grafico contribuye a transmitir la esencia y el valor de
la experiencia gastronémica, mejorando la compren-
si6n de los conceptos culinarios y garantizando que los
participantes se involucren y disfruten al maximo de su
aprendizaje. Asi, el disefio grafico se convierte en
un elemento esencial para enriquecer y hacer
memorable la experiencia culinaria.

Debido a lo expuesto, estudiar el consumo en la gastro-
nomia en Concepcién en adultos jévenes entre 20 y 25
anos! es relevante debido a la abundancia de preparacio-
nes en el pais y a la falta de presencia de la gastronomia
nacional en la ciudad. Es esencial utilizar el disefio como
herramienta para promover y difundir los platos tipicos
y tradicionales, para asi evitar la pérdida de identidad
culinaria y fortalecer la conexién de los jévenes con su

1 . , . , . .
Se recomienda consultar la pagina 79 con el propésito de exami-

nar la eleccién del puablico objetivo y su perfil de usuario, asi como

comprender las razones que llevaron a dicha eleccion.
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cultura gastronémica. Ademas, se puede crear una iden-
tidad culinaria propia y aprovechar el potencial del tu-
rismo gastronémico para el desarrollo econdémico local.

Realizar una experiencia gastronémica que consista en un
programa de capacitacion culinaria podria ser el primer
paso para abrir la puerta a la realizacion de talle-
res similares con otras recetas chilenas. Esto no solo
enriqueceria la oferta gastronémica de la ciudad, sino que
también contribuiria a potenciar la identidad de Con-
cepcién como un centro culinario.

Ademas, a medida que estos programas de capacitacion se
expandan, podrian convertirse en una atraccion turistica,
atrayendo a visitantes interesados en descubrir la diversi-
dad y autenticidad de los sabores locales. Ya que al des-
tacar la riqueza gastronémica local y resaltar las recetas
chilenas, se puede fomentar la creacién de una identi-
dad culinaria propia para Concepcién y a la vez ser im-
pulsor de la regién del Biobio. Esto no solo fortalecera
el sentido de pertenencia de los habitantes locales, sino
que también atraerd a turistas interesados en explorar la
autenticidad gastronémica de la zona. El turismo gas-
tronémico puede impulsar la economia local, generar
empleo y promover la preservacién de las practicas tra-
dicionales de produccién alimentaria.



Mercado Central de Concepcién
Fuente: NuMar (2017)
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CAPITULO 02

ESTADO DEL ARTE

El estado del arte es una herramienta crucial en la inves-
tigacién que nos proporciona una vision completa y ac-
tualizada sobre el tema en investigacién. En el contexto
de la promocién de la gastronomia, el estado del arte nos
permite explorar las estrategias y tendencias en distin-
tos niveles: global, iberoamericano y nacional. En este
estudio, analizaremos el estado actual de la promocién
gastronomica, identificando practicas exitosas y desafios.
Los hallazgos y conclusiones seran presentados a conti-
nuacién, proporcionando una visién integral del tema.

rsona cortando verduras en una tabla de cortar
Fuente: Cottonbro Studio (2 24,




WASHOKU

A nivel global, uno de los ejemplos mas destacados en la
preservacion y promocion de las tradiciones culinarias
autoctonas se encuentra en Japoén. La cocina tradicional
japonesa, conocida como Washoku, ha sido reconocida
por la UNESCO como Patrimonio Cultural Inmaterial
de la Humanidad desde 2013. Este reconocimiento ha
impulsado iniciativas para salvaguardar y transmitir las

practicas culinarias tnicas de Japon (UNESCO, 2013).

Washoku se puede traducir como “comida japonesa”,
pero su significado abarca mucho mas que eso. En rea-
lidad, se trata de un concepto que engloba el equilibrio
alimentario y, mas especificamente, la armonia en el pla-
to (Y Yoon, 2022). Un aspecto crucial son las denomi-
nadas “cuatro estaciones del Washoku”, que hacen refe-
rencia a los alimentos disponibles en cada estaciéon del
afo. Cada temporada trae consigo un conjunto distinto
de platos y bebidas (Hirata Paku, 2022).

En el ambito educativo se ha implementado el Shokuiku
para ensefar las tradiciones culinarias japonesas. Los
estudiantes aprenden sobre los ingredientes au-

toctonos, las técnicas de preparacion y los valo-
res nutricionales y culturales asociados con la
comida. Profesionales de comida tradicional japonesa
son invitados regularmente a dar clases para que los ni-
nos se familiaricen con estas recetas y forman parte de su
cotidianidad (Japan Video Topics - Espaiiol, 2020). Esto
no solo preserva la cocina tradicional, sino que también
transmite los conocimientos a las nuevas generaciones,
asegurando su continuidad en el futuro.

Washoku v/s Shokuiku

Shokuiku se refiere a la educacion alimentaria y habitos sa-
ludables en Japon, mientras que Washoku es la tradicional
cocina japonesa. Shokuiku promueve la comprension de
los alimentos, mientras que Washoku se centra en platos y
técnicas culinarias japonesas. Ambos son elementos clave
en la cultura alimentaria japonesa y se enfocan en el equi-
librio del plato.

Fuente: De las Heras. J (2023)

Kurotani & Shinsugi en Promotion of Shokuiku (2019) lleva a cabo un estudio para examinar los efectos de esta
nueva politica en los nifios japoneses, donde los resultados fueron los siguientes:

Grafico 1:

Alumnos de quinto grado que tienen conocimiento sobre platos de cereales, de verduras, de pescado y de carne.
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Como se puede apreciar en el grafico 1, se observa un
notable incremento cn cl nivel de conocimiento de los
estudiantes que recibieron educacién sobre Washoku en
comparaciéon con aquellos que no fueron expuestos a
esta ensenanza. Se evidencia un mejoramiento signifi-
cativo en su comprension de cocina tradicional. Por otro
lado, el grupo de alumnos que no recibid intervencién
alguna mantuvo su nivel de conocimiento inalterado.

Esto sugiere que la educacién en Washoku no sélo les
proporcioné informacién sobre los ingredientes y téc-
nicas culinarias, sino que también foment6 una com-
prension mas profunda de la importancia de una dieta
equilibrada y nutritiva. Por otro lado, el grupo de alum-
nos no intervenidos no experiment6 un cambio nota-
ble en su conocimiento, lo que sugiere que la falta de
exposicion a la educacién en Washoku puede limitar el
desarrollo de su comprension culinaria. Estos hallazgos
destacan la importancia de la educaciéon en la
promocion de la cultura culinaria y el conoci-
miento nutricional.

Grafico 2:
Proporcién de nifios que disfrutaron del almuerzo escolar.
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Promotion of Shokuiku (2019)

Como se puede apreciar en el grafico 2, a cuatro me-
ses del lanzamiento del programa Shokuiku, aumento
la cantidad de nifios que disfrutaban de los almuerzos
escolares, a si mismo, hubo un aumento en la con-
ciencia y el interés por el equilibrio nutricional,
los modales en la mesa, lo que se come y el papel de
la nutricion. También la cantidad de nifios que no co-
mian todo su almuerzo tendia a disminuir. Esto indica
que el programa fue bien recibido por los alumnos y ha
logrado generar un mayor interés y aprecio por la
comida y su nutricion.

Por otro lado, el porcentaje de jévenes que han adquiri-
do conocimientos sobre platos tradicionales como parte
de su herencia familiar aumento una vez que se imple-
mento esta iniciativa llegado al 50,4%.

Este hallazgo revela que existe un creciente interés y
compromiso por parte de las generaciones mas
jovenes en mantener vivas las tradiciones culi-
narias de sus ancestros. Los jovenes pueden estar
buscando una forma de conectarse con sus raices, ex-
plorar sus identidades culturales y apreciar la riqueza y
diversidad de la cocina tradicional.

Grafico 3:

Porcentaje de jovenes que han heredado platos tradi-
cionales y modales en la mesa que forman parte de su
herencia comunitaria o familiar

50,4%

Fuente: Elaboraciéon propia con
base en Kurotani & Shinsugi en
Promotion of Shokuiku (2019)



Como se puede observar la educacién del Washoku en
Japoén revela resultados positivos en multiples aspectos.
En primer lugar, estos resultados indican un impacto be-
neficioso en la educacién alimentaria de los nifios, pro-
moviendo una cocina balanceada y variada. Ademas, se
ha observado un incremento en la cantidad de nifios que
disfrutan de los almuerzos escolares, lo cual sugiere que
la educacién sobre el Washoku ha influido en mejorar la
aceptacion y disfrute de las comidas ofrecidas en las es-
cuelas. Asimismo, se ha evidenciado una disminucién en
la cantidad de nifios que no terminan todo su almuerzo,
lo que indica un cambio en los habitos alimentarios y
una mayor apreciacién por la comida servida. Otro im-
pacto positivo es el aumento en el ntimero de nifos que
comparten sus comidas con sus familias, fomentando la
importancia de los momentos de convivencia y trans-
mitiendo los conocimientos adquiridos. Por tltimo, se
destaca que la educacion del Washoku ha contribuido a
preservar y transmitir los platos tradicionales
y modales en la mesa, tanto a nivel comunitario como
familiar, lo cual refuerza el sentido de identidad cultural
y patrimonio culinario en las nuevas generaciones.

Los resultados obtenidos en Japén a través de la educa-
ci6on sobre el Washoku ofrecen un ejemplo inspirador
para Chile. Al implementar un enfoque similar, es posi-
ble aumentar el conocimiento de los nifios en la prepa-
racion de platos saludables y equilibrados, promoviendo
una alimentacién consciente. Siguiendo este modelo,
Chile podria valorar y preservar su propia herencia gas-
tronémica, promoviendo una alimentacién saludable,
sostenible y culturalmente significativa en las generacio-
nes futuras.

En resumen, Japoén ha sido un referente a nivel global en
la preservacion y promocion de las tradiciones culinarias
autoctonas. A través de la educacion y la promocion de
ingredientes locales, Japon ha logrado salvaguardar su
cocina tradicional y transmitir su riqueza cultural a las
generaciones presentes y futuras. Este ejemplo demues-
tra la importancia de valorar y preservar la gastronomia
autoctona como parte esencial de la identidad cultural
de un pais.
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Summer Chirashi Sushi

Fuente: Nagata (2017)



BOOM DE LA GASTRONOMIA
PERUANA

A nivel internacional, resulta de suma relevancia men-
cionar el “Boom de la gastronomia peruana” como un
hito en el cual se replante6 el valor y la herencia culi-
naria en Pert. El objetivo de esta iniciativa fue lograr
un reconocimiento a nivel mundial y atraer el turismo
hacia el pais.

Segun las declaraciones de Guevara (2019), la preserva-
ci6én de la cocina peruana resulta fundamental para las
nuevas generaciones. No solo contribuye al crecimiento
econdémico, sino también a la creacion y fortalecimiento
de un sentimiento de orgullo hacia la nacién, asi como
al desarrollo de una identidad local solida. No obstante,
se destaca la necesidad de adaptar las tradiciones a los
cambios de la cocina moderna, como un medio para
provocar esta nueva percepcion.

Grafico 4:

Ingresos turisticos de Perti de 2004 a 2022
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El grafico revela un notable crecimiento turistico en
Pert como resultado de la promocién de su gastrono-
mia. Durante el periodo analizado, se observa una clara
tendencia ascendente en el nimero de turistas que visi-
tan el pais. Esta tendencia coincide con la implementa-
cién de estrategias de promocion y difusion de la rica y

2012
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Acorde con Valderrama (2012) para lograr promover la
cocina peruana se plante6 inicialmente la utilizacién de
ingredientes autdctonos en conjuncién con técnicas cu-
linarias propias del pais. Sin embargo, uno de los cam-
bios mas significativos consistié en incorporar estos
mismos ingredientes en técnicas de coccion de
alcance internacional. Esta adaptacion de las recetas
permite satisfacer el paladar de los turistas sin compro-
meter la innovacién inherente a la gastronomia peruana,
lo cual genera un gran interés por parte de los visitantes.

A continuacién observamos un grafico de los ingresos
por turismo de Pert de 2004 a 2022, lo cual, ignorando
la caida entre 2019 y el 2021 provocada por la pande-
mia de covid-19, podemos observar que en un periodo
corto de 10 afos logré duplicar sus ganancias.

2014 2016 2018 2020 2022

Fuente: Elaboracion propia con base en Ceic (2023).

diversa oferta culinaria peruana a nivel nacional e in-
ternacional. El impacto positivo de esta promocién se
refleja en el aumento constante del flujo turistico, lo que
demuestra el atractivo y reconocimiento que la gastro-
nomia peruana ha adquirido a nivel global.



POLARIDADES CULINARIAS
DE CHILE

El estado del arte en Chile refleja un panorama gastro-
noémico en constante evolucion. A pesar de la riqueza y
diversidad de su cocina, es evidente que la promocién de
la gastronomia chilena se encuentra en una etapa de re-
cesion. Se presentan oportunidades limitadas para que
los jovenes conozcan a fondo esta tradicién culinaria e
ingredientes endémicos y autéctonos.

En el ambito nacional, la promocién de la gastronomia
chilena se centra predominantemente en dos enfoques
contrastantes. En primer lugar, destacan las zonas ru-
rales, donde se obtienen los ingredientes de manera di-
recta y donde las tradiciones se conservan con mayor
fidelidad, dado que no estan sujetas a una notable in-
fluencia extranjera. Por otro lado, se encuentra la alta
cocina gourmet, que se caracteriza por experimentar de
manera refinada y exclusiva. Esto deja desatendidas vas-
tas regiones donde los jovenes tienen un acceso limitado
a su patrimonio gastronémico. La falta de programas
educativos y la escasa difusiéon de los valores de la gastro-
nomia nacional contribuyen a esta disparidad.

En lo que respecta a las areas rurales, es fundamental
destacar que estas regiones desempefian un papel esen-
cial en la promocién de la cocina chilena. Un ejemplo
notorio de esta influencia son las ferias costumbristas,
eventos que celebran la tradicion y la riqueza culinaria
local. Estas ferias, que se llevan a cabo en diversas lo-
calidades a lo largo de Chile y ofrecen una variedad de
experiencias que permiten a los visitantes sumergirse en
la rica cultura y gastronomia del lugar.

En el afio 2022, se llevaron a cabo un total de 16 ferias
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costumbristas en la region del Bio Bio, donde tnicamente
dos de ellas se desarrollaron en la ciudad de Concepcion.
Cabe destacar que estas dos ferias no estaban enfocadas
en el ambito gastronomico (Identidad y futuro, 2022)

Estos eventos ofrecen una oportunidad tnica para que
los visitantes se conecten con las raices del pais, conoz-
can las costumbres, artesanias locales, y disfruten de la
musica. Ademas, las ferias costumbristas promueven el
desarrollo econémico local, ya que brindan una plata-
forma para que los pequeiios productores y artesanos
exhiban y vendan sus productos, generando asi ingresos
para las comunidades.

Sin embargo, a pesar de la importancia de estas ferias,
existe una brecha entre los jovenes de zonas urbanas y
la posibilidad de acceder a estas oportunidades para co-
nocer su propia cultura. Las ferias costumbristas gastro-
némicas suelen ubicarse en zonas rurales o alejadas de
los centros urbanos, lo que dificulta el acceso para este
publico. Ademas, estas ferias estén dirigidas a un auden-
cia de mayor edad, lo que hace que los jovenes se sientan
menos atraidos o excluidos de estos eventos.

Esta falta de acceso de los jévenes urbanos a las ferias
costumbristas puede tener consecuencias negativas en
términos de la preservacion cultural y la identidad na-
cional. Los jévenes son agentes clave en la transmisiéon
de las tradiciones a las generaciones futuras, y al no te-
ner la oportunidad de experimentar y participar en es-
tas ferias, se corre el riesgo de que se pierda parte de la
riqueza cultural de Chile.

Por otro lado, al centrarnos en establecimientos gastro-
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Figura 1:
Elaboracién propia con base en
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base en Identidad y Futuro (2022) en la region del Biobio durante el

ano 2022.



A continuacion, se presenta un mapa de la region del
Biobio que muestra los distintos lugares donde se lle-
varon a cabo festividades costumbristas, junto con una
breve el detalle de que trato cada una de ellas.

Durante el afio 2022, se celebraron un total de 16 fiestas
costumbiristas en ocho localidades diferentes. Sin embar-
go, es importante destacar que la mayoria de estas festi-
vidades gastronomicas tuvieron lugar lejos de la ciudad
de Concepcion. Esto implica que los adultos jévenes de
esta area no estan expuestos a estas valiosas costumbres
y tradiciones culinarias. Es necesario tomar medidas
para acercar estas festividades a la ciudad y fomentar la
participaciéon de los jovenes en ellas, para que puedan
apreciar y preservar nuestra rica cultura culinaria.



noémicos de alta categoria, destaca el restaurante Borago,
cuya propuesta se centra en la recoleccion y la combi-
nacion de productos autéctonos de Chile. Una parte
significativa de su oferta culinaria proviene de suelos no
intervenidos y es suministrada por comunidades recolec-
toras y pequenios productores ubicados a lo largo de todo
el pais (Borago, s/1).

El fundador, Rodolfo Guzman, expresa que al momento
de la fundaciéon en 2006, la propia cultura gastronomi-
ca de su pais no era considerada de importancia alguna.
“Nuestra propia cultura gastronémica no era considera-
da importante en absoluto. Los restaurantes mas popula-
res y aclamados eran aquellos cuyos propietarios viajaban
a Europa, Asia o América del Norte y traian conceptos
de restaurantes de vuelta a Chile para copiarlos” (Jung. S,
2018) Por lo tanto, fue necesario que se dedicara a traba-
jar en restaurantes de prestigio para que pudiera apreciar
el serio potencial gastronémico del pais.

En ¢l 2018 se posicioné en el puesto 27 dentro de los me-

jores lugares para comer en el mundo y como el quinto
latinoamericano acorde con el ranking "The World 's 50
Best" de la revista Restaurant (La Tercera, 2018). Acor-
de con esto, Guzman declara lo siguiente:

“La gente empezo a vigjar a Chile a comer. Antes
than a esquiar, a la Patagonia, no a comer. Y se em-
pezo a constituir en un hecho economico que comenzo
a mover muchas cosas porque todos los restaurantes
querian usar entonces los productos chilenos. Por eso
el Borago es tan relevante” (Santagati, 2019)

El restaurante actualmente emplea a mas de 200 profe-
sionales y el 80% de sus clientes son locales. Esta amplia
plantilla garantiza un servicio de alta calidad, mientras
que su fuerte conexién con la comunidad local refuerza
su compromiso de satisfacer las preferencias y necesida-
des culinarias de sus comensales.
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Cocina de Boragé

Fuente: WBPstars (s/1)
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Fuente: WBPstars (s/1)



En la ciudad de Concepcién la oferta de restaurantes
de renombre es limitada en comparacion con otras ciu-
dades mas grandes. Sin embargo, dos establecimientos
sobresalen en esta localidad y contribuyen significativa-
mente a la preservacion gastronéomica: el Restaurante
Stromboli y Sabrosa Tradicion.

Stromboli

El Restaurante Stromboli es una verdadera joya en el
corazon de Concepcion. Con una ubicacién privile-
giada en el centro de la ciudad, este restaurante se ha
ganado una merecida reputacién por su auténtica co-
cinachilena. Fundado en 1954 por Giuseppe Signerez
Senkinec, su menu ofrece hasta el dia de hoy una amplia
variedad de platos chilenos de alta calidad, los cuales
son la base de su éxito.

La experiencia en Stromboli es mas que solo comida;
es un viaje a la cocina criolla que a forjado la comu-
nidad chilena. Los comensales pueden disfrutar de una
atmosfera acogedora y comoda, perfecta para una re-
unién familiar. Sin duda, el Restaurante Stromboli es
un referente de la gastronomia chilena en Concepcién.

(Cortéz, 2023)

Sabrosa Tradicion

Sabrosa Tradicién es otro restaurante destacado en
Concepcion que destaca por su enfoque en la cocina
chilena. Con una decoraciéon que rinde homenaje a la
rica historia y tradiciones culinarias del pais, este res-
taurante ofrece un menu que celebra los sabores au-
ténticos de Chile. Desde empanadas y pastel de choclo
hasta platos de pescado fresco preparados con recetas
tradicionales, Sabrosa Tradicion es un destino culinario
que permite a los comensales explorar los matices de la
cocina chilena.

Este restaurante se esfuerza por utilizar ingredientes
locales de alta calidad, lo que garantiza que los platos
sean frescos y deliciosos. Ademas, su compromiso con
la sostenibilidad y la promocién de productos regiona-
les contribuye a fortalecer la identidad gastronémica de
Concepcién. La calida atenciéon y el ambiente acoge-
dor hacen que Sabrosa Tradicion sea una eleccién ideal
para quienes buscan una experiencia culinaria que cele-
bre las raices chilenas. (Diario Concepcion, 2023).
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Restaurante Stromboli

Fuente: Biobio Chile

Fundadores Sabrosa Tradicion
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Murtilla blanca

Fuente: Boragoscl (2020)

CAPITULO 02

MARCO TEORICO

El presente marco tedrico tiene como objetivo explorar
la interseccién entre el desarrollo sostenible, el patrimo-
nio cultural y la gastronomia en Chile, centrandose en la
experiencia de consumo. En un contexto global carac-
terizado por la creciente conciencia sobre la necesidad
de un desarrollo sostenible, los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS) establecidos por las Naciones Unidas
se presentan como una guia fundamental. Dentro de
este marco, el patrimonio cultural desempeiia un papel
crucial, ya que no solo preserva la identidad y las tradi-
ciones de una comunidad, sino que también puede ser
un motor para el desarrollo del pais.



2.1 SOSTENTABILIDAD

DESARROLLO SOSTENIBLE

En 1987 un informe realizado por las Naciones Unidas
titulado “Nuestro futuro comun” define el desarrollo
sostenible como aquel que satisface las necesidades de
la generacién actual sin comprometer la capacidad de
las generaciones futuras para satisfacer sus propias ne-
cesidades. Se basa en tres pilares: desarrollo econémi-
co, desarrollo social y proteccién del medio ambiente
(ONU, 1987)

En 2015 durante la 70" Asamblea General de la ONU
en Nueva York, lideres de 193 paises firmaron la Agenda
2030. Esta agenda establece 17 Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS), las cuales presentanl69 metas que
abarcan aspectos econdémicos, sociales y medioambien-
tales. La Agenda 2030 sirve como guia para el desarrollo
en esta década y desempefia un papel crucial en la lucha
contra el cambio climatico.
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SUSTENTABLE

Existen 17 Objetivos de Desarrollo Sustentable, los
cuales se entrelazan y reconocen que las acciones en
un area afectan los resultados en otras areas, buscando
un equilibrio entre la sostenibilidad social, econémica y
ambiental. Estos ODS tienen como objetivo fundamen-
tal erradicar la pobreza, el hambre, el VIH/SIDA vy la
discriminaciéon de género hacia mujeres y nifas. Para
lograrlos en todos los contextos, se requiere la participa-
cién de toda la sociedad, su creatividad, conocimiento,
tecnologia y recursos financieros.

Chile, como uno de los 193 paises signatarios, se ha
comprometido a alcanzar los objetivos establecidos en
la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible. El pais ha
logrado avances significativos en la implementacion de
esta agenda, lo que ha sido reconocido a nivel interna-
cional. Sin embargo, la pandemia, las tensiones geopo-
liticas, la inflacion, los desafios medioambientales, entre
otras cosas, han afectado gravemente la realizacién de

las ODS (Gobierno de Chile, 2022)
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METAS ODS

El presente proyecto abarca el objetivo 11, el cual se ti-
tula “ciudades y comunidades sostenibles”. Acorde con
la ONU (2015) el mundo esta experimentando un pro-
ceso acelerado de urbanizacién, con mas del 50% de
la poblacion global habitando en zonas urbanas desde
el aflo 2007. Se prevé que esta proporciéon aumente al
60% para el afio 2030. Aunque las ciudades son centros
economicos fundamentales que contribuyen aproxima-
damente al 60% del Producto Interno Bruto mundial
(PIB), también generan alrededor del 70% de las emisio-
nes de carbono y consumen mas del 60% de los recur-
sos disponibles. La rapida urbanizacién ha resultado en
un crecimiento descontrolado de barrios marginales, asi
como en la falta de infraestructuras y servicios adecua-
dos, agravando los problemas de contaminacion del aire
y otros desafios urbanos.

Este objetivo cuenta con 10 metas las cuales atacan dis-
tintas problematicas, para el contexto y los objetivos de
esta investigacion se trabajara con la meta 11.4 la cual
declara lo siguiente: Redoblar los esfuerzos para
proteger y salvaguardar el patrimonio cultural y
natural del mundo.

Esta meta es de extrema relevancia ya que el legado cul-
tural y natural tiene la capacidad de fortalecer el sen-
tido de comunidad al establecer una conexion
solida con un lugar, y puede impulsar las economias
regionales a través de practicas turisticas sostenibles.
Ademas, el patrimonio puede promover la resiliencia
cultural, lo que a su vez puede reducir el riesgo de desas-
tres y respaldar la cohesién social.
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En un mundo cada vez mas globalizado y fragmentado,
proteger el patrimonio se convierte en un componente
esencial para lograr un desarrollo sostenible en todas las
areas (ONU 2015)

En el 2016 se cre6 en Chile el Consejo Nacional para
la implementacién de la Agenda 2030 para el Desarro-
llo Sostenible. El Consejo tiene el objetivo de “asesorar
al Presidente de la Republica en la implementacién y
seguimiento de la Agenda, servir de instancia de coordi-
nacion (...) y articularse con entidades gubernamentales,
sociedad civil, sector privado, academia y organizacio-
nes internacionales en aquellos aspectos que dijeran re-
lacién con la posicién nacional respecto de la Agenda y
los objetivos de desarrollo sostenible” (2022)1

En el informe Gasto en patrimonio cultural y natural en
Chile 2021 publicado por la Subsecretaria del Patrimo-
nio Cultural (2023) declaran que el gasto publico total
en patrimonio cultural fue de $ 107.330.218.744, esto
excluye Fondo de Apoyo a Programas Culturales, Red
de Bibliotecas Publicas, Subsecretaria de las Culturas y
las Artes, Subsecretaria de las Culturas y las Artes FET
- Covid - 19, Fondos Culturales y Artisticos, Programa
de Apoyo al Fondo de Cultura y Educacién Indigena.

Por lo tanto, en base a los datos y las acciones observadas,
se puede llegar a la conclusion de que el gobierno manifies-
ta un evidente y notable interés en promover y preservar el
rico patrimonio cultural de Chile.

1 DECRETO 1-19653, DE 2000 [Con fuerza de Ley] Crea
Consejo Nacional para la implementacién de Agenda 2030 para
el desarrollo sostenible. (14 de Abril, 2016) N°49



Pareja bailando cueca en tina fonda™
Fuente: Quintana, Antonid, 1905-1972




2.2 PATRIMONIO

PATRIMONIO

Préstamo (s. XIV) del latin patrimonium ‘bienes here-
dados de los padres’, derivado de pater, patris. De la
familia etimoldgica de padre. (Desvallées. A, 2010).

El patrimonio, segiin Krebs (2019), puede entenderse de
manera sencilla como aquello que una sociedad elige
proteger. En este sentido, cada cultura o pais busca
preservar aquellos elementos que considera de gran im-
portancia conservar. La UNESCO (2004) profundiza
aun mas esta definiciéon al afirmar que el patrimonio
abarca un conjunto de bienes culturales y naturales que
son legados por generaciones anteriores. Estos bienes
nos brindan un entendimiento y conocimiento de la his-
toria, las tradiciones y la forma de vida hasta el presente.

Por lo tanto, se desprende que a través del patrimonio, la
humanidad construye su identidad, generando un sen-
tido de pertenencia hacia una cultura, un idioma y una
forma de vida especifica. Representa la herencia que se
ha recibido del pasado, que se experimenta en el presen-
te y que se transmitira a las generaciones futuras. Pre-
servar este patrimonio adquiere una importancia crucial
para todas las comunidades. Es nuestra responsabilidad
protegerlo y transmitirlo en las mejores condiciones po-
sibles a nuestros hijos, para que ellos puedan disfrutarlo
y comprender su legado histérico.

Dentro del patrimonio se distinguen dos categorias, el
patrimonio cultural y patrimonio natural. Aunque la di-
ferencia suele ser arbitraria, el patrimonio cultural son
elementos creados por la sociedad, mientras que el pa-
trimonio natural es aquel que existe independiente de la
intervencién humana.

Acorde con el informe de la Convencién sobre la pro-
teccion del patrimonio mundial, cultural y natural pu-
blicado por UNESCO (1972) se consideran patrimonio
cultural los monumentos, conjuntos y lugares que po-
seen un valor universal excepcional desde la perspecti-
va histérica, artistica o cientifica. Mientras que el pa-
trimonio natural abarca formaciones fisicas y bioldgicas
de valor estético o cientifico excepcional, asi como las
formaciones geoldgicas y zonas especificas que alber-
guen especies amenazadas de valor estético o clentifico
excepcional. También abarca lugares o zonas naturales
delimitadas que posean un valor universal excepcional
desde la perspectiva cientifica, de conservacion o de be-
lleza natural.



PATRIMONIO CULTURAL

Acorde con Medina (2017), el patrimonio cultural se
reflere a aquellos aspectos de nuestra cultura que con-
sideramos representativos de nuestra produccion y
que, por lo tanto, forman parte de nuestra identidad
colectiva. Es un acuerdo social entre los distintos agen-
tes sociales, instituciones e individuos sobre lo que debe
ser conservado y legado a las proximas generaciones. El
patrimonio cultural sirve como un nexo entre el pasado,

Figura 2:
Mapa conceptual de patrimonio cultural
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el presente y el futuro y esta relacionado con las identi-
dades colectivas, ya que forma parte de la produccion y
evolucién que otorga sentido y originalidad a la socie-
dad en su conjunto.

El patrimonio cultural se divide en dos categorias: tan-
gible e intangible.

Monumentos historicos
Monumentos publicos
Monumentos artisticos
Conjuntos arquitectonicos
Centros industriales

(ONONONONO]

Pinturas y esculturas

Libros

Material audiovisual

Objetos (domeésticos, para rituales, trabajo, etc.)
Maquinaria

[ONONONONO)

Sabores (conocimientos)
Celebraciones (rituales, festividades y practicas)

[ON©]

PATRIMONIO

El patrimonio tangible se refiere a los bienes culturales
y naturales que tienen una forma fisica y material. En
otras palabras, estos elementos son palpables y pueden
ser vistos, tocados o experimentados de manera direc-
ta. Mientras que por otro lado tenemos el patrimonio
intangible, el cual corresponde a practicas, expresiones,
conocimientos y tradiciones que forman parte de la cul-
tura de una comunidad, pero que no tienen una forma
fisica y material. Estos elementos son inmateriales y se
transmiten oralmente o a través de practicas culturales
(Ministerio de las culturas, el arte y el patrimonio, s.f).

39

Recetas y preparaciones

Formas de expresion
Lugares

OOy ©

Monumentos naturales construida por formas fisicas y biolégicas
Zonas que construyen habitas de especies de flora y/o fauna
Lugares o zonas naturales delimitadas (reservas naturales)

Fuente: Elaboracion propia con base en
De geografia e historia (2009)

El patrimonio cultural no es algo estatico, sino que se
construye continuamente a través de un proceso social
y cultural en el que se le atribuyen significados y se le
otorgan funciones. La sociedad no solo son receptores
pasivos, sino que también participan activamente en
entender y cambiar la realidad, lo que permite nuevas
formas de ver y usar el patrimonio (Ministerio de las cul-
turas, el arte y el patrimonio, s.f).



TRADICION

En simples palabras, las tradiciones son doctrina y cos-
tumbre que son conservadas en un pueblo por transmi-
si6n de padres a hijos (Rae, 2023). Sin embargo, algunos
antropologos cuestionan la definicion de tradicion y su-
gleren que este es un proceso evolutivo en constan-
te cambio. La tradicién no solo se refiere al pasado,
sino también al presente, ya que se mantiene vivo en el
presente a través de la continuidad y la recreacién cons-
tante. La tradicién seria, entonces, la permanencia del
pasado vivo en el presente (Marcos. ] 2004).

Como menciona Lenclud (1987), la tradicién no se he-
reda de forma genética, sino que se transmite social-

mente. Esta se compone de aquellas partes de la cultura
que han sido seleccionadas a lo largo del tiempo y que
cumplen una funcién en el presente. Es como si el pasa-
do, después de ser filtrado, se re-incorpora constante-
mente al presente. Desde esta perspectiva, la tradiciéon
implica una cierta seleccién de la realidad social. Sin
embargo, no todo el pasado que sobrevive en el presente
se convierte automaticamente en tradiciéon. En lugar de
considerar que el pasado determina el presente, se plan-
tea que es el presente el que da forma al pasado. En re-
sumen, la tradicion se entiende como una construcciéon
social que se elabora desde el presente, tomando como
base el pasado.

Figura 3:
Re-interpretacion de las tradiciones segiin su contexto.
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PASADO PRESENTE FUTURO

La tradiciéon requiere cambios para poder perdurar y
mantenerse en términos de adaptacion sociocultural. J.
Marcos expresa que en la tradiciéon existe un aspecto
permanente y otro susceptible al cambio. Cada comu-
nidad construye y recrea su tradiciéon en base a las expe-
riencias historicas y culturales que se van viviendo. Para
mantener viva una tradicién, es esencial reconocer que
no debe quedarse estancada en el pasado, sino que debe
adaptarse a las necesidades y valores cambiantes de la
sociedad actual. La tradiciéon no debe ser vista como
una mera repeticién de patrones originales, sino como
una entidad flexible que puede evolucionar sin perder
su esencia. La preservacién de las tradiciones implica
encontrar un equilibrio entre conservar su autenticidad
y permitir adaptaciones organicas. Esto asegura que las
tradiciones sigan siendo relevantes y significativas para
las generaciones futuras.
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Fuente: Elaboraciéon propia

La expereencia del pasado se hace en el presente. La
tradicion, sweta a ctertas modificaciones, tiene su
origen en la relacion dialéctica entre el pasado y el
presente, entre la continuidad y el cambio. £l soporte
del cambio suele ser la tradicion vy, parte de ella, se
encuentra incorporada a los resultados del proceso
de cambio, la continuidad. Ahora been, tradicion
e innovacion son categorias que estan unidas me-
canicamente. Continuar sin renovar es solo repetir,
mieentras que innovar, sin el soporte del pasado, de
la experencia vivencial, puede equivaler a hacer cas-
allos en la arena. (...) La tradicion no consiste en la
reproduccion, o el calco pristino, del supuesto patron

original. (Marcos. J, 2004)



Curanto

Fuente: Chifé Travel (2023)




PERDIDA DE PATRIMONIO
CULTURAL

Acorde con varios autores el patrimonio cultural se

pierde debido a 2 factores que estan interconectados.

Giménez (2005) exponen lo siguiente:

Para analizar las consecuencias de la globaliza-
ci6n en el patrimonio cultural hay que entender
el concepto de globalizaciéon enfocado desde la
economia politica. El proceso de globalizacion
es definido por Giménez (2005) como “la expan-
si6n, a escala planetaria, del orden capitalista
bajo su modalidad neoliberal”.

El neoliberalismo pro-
mueve el libre comercio
y el libre juego de precios.
Esto implica que el estado
debe limitar su interven-
ci6n y transferir la gestion
del patrimonio cultural al
sector privado, justifican-

dose en términos de rentabilidad. Esto puede acele-
rar la homogeneizacion cultural al impulsar la

difusién de practicas y valores culturales globales, a
menudo en detrimento de las culturas locales.

La globalizacién promue-
ve el intercambio cultural,
lo cual en muchos aspec-
tos es enriquecedor pero a
su vez, puede resultar en
la absorcién de elementos
culturales predominantes.
La adopcién de précticas,

GLOBALIZACION

productos y estilos de vida globalizados suele desplazar
las expresiones culturales locales y tradicionales, poten-

cialmente conduciendo a una disminucién gradual
de la diversidad cultural, dejando una cultura glo-

bal mas homogénea.

¢ La desvalorizacién gradual del patrimonio cultural como una representacion arraigada en la cultura y el territo- :
¢ rio es su principal amenaza, debido a la tendencia globalizadora y homogeneizadora de los mercados. El autor
plantea tres posibles escenarios:

TRANSFORMACION

EN UN PRODUCTO
CONSUMIBLE

RENOVACION
MEDIANTE
POLITICAS DE
RESISTENCIA

DEPRECIACION

Es decir, reconocer y

asumir su perdida de

valor.



Desde una perspectiva neoliberal,
se considera que solo este escenario
puede preservar el patrimonio,
aunque paradéjicamente lo reduce
a una cultura de consumo y
mercancia rentable, despojandose
de su esencia cultural.

A pesar de lo expuesto anteriormente, resulta funda-
mental tener presente que la cultura chilena ha sido
moldeada por un intercambio cultural con diversas na-
ciones, reflejandose en nuestra gastronomia como una
fusion entre las tradiciones culinarias de los pueblos ori-
ginarios, la herencia de los inmigrantes espafioles y la
influencia de la cocina francesa. Asimismo, en la actua-
lidad, Chile esta experimentando una notable afluencia
de inmigrantes provenientes de paises latinoamericanos,
lo cual conlleva una nueva integracién de alimentos y
sabores en nuestra culinaria.

A continuacién podemos observar el rapido crecimiento
de la poblacién extranjera que reside en Chile:

En palabras mas sencillas...

Convertir un elemento X en un atractivo para que este
genere ingresos, es la inica manera de conservar el patri-
monio. Sin embargo, esta misma tactica provoca que este
elemento particular se adapte para el gusto del colectivo.

Ejemplo: La comida picante ya no es tan picante. Se adap-
ta al paladar del consumidor extranjero.

Grafico 5:
Poblacién extranjera residente en Chile

2015 2020 2022

1.500.000
1.000.000

500.000

0 .
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Fuente: Elaboracién propia con base en Instituto
Nacional de Estadisticas (2022)

En consecuencia, resulta imperativo fomentar la promocién de la cultura gastronémica con un enfoque global y de
excelencia, ya que esta estrategia constituye la Gnica via para anadir valor y destacar frente a la competencia. Es

imperativo no considerar la globalizacién como una amenaza, sino como una oportunidad para esta-
blecer una presencia significativa y forjar una identidad distintiva como nacién. Nuestra rica tradiciéon culinaria y la

diversidad de influencias nos brindan una base sélida para construir una reputacion gastronoémica destacada y atraer
a visitantes interesados en explorar y disfrutar de nuestra experiencia culinaria tnica.
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2.3 GASTRONOMIA

GASTRONOMIA EN CHILE

La gastronomia en Chile exhibe una notable diversidad
gracias a las ventajas que le brinda su geografia, la cual
abarca una amplia gama de climas y permite la disponi-
bilidad de una gran variedad de alimentos tanto en las
zonas costeras como en los valles. Rojas & Reyes (2016)
clasifica los 14 tipos de cocina que hay en el pais segiin
su lugar geografico, su goce colectivo y su origen. Den-
tro de estas resultan relevantes las siguientes:

Cocina urbana de casa

Se refiere a la practica culinaria que tiene lugar dentro
de las viviendas urbanas, y se enfoca principalmente en
el contexto familiar. Este tipo de cocina se caracteriza
por ofrecer recetas de naturaleza mas sencilla y accesible.

Esta se encuentra arraigada en una fuerte tradicién oral
y se basa en la memoria personal y colectiva. Los sabo-
res y técnicas de coccion se transmiten de generacion en
generacion, sin depender de un recetario formal debi-
do a la naturaleza cotidiana de la practica culinaria. Se
puede afirmar que los ingredientes necesarios para esta
cocina se encuentran facilmente disponibles en ferias y
supermercados, lo que demuestra su amplia difusion y
popularidad.

Esta forma de gastronomia se caracteriza por ser
mestiza y estar en constante transformacion,
influenciada tanto por el servicio doméstico como
por los procesos de industrializaciéon. Se consume
principalmente en el ambito doméstico, en un contexto
cotidiano y en un entorno familiar y hogarefio.
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Fuente: El Espaiol (2019)



Cocina chilena

La cocina huasa es lo que generalmente es conocida
como ‘cocina chilena’, ya que representa la tradicion
culinaria mayoritaria en el pais. Se distingue por su en-
foque en platos sencillos pero nutritives, creados es-
pecificamente para satisfacer las altas demandas calori-
cas de los trabajadores rurales que se dedican (o seguian
dedicando) a tareas extenuantes en el campo. Esta ca-
racteristica se debe a que la colonia espanola establecio
su presencia principalmente en la zona central del pais,
lo que influyé de manera significativa en la forma de
cocinar de esta regién.

A medida que migré desde el campo a las principales
ciudades del pais, ha sido considerada, en términos de
percepcién generalizada, como la expresién culina-
ria mas emblematica de Chile. Es especialmente
representativa durante las celebraciones de Fiestas Pa-
trias y en eventos culturales tradicionales.

Familia en comedor, hacia 1900

Fuente: Memoria Chilena, Biblioteca Nacional de Chile (1900)
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Humitas

Fuente: Fitia Chile (s/f)

Cabe mencionar que lo que se considera actualmente
como gastronomia chilena se origina a partir de un pro-
ceso de mestizaje, es decir, de la fusion de diversas
culturas que se produce cuando diferentes grupos étni-
cos o regiones entran en contacto. En el caso especifico
de Chile, la influencia de la conquista espaiiola y la lle-
gada de inmigrantes europeos se amalgama con la rica
diversidad de los pueblos originarios que habitaban esta
extensa nacion (Tapia, 2012).

El autor Barraza (2009), explica que antes de la llegada
de los espafioles, el pais ya tenia una rica tradicion cu-
linaria basada en productos e ingredientes locales. Sin
embargo, cuando los espafioles conquistaron el pais, se
produjo un "encuentro" entre los productos e ingredien-
tes locales y los traidos por los espaioles. Este encuentro
dio lugar a una mezcla de tradiciones culinarias y
ala creacién de nuevos platos que incorporan elementos
de ambas culturas. Los productos e ingredientes locales
se fusionaron con las técnicas y los ingredientes trai-
dos por los espanoles, lo que dio lugar a una nueva gas-
tronomia que reflejaba la influencia de ambas culturas.
Esta fusion de culturas y gastronomia es la razén por la
cual hoy en dia consumimos ciertos productos y platos
en el pais en cuestion.



EL PASO DE LA ALIMENTACION A LA GASTRONOMIA

Hernandez (2018) estudia la conceptualizacién del término ‘alimento’, investigando
cuando este adquiere el estatus de ‘gastronomia’ y posteriormente se convierte en ‘pa-
trimonio gastronémico’. Plantea lo siguiente:

Figura 4:
Paso de la alimentacion a la gastronomia

Produccién

Consumo TRADICION Relacion 1 GASTRONOMIA
humanas :
ALIMENTO -
7
Comenzando por el alimento, Cuando estas tradiciones alrede- En este contexto, la gastro-
este se refiere a lo que cada dor del alimento son transmiti- nomia seria una parte se-
cultura selecciona para das y replicadas en la socie- lecciona de estas tradi-
comer de acuerdo a su histo- dad es cuando pasa a ser cultura ciones que se eleva a la
ria'y tradiciones, y no a lo que alimentaria. Este legado cultural categoria de patrimonio
se puede consumir (Harris en abarca las relaciones humanas, cultural.
Hernandez, 1989). Es decir, los procesos de produccion, la cir-
lo que se considera alimento culacién y el consumo, asi como
en una cultura puede no con- las acciones simbolicas, y se con-
ciderarse comida en otra. sidera una expresion de tradi-

ci6n y herencia. Fuente: Elaboraciéon propia

El patrimonio culinario guarda estrecha vinculaciéon  El tan aflorado Mercado de Concepcién
con distintos aspectos del patrimonio cultural inmate-
rial y, desde el afio 2009, se conmemora el dia 15 de
abril como el Dia de las Cocinas Chilenas, con el pro-
posito de resaltar de manera formal la relevan-
cia cultural y patrimonial de las cocinas tradi-
cionales de Chile (Servicio nacional del patrimonio
cultural, 2023). Esta conmemoracién pone de relieve la
importancia de preservar y promover las tradicio-
nes culinarias autdctonas como parte integral del pa-
trimonio cultural del pais. Al reconocer el valor de las
cocinas tradicionales, se destaca la diversidad de ingre-
dientes, técnicas de preparacion y sabores que forman

parte del acervo cultural chileno, enriqueciendo asi el ; ‘ ' ' 4

patrimonio gastronémico de la nacion.

Fuente: Interferencia (2019)
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Comida en el Mapocho, hacia 1900
Fuente: Memoria Chilena (s/1)




HISTORIA DE LA GASTRONOMIA CHILENA

Con el proposito de abordar la evolucién de la gastro-
nomia nacional, se abarca el libro titulado “Apuntes de
la historia de la cocina chilena”, cuyo autor es Eugenio
Pereira Salas (1977).

El texto expone que el inicio de la cocina chilena se re-
monta al arribo de Pedro de Valdivia a Chile, pues este
acontecimiento sienta las bases de la alimentacién en
el territorio. En ese sentido, se destaca la introduccién
del maiz en suelo americano, considerado por el texto
como “el milagro de América”. Esta incorporaciéon re-
sulta crucial para la adopcién del pan, una “herencia
milenaria de la civilizacién occidental”. Asimismo, las
tierras latinoamericanas brindaron a los conquistadores
una gama de alimentos novedosos y exquisitos para el
paladar, entre ellos el zapallo, la papa, el choclo, la
quinoa y los frijoles.

Guisos

En los ambitos gastrondémicos de la época, era habitual
encontrar una variedad de guisos elaborados con diver-
sas carnes y pescados, acompaiiados de papas y sazo-
nados con aji (merkén). Ademas, las legumbres se en-
contraban en abundancia y las humitas se volvieron una
sensacion entre la aristocracia de aquel tiempo. Cabe
destacar que uno de los ingredientes que generé mas
controversia fue el cochayuyo, debido a su sabor poco
apetitoso, el cual se presentaba en diferentes preparacio-
nes, ya sea asado, en tortillas, guisos, entre otras.

Postres

En definitiva, los postres eran objeto de gran atencion y
conversaciéon en aquella época. Entre los mas populares
se encontraban los suspiros de monja, las hojue-
las, los alfajores, las sopaipillas, las cajuelas,
las tortas, los hojaldres. Cabe destacar que, debido

L clasico dulce de membridlo y el manjar blan-
co, hecho con grasa animal, los duraznos en al-
mibar, buniuelos y el “suspiro de monja’. Platos
dulces que fueron descritos por los contempord-
neos como “lo mejor de la cocina chilena’, junto al
helado, que en sus versiones de canela, bocado y
vawnilla resultaban ser el placer prohiibitivo de las
clases populares (Rojas en Pereira, 2021).
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Pedro de Valdivia y su ejército hacia 1542

(1554)

Fuente: Memoria Chilena

Dos monjas trabajando en una cocina 1945

1

Fuente: Alamy (1945)



a la escasez de azulcar, se buscoé compensar su ausencia
mediante el uso de miel de abejas, miel de palmay
el jugo extraido de la palma chilena.

Los postres a base de frutas eran abundantes, especial-
mente aquellos elaborados con frutilla, murtilla,
avellana, maqui, molle, membrillo, chirimoya
y lacuma. La frutilla, en particular, era descrita como
"una fruta de excelente calidad que puede rivalizar
en sabor con las mas exquisitas frutas de Espania" (Gon-
zalez de N4jera en Pereira, 1608).

Bebidas

En el ambito de las bebidas, es imprescindible mencio-
nar la destacada presencia de la uva y la produccion de
vino, lo cual adquiri6 una gran reputaciéon. Hacia el si-
glo XVIII, el vino chileno fue descrito como “el vino
mas importante de Sudameérica® por el reputado
Guide de Harold J. Grossman, y gozaba de reconoci-
miento por su alta calidad en el mercado europeo. Por
otro lado, aunque el consumo de mate paraguayo ecra
comun, sin embargo, este rapidamente perdié protago-
nismo con la introduccién del café y el té.

Aperitivos

De igual manera, a lo largo del tiempo, otras recetas y
adaptaciones ganaron gran renombre debido a su sin-
gularidad en su preparaciéon. Tal es el caso de la empa-
nada, que, a pesar de su origen espafol, experimento
modificaciones y adaptaciones en Concepcion. Asimis-
mo, la sopaipilla, el pan chileno, los picarones,
el queso chanco, la chicha, el pisco, el mote, el
chancho en piedra, los mariscos, entre otros, tam-
bién gozaron de popularidad. El repertorio gastronémi-
co en Chile se describe como "delicioso y se servia
con esplendor".

Influencia Gastrondmica

Durante los inicios del siglo XX, en el contexto de la Pri-
mera Guerra Mundial, se produjo una migracion signi-
ficativa de personas procedentes de diversos paises hacia
Chile. Este fenémeno condujo a que, "hacia mediados
de dicho siglo, el influjo de las colonias extranjeras bi-
furcan los estilos gastronémicos". Desde Alemania se
introdujeron elementos como las salchichas, las ce-
cinas, el kuchen, los crudos y el auge de la cer-
veza. Por su parte, Italia aporto las pastas, las cuales
tuvieron un éxito rotundo que se mantiene hasta la ac-
tualidad. La cocina china se expandi6 rapidamente en
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Los vinedos de Macul

mer .ridchiena.cl

Fuente: Prior(1890)

Colonizacién alemana en Valdivia,
Osorno y Llanquihue 1859

Fuente: Treutler P. en Memoria Chilena (1859)

Sasteria Falabella en Santiago
en calle Ahumada 1926

Fuente: Memoria Chilena (1926)



el norte del pais. Espafia, por su parte, "reconquisto
su posicién gastronéomica debido a la fuerza de los clu-
bes sociales hispanos", con platos emblematicos como la
paella, el arroz a la valenciana, el ajo y el baca-
lao. La influencia inglesa dejé una notable presencia
en las costumbres y las modas. La élite chilena adopto
un estilo distintivo en cuanto a la vestimenta, los depor-
tes y la etiqueta. La integracién de productos como el
quaker, los habitos de tomar té y la introduccién de
la cocoa caliente se volvieron indispensables en la co-
cina chilena. Por otro lado, Estados Unidos, tras la
guerra, experimentd una época de impulso econémico,
libertad y lujos, conocida popularmente como los "Lo-
cos anos 20". Desde alli se importaron elementos como
los dancings, las bebidas heladas, los hot dogs y
los cocteles.

"A fines del siglo XIX la vida popular podia palparse
en las calles", desde los vendedores ambulantes hasta los
bodegones y las fondas. No obstante, las costumbres y
especialidades propias de la cocina criolla empeza-
ron a desvanecerse en la memoria colectiva de la
época. Aunque en la actualidad atn perduran produc-
tos altamente valorados, como el vino chileno y la repos-
teria, resulta lamentable la pérdida de muchos de
los platos tradicionales que formaban parte de
la riqueza culinaria del pais.

Evolucién de la gastronomia
en Concepcidén

Como indican Arana, Mallea y Valenzuela “ la evolu-
ci6n del sector gastronémico en Chile, ha incrementa-
do su actividad econdémica en los cuatro Gltimos anos,
debido a factores como una mayor oferta culinaria asi
como surgimiento de nuevos espacios gastronéomicos”
(2013, p.3). Acorde con Servicios de Impuestos Internos
(2022), Concepcién contaba con un total de 1.396 ser-
vicios de alojamiento y servicios de comida. Entre ellos,
destacan notablemente los establecimientos de comida
extranjera.

A primera vista, la existencia de numerosos restaurantes
podria ser considerada ventajosa en términos de diver-
sidad gastronémica y prosperidad econémica local. No
obstante, es preciso reconocer que, en lo que respecta a
la preservacion del patrimonio culinario, esto se con-
vierte en una amenaza considerable, ya que con-
lleva al olvido de la cocina de casa, una tradicién funda-
mental para la preservacién de la gastronomia.
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Plaza Perd, Concepcidén

Fuente: @andres.ros.t (3 de Septiembre, 2021)



The Delicious History of Pizza
Fuente: J. Scaylea en C. Brooklyn (2023) -




CAMBIO CULTURAL: LA
EVOLUCION DE LA COCINA
CHILENA

Cuando se aborda la identidad de la cocina chilena, se
hace referencia no solo a los alimentos en si, sino a todo
el contexto que los rodea: el lugar donde se preparan,
las personas con las que se comparten, los ingredientes
utilizados, el proposito detras de la preparacién, entre
otros aspectos. Todos estos rasgos se denominan colecti-
vamente como elementos "propios" de la cocina chilena.
(Montecino, 2004, p. 132)

El ritmo acelerado de vida y la influencia de la globa-
lizaciéon han desencadenado cambios significativos en
la forma en que se transmiten las recetas, técnicas y
tradiciones culinarias en Chile. Segun el chef Olivera
(s/1), las reuniones familiares que solian ser espacios
para compartir la preparaciéon de alimentos y
disfrutar comidas juntos han disminuido, lo que
ha llevado a una pérdida del ritual de cocinar en
familia. Esta ausencia de ceremonia ha generado un
distanciamiento emocional hacia la cocina chilena, ya
que no se trata solo del sabor del plato en si, sino de la
historia, las anécdotas y los recuerdos que se crean alre-
dedor de la familia y esa comida en particular.

Ademas, como senala Ruiz (2015), 1a globalizacién y la
modernidad han introducido una amplia gama de ali-
mentos procesados y menos nutritivos en el repertorio
culinario de los chilenos, especialmente en areas urbanas.
La agitada vida contemporanea también ha provocado
que la practica de cocinar en los hogares ya no se lleve
a cabo con la misma regularidad que en el pasado. En
consecuencia, la combinacion de estos factores ha con-
tribuido a la transformacion de los patrones alimentarios
en Chile y ha generado un distanciamiento de las practi-
cas culinarias tradicionales que solian unir a las familias.

A pesar de lo mencionado, en el afio 2019 se experimen-
t6 un acontecimiento singular que posee el potencial de

transformar y revertir esta situacion. Tras un rapido in-
cremento de la prevalencia de la comida rapida y los
servicios de entrega a domicilio, la pandemia provoco
un notable despertar del interés por la cocina entre mu-
chos jévenes universitarios.

La psicologa Capeluto (2023) destaca que cada vez mas
jovenes muestran un creciente interés en su alimentaciéon
y, como consecuencia, en la cocina. Existe un enfoque
hacia el bienestar fisico y mental, lo cual se refleja
en el incremento de jovenes que acuden a profesionales
de la psicologia, se inscriben en gimnasios, participan
en actividades recreativas y, ademas, dedican tiempo a
la cocina. Esta generacion son cada vez mas conscientes
de los alimentos que consumen, su procedencia y su im-
pacto en el medio ambiente, lo cual se evidencia en su
actividad en redes sociales, donde comparten y descu-
bren recetas que pueden probar en casa y asi asegurarse
de su contenido. Capeluto indica que este despertar
en los jovenes respecto a la cocina en casa es la
oportunidad para volver a integrar el cocinar
como centro de reunién y asi compartir tradiciones.

En conclusién, la cocina chilena va mas alla de los ali-
mentos y abarca todo un contexto de tradiciones y re-
uniones familiares. Aunque la vida moderna ha llevado
a la pérdida de este ritual, la pandemia despertd un in-
terés renovado en la cocina entre los jévenes universita-
rios. Estos jévenes muestran conciencia sobre la alimen-
tacion, buscan el bienestar fisico y mental, y comparten
recetas en redes sociales. Este despertar representa una
oportunidad para reintegrar la cocina como centro de
reunién y preservar las tradiciones culinarias chilenas.
La cocina chilena tiene el potencial de mantener su
identidad y evolucionar con el compromiso de las nue-
vas generaciones.
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2. 4 TEORIA DISCIPLINAR

EXPERIENCIA DE CONSUMO

Findasense define la experiencia de consumo de la
siguiente manera:

La experiencia del consumidor estd directamente
relacionada con los puntos de contacto que tiene
un cliente con la empresa y/o producto, pero sobre
todo a la ‘vivencia’ que este contacto genera. Buena
parte se enfoca en la experiencia como un factor que
dispara o influye en nuestras emociones. (...) Asi; la
expertencia del consumidor es un valor intangible
que va mas alld de la adguisicion de un producto o
servicio, y se compone de un sin numero de interac-
ctones, momentos 'y puntos de contacto (2020, s/p).

A partir de esta premisa, se concluye que la experiencia
del consumidor abarca una serie de momentos que
generan emociones, las cuales estan intrinsecamente
ligadas a la marca y/o producto. Cuando las interaccio-
nes son satisfactorias y cumplen con las expectativas del
cliente, es mas probable que éste desee repetir la expe-
riencia de consumo debido al sentimiento positivo que
se ha desarrollado. Por el contrario, si estos puntos de
contacto fallan o son percibidos de forma negativa, el
cliente perdera el interés en volver a probar el pro-
ducto y lo recordara como una experiencia negativa en
su memoria.
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Pine IT y Gilmore (2002) postulan que en una experien-
cia, el cliente anhela invertir en vivencias memorables y
dedicar su tiempo a disfrutar de lo que la empresa pue-
da ofrecerle, a cambio de un compromiso personal. Las
autoras también exponen cuatro modelos de economia
en el ambito del marketing, y el cuarto de ellos es cono-
cido como la ‘economia de las experiencias’. Esta
perspectiva sostiene que las experiencias son memora-
bles incluso antes de que comience, ya que existe una
interacciéon con el estado mental del individuo antes de
vivirla, es decir, una predisposicién y antelacion a ella.

Existen innumerables vivencias relacionadas con el con-
sumo, que van desde como somos recibidos en una tien-
da hasta como se abre una caja o como nos responden a
un correo. Sin embargo, con el objetivo de fomentar la
experiencia de consumo de la gastronomia chilena
entre adultos jovenes de 20 a 25 afios en la ciu-
dad de Concepcion, Bustamante sostiene que “los
talleres y eventos de degustacion gastronémica
son especialmente adecuados para este publico.
Esto se debe a que muchos de ellos desconocen los mé-
todos de preparacion, por lo que representa una exce-
lente oportunidad para involucrar a los jovenes en las
tradiciones culinarias” (2022, p.20).



Stone, Soulard, Migacz y Wolf (2018) sostienen que las
experiencias donde involucran comida y bebestibles son
mas propensos a quedar en la memoria del usuario ya
que estos involucran los cinco sentidos, y ademas la co-
mida de por st puede evocar recuerdos cognitivos, emo-
cionales y fisicos.

Por lo que, para los eventos gastronémicos, enfocarse
en la creacién de experiencias multisensoriales
es beneficioso ya que este genera recuerdos du-
raderos en los participantes. Ademas de brindar

Experiencias vinculadas
al intelecto y la creatividad.
En otras palabras, actividad
o evento que busca estimular y
explorar el pensamiento critico, la
reflexion y la creatividad de los
participantes.

e“sACJONES

Q
«‘Z’ Experiencia que involucra los
> /[ cinco sentidos del cliente. Cabe
§ destacar que esto debe responder
: al sentido del tema central, es

decir, estimulos asociados al
objetivo del evento.

Experiencias para
evocar sentimientos y
emociones, con el objetivo de
sumergir al cliente en contextos
distintos. Por ejemplo, transportar
la cultura y el estilo de vida de
una region especifica, alterando
la realidad y permitiendo
al cliente vivir una
experiencia tnica.

ATRIBUTOS PARA
PODER CREAR
EXPERIENCIAS DE
CONSUMO

sabores y aromas deliciosos, se pueden incorporar ele-
mentos visuales atractivos, como presentaciones artisticas
de platos y decoraciones tematicas. También se pueden
incluir experiencias tactiles, como la interaccién con in-
gredientes frescos o la oportunidad de participar en la
preparacion de alimentos.

Cabrera (2013) profundiza atin mas y expone cinco atri-
butos para poder crear experiencias de consumo rela-
cionadas a la gastronomia:

Figura 3:
Cinco atributos para crear
experiencias de consumo

Experiencia que involucra
al usuario fisicamente en la
situacion. Por ejemplo, en
la elaboracién de sus propias
comidas bajo la ayuda de un
chef.

Experiencias de interaccién con
otras personas. Por ejemplo, en

el trabajo en conjunto para la

preparacion de un plato.

Por lo tanto, la creacién de experiencias representa una valiosa oportunidad para generar un vinculo emocional de
los jovenes hacia su gastronomia. Estas experiencias multisensoriales permiten a los participantes disfrutar de sabores,
aromas y presentaciones artisticas, mientras se sumergen en la cultura culinaria y descubren métodos de preparacion.
Al involucrar los sentidos, emociones, pensamientos, acciones y relaciones, se generan recuerdos duraderos y una co-
nexién emocional con la gastronomia. Estas experiencias no solo brindan placer, sino que también promueven el en-
tendimiento y aprecio por las tradiciones culinarias locales, enriqueciendo la promocién de la gastronomia y su legado.



DISENO DE SERVICIO

Acorde con Pefiaranda (2020) el diseno de servicio es
el proceso estratégico que busca desarrollar y optimizar
las experiencias de los usuarios. Este servicio consiste en
una serie de ‘puntos de contacto’ que enriquecen la ex-
periencia con un intercambio de valor.

Teixeira, Patricio, Nunes, Nobrega, Fisk & Constantine
(2012) explican la diferencia entre experiencia de con-
sumo y disefio de servicio. En concreto, el disefio de ex-
periencia persigue la creaciéon de vivencias gratas para
los consumidores durante la utilizacién de un servicio,
en tanto que el disefio de servicio se enfoca en concebir
coémo hacer que la experiencia resulte agradable y satis-
factoria para los clientes. Para alcanzar este objetivo, es
imprescindible considerar todos los elementos inheren-
tes al servicio, desde su inicio hasta su culminacién, y
garantizar una total coherencia en su funcionamiento.

Fernandez. J (2021) expone cuatro pasos para disenar
un buen servicio:

PASOS PARA
DISENAR
UN BUEN
SERVICIO

Figura 4:
Cuatro pasos para disefiar un buen servicio

ESCUCHA ACTIVA:

Recibir retroalimentacion de los clientes, con el
fin de obtener una perspectiva integral de sus
preferencias

SINTESIS:

Conclusiones de la informacion recopilada

GENERACION DE PROTOTIPO:

Materializar las conclusiones y probarlas

APLICACION:
Una vez garantizada la eficacia de la solucion,
se procede a su implementacién y recopilacion

@) ~ p
de datos sobre su desempeno, asi como la

rentabilidad.



Sin embargo, no se limita Ginicamente a la creacién de un evento memorable, sino que también implica involucrar al
usuario de manera activa en la experiencia. Esto se logra mediante la creaciéon de diversas actividades que compro-

metan al consumidor en la vivencia.

Segun Pine y Gilmore (2000), se identifican cuatro categorias de experiencias:

ABSORCION

Actividad emocionante

ENTRETENCION

PARTICIPACION

ya

N

Actividad donde se

PASIVA

ESTETICA

Actividad agradable a
la vista

A 4

_____ 0 N K
cnsena y rcﬂcx10na
EDUCACION
R PARTICIPACION
ACTIVA
ESCAPISMO
Actividad donde el
————— 0

usuario clabore algo

INMERSION

La comprension de las diferentes formas en que los
usuarios participan e interactGan con las experiencias
permite establecer estrategias orientadas a brindar una
experiencia gastronémica significativa y enriquecedora.

Por ejemplo, considerando la participacién activa, se
puede concebir la implementacién de actividades inte-
ractivas que no solo permitan a los usuarios disfrutar
de la comida, sino también involucrarse en su proceso
de elaboracion. Estas actividades podrian incluir talleres
culinarios donde los participantes aprendan a cocinar
platos autéctonos o participen en la recoleccién de in-
gredientes locales.

Por otro lado, en relacion a la inmersién, se pueden dise-
far espacios y ambientes que sumerjan a los usuarios en la
cultura culinaria local. Esto implica la creacién de cenas
tematicas que reflejan la autenticidad de la gastronomia
regional, asi como la organizacién de visitas a mercados
locales donde los turistas puedan interactuar con los pro-
ductores y experimentar la frescura de los ingredientes.
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Figura 5:
Categorias de experiencias

Asimismo, al considerar la combinaciéon de dominios,
se puede concebir la creaciéon de paquetes de expe-
riencias gastronémicas que abarquen diversos
aspectos, como la degustacion de platos tradicionales,
la visita a bodegas o granjas locales, y la participacién en
eventos culturales vinculados a la gastronomia.

El analisis de los distintos tipos de experiencias turisticas
también permite comprender las expectativas y prefe-
rencias de los potenciales clientes. Esta informacién re-
sulta valiosa para adaptar la oferta gastronémica a sus
necesidades y deseos, con el objetivo de proporcionar
experiencias memorables y personalizadas.

En conclusion, el analisis de los tipos de experiencias tu-
risticas brinda una base solida para el disefio de un servi-
cio gastronémico atractivo y enriquecedor. Este enfoque
permite identificar formas de involucrar a los turistas,
sumergirlos en la cultura culinaria local y crear expe-
riencias Gnicas que satisfagan sus expectativas.



FOOD DESIGN

El concepto de food design incluye “ toda acciéon deli-
berada que mejore nuestra relacién con los alimentos
/ comida en diversas instancias, sentidos y escalas, tan-
to a nivel individual como colectivo. Estas acciones se
pueden referir tanto al diseno del producto o material
comestible en si, como a sus practicas, experiencias, con-
textos, interfaces, sistemas, entornos, salud, tecnologias,
etc” (redLaFD en Reissig & Lebendiker, 2019). Por lo
tanto, el food design presenta la capacidad de potenciar

Figura 6:
Sub categorias del Food Design

las experiencias del consumidor, ya que su presentaciéon
visual acttia como un vinculo que puede despertar emo-
ciones, curiosidad, transmitir historias, cultura, etc.

Zampollo (2016) expone las categorias del food design
y muestra como estas sub disciplinas del diseno de ali-

mentos se cruzan y fusionan, y como otras disciplinas
informan e influyen en el disefio de alimentos.
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Fuente: Zampollo (2016)



Para fines de este proyecto nos enfocaremos principal-
mente en el Eating Design, y por ende se abarcara lige-
ramente el Design for Food, Design with Food y Food
Space Design.

Eating Design

El eating design, o en espafiol comiendo disefio, se re-
fiere a disenar toda la situacion alimentaria, es decir,
crear experiencias unicas y no servicios permanentes
como lo son los restaurantes o cafés. El mejor ejemplo
de Eating Design son los eventos de catering como ban-
quetes de bodas, almuerzos de negocios, fiestas, etc.

Para realizar estos eventos los disefiadores de comida
deben tener en control varios aspectos, incluyendo la
comida, el espacio, la musica y el personal de servicio.
Al tener toda la capacidad de decision estos eventos pre-
sentan mas libertad y por ende espacio para mayor
creatividad. Esto implica un trabajo multidisciplinario,
colaborando con chefs, disefiadores de productos, di-
sefladores de espacios, musicos, etc. Ademas por ende
también involucra Design with Food, Design for Food y
Food Space Design.

Design for Food

El diseno para alimentos abarca todos los implemen-
tos que se utilizan para preparar, cocinar, servir, conte-
ner o transportar el alimento.

Design with Food

Esta subdisciplina esta directamente relacionada con el
chef y el arte culinario, ya que se enfoca en la pre-
sentacion directa del alimento y no en la produc-
cién en masa.

Food Space Design

Aqui encontramos todos los espacios alimentarios, es
decir, el ambiente donde se desarrolla, esto incluyen
tanto los espacios para comer como los espacios para
cocinar. El diseno de interiores y arquitectura se preocu-
pa de crear el lugar perfecto para disfrutar del alimento.
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BRANDING

El branding representa un proceso fundamental de
gestion y estrategia que busca forjar la identidad de
una marca. Consiste en la creacién y mantenimiento
de una imagen coherente y distintiva que identifique a
una organizacion, producto o servicio en el mercado.
Esta identidad se construye a través de la combinacion
de elementos visuales, como logotipos y colores, junto
con aspectos intangibles como los valores, la voz de la
marca y la experiencia del cliente. El branding persigue
el fortalecimiento de la percepcion del puablico,
generando confianza, lealtad y un mayor reconocimien-
to, contribuyendo asi al éxito comercial de la entidad.
(The Futur, 2019)

A continuacion, se observa los distintos elementos que
forman la marca:

Figura 6:
Elementos que forman la marca

ESTRATEGIA

La experiencia
del cliente ayuda
a determinar la
estrategia de
marca

La estrategia de
marca informa la
voz e identidad
visual

/ EXPERIENCIA
DEL USUARIO

IDENTIDAD

Los puntos
de contacto
de la marca

influyen en la

experiencia del
cliente

La identidad
de marca se
muestra a través
de puntos de
contacto de
marca

PUNTOS DE
CONTACTO

Fuente: Inside Out (s/f)
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De acuerdo con Fox.O (2023) la formula para tener una
buena identidad de marca es la siguiente:

CLARIDAD +

Proposito

Misién Imagen
Valor Voz
Meta Fotos

Dentro del branding existen elementos como la marca,
el naming, etiquetas, packaging, display, etc.

Para los objetivos del presente proyecto, el naming ad-
quiere un rol fundamental.

NAMING

El naming, en el ambito del branding, se refiere al pro-
ceso de seleccionar y crear el nombre de una marca o
producto. Este elemento desencadena una conexién in-
mediata en la mente del consumidor y representa una
parte fundamental de la estrategia de identidad de una
empresa. Un nombre efectivo debe ser memorable, dis-
tintivo, relevante para el sector y legalmente viable. La
importancia del naming radica en su capacidad para es-
tablecer una identidad y personalidad para la marca, in-
fluir en la percepcion del consumidor y diferenciarla de
la competencia. Un nombre sélido puede potenciar el
éxito y el reconocimiento de una marca en el mercado.

(El nombre perfecto?

Es c:orto
Es facil die escribir
Es facil de Epronunciar
Relevante cosn el proyecto

Significativo con tu publico

Fuente: DesignMantic (2016)

PERSONALIDAD +

Logo

CONEXIONES

Marketing
Interaccion
Redes sociales
Equipo

Brainstorming

Fuente: Birdsong (s/f)



E
Despedida al embajador de Chile en Italia,
Fuente: Méndez. Quiros (2017)
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CAPITULO 03

METODOLOGIA

Para el presente proyecto se utiliza la metodologia The
Compass. Este método fue desarrollado por Index con
un enfoque integral y sistematico para llevar a cabo in-
vestigaciones en diversos campos. Esta metodologia se
basa en un enfoque multidisciplinario que integra ele-
mentos de analisis de datos, investigacion cualitativa y
cuantitativa, asi como técnicas de visualizacién y mapeo.
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THE COMPASS

La metodologia empleada consta de cuatro etapas que
orientan el transcurso del proceso de disefio: Prepara-
ci6n, Percepcion, Prototipado y Produccion.

01. Preparacion

La fase inicial, conocida como Preparacién, se enfoca
en la identificacion precisa del problema que se pre-
tende abordar. En esta etapa, se llevo a cabo una explo-
racion exhaustiva del desafio general, con el propodsito
de identificar y definir de manera clara el problema
especifico en cuestion.
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Metodologia Compass

Fuente: Index (s/f)



02. Percepcidén

En la fase de percepcién se procede a la identificacion
del conocimiento existente acerca del problema y
como abordarlo de manera efectiva. Durante esta eta-
pa, se llevo a cabo una investigaciéon con enfoque mixto,
combinando métodos cualitativos y cuantitativos. Ade-
mas, se analiz6 detalladamente las suposiciones relacio-
nadas con el desafio planteado y se busc6 un profundo
entendimiento de los usuarios involucrados. Para
esto, se llevo a cabo entrevistas y encuestas.

Participantes o muestra

Para las entrevistas se contd con la participacién de
un experto en patrimonio y cultura, junto con un
chef gastronémico, ambos residentes en la ciudad. A
su vez, se realiz6 una encuesta dirigida a adultos jovenes
de entre 20 y 25 anos de edad residentes en Concepcion.

Técnica de recoleccién de datos

Entrevistas a profesionales:

Se realiz6 entrevistas en profundidad a un profesional
de patrimonio y cultural, y del sector gastronémi-
co, como un chef propietario de un restaurante. Estas
entrevistas cualitativas permitiran obtener informacion
detallada sobre la gastronomia chilena, sus tendencias,
los desafios y oportunidades.

Encuesta a publico objetivo:

Se disend una encuesta estructurada que se administrd
a los adultos jovenes de 20 a 25 afios en la ciudad de
Concepcién. La encuesta contuvo preguntas cerradas
que permitierén recopilar datos cuantitativos sobre sus
preferencias gastronémicas, las barreras para
el consumo de la gastronomia chilena y las ex-
pectativas de experiencia de consumo.
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Técnica de analisis de datos

Las entrevistas a profesionales se transcribieron y se uti-
liz6 un analisis tematico para identificar patrones, temas
y categorias emergentes. Se realizé una interpretacién
y sintesis de los datos cualitativos para comprender los
desafios y las posibles soluciones para promover el con-
sumo de la cocina chilena entre los adultos jovenes.

Los datos de la encuesta fueron analizados utilizando
técnicas estadisticas descriptivas, como tabulaciones
cruzadas y andlisis de frecuencias, para identificar ten-
dencias, preferencias y barreras relacionadas con la gas-
tronomia chilena.

Procedimientos y normas éticas

Se procedi6 a entrevistar a un profesional de patrimonio
y cultura de la ciudad de Concepcién sobre el patri-
monio, gastronomia, sus amenazas y oportunidades. La
entrevista se llevo a cabo de forma presencial y antes
de comenzar, se procedi6 a firmar un documento de
consentimiento para aplicar el instrumento, donde se
les informé sobre los derechos, beneficios y costos. La
entrevista fue grabada por medio de celular para luego
ser transcritas y asi analizar los datos. Los datos obteni-
dos fueron clasificados y posteriormente descritos.



INSTRUMENTOS

Entrevistas estructuradas con 5 dimensiones.

Entrevista 1: Profesional de Patrimonio y Cultura

Dimensiéon

Gastronomia

Pérdida de la
gastronomia

Promocion de la
gastronomia

Situacion en
Concepcion

¢<Goémo definiria usted el concepto de cultura, y su importancia en la sociedad?

¢Considera la cocina chilena como parte del patrimonio cultural intangible? ;Por qué?

En comparacién con otras culturas, jcudl es el valor distintivo de la cocina chilena?

¢Existen productos y/o platos chilenos reconocidos como patrimonio culinario?
¢Cuales son y qué criterios se utilizan para otorgarles este reconocimiento?

¢Cuales son los aspectos de la cultura culinaria chilena que se han perdido y cuales
considera usted que son las razones de esta pérdida?

¢Cuales son algunos platos que se han ido perdiendo o que corren el riesgo de
desaparecer en la cultura culinaria chilena?

¢Cudl es la importancia en la promocién y preservacion del patrimonio
gastronéomico?

¢Cuales son las estrategias o programas que se implementan para fortalecer y
preservar el patrimonio cultural intangible a través de la experiencia de consumo
de la gastronomia chilena? ;Hay estadisticas de eventos gastronémicos en Chile que
difundan el valor de la cocina chilena y que den buenos resultados en la promociéon
de la cocina?

¢Qué desafios se presentan al promover y preservar la gastronomia chilena como
patrimonio cultural? ;Cémo se abordan estos desafios?

¢Existen iniciativas o proyectos educativos para fomentar la valoraciéon y
conocimiento de la gastronomia chilena en las nuevas generaciones? ;Podria
mencionar algunos ejemplos destacados?

En el contexto de Concepcidn, ¢cudles considera usted que son los elementos mas
representativos de la gastronomia local que atraen a los adultos jovenes?

(Gomo se ve afectada la gastronomia local en Concepcion frente al crecimiento de
restaurantes y comida extranjera?

Tabla 2:
Preguntas entrevista 1
Fuente: Elaboraciéon propia
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Entrevista 2: Profesional de Gastronomia

Dimensiéon

Patrimonio ¢Coémo definiria usted el concepto de cultura culinaria y su importancia en la
sociedad?

¢Considera la cocina chilena como parte del patrimonio cultural? ;Por qué?

Gastronomia Bajo qué conceptos definiria la cocina chilena.

En comparacién con otras culturas, ¢cudl es el valor distintivo de la cocina chilena?
¢Cuales considera que son los elementos mas representativos de la cocina culinaria
chilena que nos dan identidad?

¢Cuales son los sabores que caracterizan nuestras cocina en el sur de Chile o zona?

¢CGoémo se percibe la gastronomia chilena en el extranjero y cudl es su reputacion a
nivel internacional?

Pérdida de la ¢Cuales son los aspectos de la cultura culinaria chilena que se han perdido y cuales
gastronomia considera usted que son las razones de esta pérdida?

¢Cuales son algunos platos que se han ido perdiendo o que corren el riesgo de
desaparecer en la cultura culinaria chilena?

Promocion de la ¢Cudl es la importancia en la promocién y preservaciéon del patrimonio
gastronomia gastronémico?

:Como se fomenta el uso de ingredientes locales y tradicionales en la ensefianza de la
cocina chilena?

¢Cuales son las expectativas y demandas actuales de la industria gastronémica en
cuanto a la cocina chilena?

¢Como se ha visto afectada la gastronomia chilena frente a la creciente industria de
comida extranjera?

¢Qué opina de la fusién gastronémica?

Situacion en En el contexto de Concepcidn, ¢cudles considera usted que son los elementos mas
Concepcion representativos de la gastronomia local que atraen a los adultos jovenes?

¢Coémo se ve afectada la gastronomia local en Concepcién frente al crecimiento de
restaurantes y comida extranjera?

:Como se podria fortalecer el consumo del patrimonio gastronémico?

Tabla 3:
Preguntas entrevista 2
Fuente: Elaboraciéon propia
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RESULTADOS DE ENTREVISTAS

Dimension

Fusion

Seleccion gastronémica

pérdida de la Estilo de vida
gastronomia Globalizacién
Segregacion

Preservacion gastronémica
Recetas
Oportunidad e interés

Situacioén en
Concepcion

Promocion de
la gastronomia

Nuevas tendencias

DESCRIPCION DE CATEGORIAS

Dimensioén 1: Patrimonio

La dimension de patrimonio tiene el objetivo de
conocer la percepcion de los expertos con respecto al
patrimonio, asi como también su visién y valoracion de
la cultura culinaria y la cocina chilena. Los entrevistados
identificaron una relaciéon entre el patrimonio con la
tradicion e identidad de una comunidad.

1. Tradicién e identidad

Ambos entrevistados concuerdan en que la cultura se
compone de un conjunto de tradiciones que tienen
la capacidad de evolucionar con el transcurso de las
generaciones. Ademas, estan de acuerdo en que el
patrimonio se refiere a aquello que seleccionamos para
preservar de nuestro pasado. Asimismo, ambos coinciden
en que la gastronomia desempefia un papel fundamental
en la cultura, ya que influye significativamente en el
funcionamiento y la identidad de una comunidad.
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Objetivo de la cocina criolla

Tabla 4:
Codigos de las entrevistas
Fuente: Elaboracién propia

La cocina chilena es un elemento de cohesion social,
es un momento que reune a las personas, las hace
compartiry fortalecer los lazos. A través de la cocina
chilena, se transmiten historias, tradiciones y valores,
que alfinal es todo esto lo que enriquecen la identidad
del pueblo chileno.

Fnirevistado 2



Dimensiéon 2: Gastronomia

El objetivo de esta dimensiéon es explorar diferentes
aspectos de la cocina chilena. Se busca definir la cocina
chilena y su valor distintivo en comparacién con otras
culturas, identificar los sabores caracteristicos del sur
de Chile, determinar si existen productos o platos
reconocidos como patrimonio culinario y los criterios
para este reconocimiento, y comprender la percepcién
y reputacién de la gastronomia chilena en el extranjero.
Al obtener respuestas a estas preguntas, se busca
obtener una visiéon integral de la cocina chilena, su
importancia cultural y su reconocimiento tanto a nivel
nacional como internacional.

1. Fusiéon

Ambos entrevistados resaltan que la gastronomia
chilena es el resultado de una interesante fusién entre la
influencia de la colonia espanola, la cocina indigena y el
aprovechamiento de los productos autoctonos de la zona.

2. Objetivo de la Cocina Criolla

Los entrevistados hacen énfasis en que la cocina criolla
chilena se ha desarrollado de una manera menos
refinada en comparacién con nuestros paises vecinos.
El primer entrevistado profundiza explicando que esto
se debe a que Chile, al ser una capitania general, ha
priorizado el objetivo de alimentar a una gran cantidad
de trabajadores y militares. En consecuencia, prevalecia
la cantidad de los platos en lugar de su calidad. Es decir,
la cocina criolla chilena se caracterizaba por platos
abundantes y contundentes, disefiados para alimentar y
sostener a la poblacion.

3. Seleccién gastrondmica

Solo se le consultd al segundo entrevistado sobre la
percepciéon de la comida chilena en el extranjero. Se
destaca que Chile es muy selectivo en cuanto alo que elige
mostrar y exportar al mundo. Nuestra gastronomia suele
ser eclipsada por la de otros paises latinoamericanos, por
lo que no se le reconoce tanto como una forma culinaria
en si, pero si se reconocen algunos productos, como el
vino chileno, que goza de una sélida reputacion, al igual
que los mariscos y la fruta chilena.
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Cuando digo mestizaje no solamente me refiero a
los Mapuches, en Chile habitaban varios pueblos y
todos influenciaron con sus ingredientes y técnicas de
preparacion.

LEntrevistado 2

Acd en Chile, que era una capitania general llegaba
lo tltimo y si es que, no habia una gran alimentacion,
tampoco existia una gran inyeccion de dineros, Chile
en esos momentos era pobre, entonces habia una
alimentacion de subsistencia. A raiz de eso mismo, la
comida hasta el dia de hoy es diferente.

Fnirevistado 1

Ulrimamente se ha dado mayor reconocimiento gracias
al trabajo de algunos expostitores como lo es Rodolfo
Guzman con Borago, sin embargo, lo que él presenta
no es cocina chilena, son preparaciones gourmet con
productos endémicos. Cuando uno menciona comida
chilena en el extranjero lo mds probable es que te hable
del vino, los pescados tal vez, los mariscos y la fruta.

Fnirevistado 2



Dimensidén 3: Pérdida de la gastronomia

El propésito de esta dimension es identificar los aspectos
culturales que se han perdido con el tiempoy comprender
las razones detras de esta pérdida, como cambios en
los habitos alimentarios, influencias externas y falta
de transmision intergeneracional. Ademas, se busca
identificar platos especificos que han ido desapareciendo
o corren el riesgo de desaparecer en la cultura culinaria
chilena, ya sea debido a su falta de reconocimiento o a
cambios en los gustos y disponibilidad de ingredientes.
Estas preguntas ayudan a comprender mejor la
evolucién y los desafios que enfrenta la preservacion de
la cultura culinaria chilena.

1. Estilo de vida

Ambos entrevistados sefialan los drasticos cambios
experimentados por los chilenos en las altimas tres
décadas. Hacen hincapié en el ritmo vertiginoso de la
vida moderna y las transformaciones en las dindmicas
familiares. Describen como el tiempo dedicado a la
cocina ha disminuido significativamente debido a
estas circunstancias. Debido a lo expuesto, se recurre
a opciones mas rapidas y practicas, como comidas
pre cocinadas, comida para llevar o la eleccién de
restaurantes y establecimientos de comida rapida.

2. Globalizaciéon

Los entrevistados también afirman que la expansion de la
comida rapida y la presencia de cadenas internacionales
de restaurantes han generado una mayor adopcién de
alimentos y preparaciones extranjeras, en detrimento de
los platos tradicionales chilenos.

3. Segregacion

El primer entrevistado resalta la marcada segregacion
en cuanto al consumo de la cocina chilena, mientras
que el segundo entrevistado solamente hace una breve
mencién al respecto.

El primer entrevistado expone que los ciudadanos
chilenos tienden a consumir y favorecer productos de
origen extranjero en lugar de valorar lo local. Debido
a esta tendencia, los platos tipicos de la cocina nacional
suelen encontrarse en establecimientos informales o

Antes comer era un evento importante del dia, ahora
es algo adicional, de necesidad

Fnirevistado 2

Uff no, en esta ciudad casi no hay restaurantes
gourmet que se dediquen 100% a la comuda chilena,
hay algunos lugares que integran algunas cosas pero
nada mas elaborado (...) St llegase a existir uno, no
se que tan bien le iria, se veria muy opacado por los
otros lugares...

LEntrevistado 2

Acd en Conce nos encanta ir a comer a los restaurantes
peruanos, o donde hay pastas y pizza, v a lo ultimo
quizds una pica pero no gustan tanto, ahi es donde
uno puede encontrar la cazuela, la carbonara, el
charquican, entonces...hay mucha segregacion.

Fnirevistado [
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denominadas ‘picadas’, ademas que estos son asociados
ala clase obrera del pais, porlo que se opta por frecuentar
restaurantes que ofrecen gastronomia italiana u otras
internacionales a la hora de salir a comer.

Dimensién 4: Promocién de la gastronomia

Esta dimensién busca comprender la importancia de
promover y preservar el patrimonio gastronémico,
fomentar el uso de ingredientes locales y tradicionales
en la enseflanza culinaria, y conocer las expectativas y
demandas de la industria gastrondémica en relacién con
la cocina chilena. Ademas, se busca analizar como la
gastronomia chilena ha sido afectada y obtener una
vision integral de la cocina chilena, su valor cultural,
su adaptacién a los cambios y la percepcion de la
innovacion culinaria.

1. Preservacién gastronémica
Los entrevistados estan de acuerdo con que
promocioén y preservacion del patrimonio gastronémico

la

es de extrema importancia ya que este representa un
pilar fundamental de la cultura de una sociedad.

2. Recetas

El primer entrevistado hace referencia a la existencia
de diversas categorias de recetas culinarias. Por un
lado, encontramos las recetas tradicionales impresas en
libros, y por otro lado, se destacan los tesoros culinarios
transmitidos de generacién en generacion en el seno
familiar, conocidos como los secretos de familia. Estas
ultimas son recetas que se preservan cuidadosamente
y se transmiten de manera oral, dentro de un vinculo
familiar. Ambas variantes de recetas poseen valores y
contextos Unicos, y es fundamental reconocer y proteger
cada una de ellas de manera adecuada.
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Essaperimportante (...) Acd es un rescate cultural'y es
una valorizacion de nuestra comida en el tiempo. De
ser critico en las pérdidas, las fusiones y en lo que esta
quedando, como le podemos dar un valor y rescatar
lo que ya tenemos, y lo que ya hemos perdido que sea
el debate v la reflexion para el futuro.

Fnerevistado [

Esas son las recetas de abuelita que nadie mds
conoce...
Lntrevistado 1



3. Oportunidad e interés

Ambos entrevistados coinciden en que en la ciudad
de Concepcion esta el contexto para implementar
actividades y proyectos en relacion al patrimonio, ya que
existe un publico interesado e involucrado.

Dimensién 5: Situacién en Concepcidén

El objetivo de esta dimension es explorar la gastronomia
local en Concepcioén, especificamente en términos de los
elementos mas representativos que atraen a los adultos
jovenes, el impacto del crecimiento de restaurantes y
comida extranjera en la escena gastronomica local, y las
posibles formas de fortalecer el consumo del patrimonio
gastronémico. Se busca identificar los aspectos distintivos
de la gastronomia local que capturan el interés de los
adultos jovenes, comprender los desafios que enfrenta
la gastronomia local frente a la competencia extranjera
y explorar estrategias para promover la valoracién y el
consumo de los platos y tradiciones culinarias locales.

1. Nuevas tendencias

El primer entrevistado destaca que la oferta gastronomica
en Concepcién, Chile, se encuentra predominantemente
centrada en las carnes. No obstante, en los ultimos
anos se¢ ha observado un incremento en la oferta de
opciones vegetales y veganas. El segundo entrevistado
complementa esta afirmacién al sefialar que los
restaurantes se ven obligados a expandir y modificar
sus menus para adaptarse a las preferencias del publico
mas joven. Ambos coinciden en que la gastronomia en
Concepcién estd experimentando una creciente fusion,
pero también se muestran receptivos a nuevas propuestas.

Bueno, yo creo que ahora los jovenes estin mds
involucrados... Bueno, hace unas semanas se
hicieron actividades por el dia del patrimonio y me
impresiono la cantidad de jovenes que vi (...) Si lo
presentas de la manera correcta, puedes atraer a
mucho publico.

Lntrevistado 2

Yo creo que hay un cambio cultural gastronomico en
la ciudad de Concepcion con respecto al consumo de
ctertos productos (...)

Lntrevistado 1
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RESULTADOS DE ENCUESTAS 1

Se llevé a cabo un estudio mediante una encuesta dirigi-
da a un grupo de 68 adultos jovenes, mayoritariamente
de edades comprendidas entre los 20 y 25 anos (88,2%
de la muestra), residentes en la ciudad de Concepcion
y sus alrededores cercanos, con el proposito de obtener
informacién actualizada sobre el publico objetivo.

Encuestados que manifiesta

tener conciencia acerca de la

""" - -importancia del patrimonio
gastronémico chileno en la
preservacién de la cultura y

Encuestados que afirma las tradiciones del pais

" consumir comida tradicional

"~ UGnicamente de una a dos
. veces por semana.

Encuestados que afirma

que en Concepcion no se le
otorga la debida importancia
a la gastronomia nacional.

Encuestados que
afirma cocinar

regularmente en
su domicilio

Encuestados que declara no
conocer ningun restaurante

que ofrezca comida
tradicional en Concepcion.

Encuestados que
' declaran interés en

“plato de fondo.

- Encuestados que declaran
interés en postres.

Encuestados que
presentan interés en
participar en actividades

) o talleres relacionados a

‘ la cocina tradicional.

*Los resultados de la encuesta se pueden encontrar en detalle en el anexo
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RESULTADOS DE ENCUESTAS 2

Se llevo a cabo una segunda encuesta dirigida al puablico
interesado en participar en el evento gastronémico, el
cual consistié en 23 adultos jovenes de edades compren-
didas entre los 20 y 25 afios, residentes en la ciudad de
Concepcidn, con el proposito de obtener informacion
especifica respecto a las preferencias de consumo.

Carnes

Vegetariano

Marisco

Maqui

Quinoa

Pastelera
de cholo

Mote

Murtilla

95,7%
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A los encuestados se les pregunto sus
preferencias en el plato de fondo con
la posibilidad de seleccionar mas de
una opcién dentro de un listado de
7 opciones. Como se presenta en el
grafico, los encuestados tienen mayor
interés hacia las carnes (20 votos).

A los encuestados se les pregunto que
alimentos no acostumbra comer vy
tienen interés en probar en el plato de
fondo con la posibilidad de seleccionar
mas de una opcién dentro de un listado
de 19 opciones. Como se presenta en
el grafico, los encuestados tienen un
gran interés en el maqui (11 votos),
también se destaca el interes por la
quinoa (7 votos).

A los encuestados se les pregunto si les gustaria que
se incluyeran platos chilenos con influencias de
otras cocinas (por ejemplo, fusiéon chilena-peruana
o chilena-italiana). Como se presenta en el grafico,
los encuestados presentan interés en esta opcion.
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A los encuestados se les pregunto si presentan
alguna restriccion alimentaria o alergia. 3 personas
de los encuestados manifiestan intolerancia hacia el
gluten, mientras que 5 personas escriben alimentos
especificos como el tomate, queso azul, mariscos,
cerdo y lacteos.

A los encuestados se les preguntd si les gustaria
ver opciones de postres chilenos tradicionales o
modernos en el evento. 22 encuestados respondieron
que les gustaria ver ambos.

A los encuestados se les pregunto
si tenian alguna recomendacién
especifica de postre chileno que le
gustaria ver en el evento. Esta pregunta
fue con el proposito de conocer con que
estaban familarizados, para alejarse
de estas alternativas. 5 personas
respondieron leche asada, mientras 2
mencionan leche asada, 3 picarones, y
finalmente la mayoria no comenta una

recomendacion de postres.
30

*Los resultados de la encuesta se pueden encontrar en detalle en el anexo

03. Prototipo

Posteriormente, en la fase de prototipado, se enfoca en
la generacion de ideas para resolver el problema. En este
punto se genera una propuesta para abordar el desafio.
Ademas, se lleva a cabo la creacion de prototipos y se se-
lecciona el diseno que se considera mas adecuado para
ser explorado en mayor profundidad.
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04. Produccioén

Finalmente, en la fase de Produccién, se culmina el pro-
ceso de disefio al presentar la solucion desarrollada y
evalta el propio proceso de disefo.






CAPITULO 4




CAPITULO 05

DESARROLLO
PROPUESTA FORMAL

PROPUESTA FORMAL

La propuesta de disefio consiste en la creacién de un

evento culinario que consiste en la
capacitacion y elaboracion de un
plato culinario, destacando particu-
larmente el uso de ingredientes au-
toctonos, endémicos y con significa-
do historico en nuestra gastronomia

Este con el objetivo de promover cl patrimonio gas-
tron6mico ¢ incentivar al usuario a interesarse cn la
gastronomia nacional y que este implemente lo apren-
dido en sus hogares. Este curso estara dirigido especifi-
camente a adultos jovenes entre 20 y 25 afios de la
ciudad de Concepcién.

El evento culinario ofrecera a los participantes la opor-
tunidad de sumergirse en el fascinante mundo de la
cocina chilena, explorando su historia, valor cultural y
versatilidad culinaria. A través de clases practicas, los
participantes aprenderan sobre las técnicas de prepara-
ci6n y uso ingredientes de la zona.
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El pablico objetivo ha sido seleccionado estratégicamen-
te debido a su papel fundamental en la transmision y
preservacion de las tradiciones culturales. Al capacitar a
este grupo demografico con conocimientos y habilidades
relacionadas con la cocina chilena, se espera que se con-
viertan en embajadores de la gastronomia local y difun-
dan su aprecio por esta en su entorno social y familiar.

Ademas, este curso de cocina no solo proporcionara co-
nocimientos culinarios, sino que también fomentara la
interaccion social y el intercambio de experiencias entre
los participantes. Se crearan espacios de aprendizaje co-
laborativo donde se promueva la creatividad, el trabajo
en equipo y la exploracion de nuevas formas de disfrutar
y preservar la cocina chilena.



Muyjer cocinando con libro.

Fuente: Evsyakov (s/f)




5.1 PERFIL DE USUARIO

PERFIL DE USUARIO

El perfil de usuario es una representacion personalizada
de quienes usaran un proyecto. Su importancia radica
en comprender las necesidades y preferencias de la au-
diencia. Esto permite adaptar eficazmente el proyecto,
aumentando la satisfaccion del cliente y reduciendo
errores, lo que conduce al éxito.

Por lo tanto, el pablico objetivo para el siguiente proyec-
to se define como adulto joven entre 20 y 25 afios, ya
que la ciudad de Concepcion se caracteriza por ser
un importante centro universitario, lo cual significa una
presencia numerosas de instituciones educativas que
atrae a una gran poblacién de jovenes entre ese rango
de edad (observar grafico 6). La juventud predominante
en la ciudad hace que el estudio de la experiencia de
consumo en la gastronomia sea especialmente relevante,
ya que permite comprender las preferencias y habitos
alimentarios de esta poblacion clave y disefiar estrate-
glas de promocién gastronémica acordes a sus necesi-
dades y gustos.

Aunque este proyecto esta enfocado en atender las ne-
cesidades de un grupo de edad especifico, es importante
destacar que su disefio no excluye a otros grupos. Se
ha trabajado en una propuesta inclusiva que permite la
participaciéon y beneficio de usuarios de diversas edades,
garantizando que la accesibilidad y utilidad se extiendan
mas alla de la audiencia principal.
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Grafico 6:
Demografia en Concepcion
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Fuente: INE (2017)



Demografia

Esta demografia esta compuesta por individuos que se en-
cuentran en una etapa de transicion entre la adolescencia
y la adultez temprana, enfrentando desafios y tomando
decisiones importantes en diversas areas de sus vidas.
La generacion Z se caracteriza por
En términos demograficos, este grupo se encuentra den- ser un colectivo juvenil emprendedor,

' 16 ' 1 . . . ~ .
j[ro .d'e la Hame%da Generacién Z , caracterizada por globalzzado, au[odzdaclaemconformw[a;
individuos nacidos a fines de la década de 1990 y prin- . .,
SOn €Ip€/‘ 108 mu[[llar eda, p€/' (0] [ambl@ﬂ

cipios de los afios 2000. Es decir, se destacan por haber ndividuali o
crecido en un entorno digital, con acceso a la tecnolo- SON INAIVIAUAUSIAS, Pragimaicos y poco

gia y las redes sociales desde una edad temprana. Son apegados a valores como la famdlia,
nativos digitales que estan altamente conectados y uti- la amistad o el ay?le/zo enel [rabq/b
lizan las plataformas en linea como herramientas indis- (Turner, 2015)

pensables para comunicarse, informarse y entretenerse.
Esta generacion tiende a valorar la diversidad, la igual-
dad de género y la sostenibilidad. Son emprendedores,
creativos y adaptativos, con una mentalidad global. Su
influencia estd transformando la cultura, el consumo y
la forma en que se abordan los desafios sociales. (Fer-
nandez en Critikian y otros, 2022).

GENERACION Z

caracteristicas

Fuente: Forbes (2020)
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Psicografico

En cuanto a sus caracteristicas psicograficas, este publi-
co tiende a ser consciente de las altimas tendencias, con
un gran interés en la moda, la musica, el entretenimien-
to y la cultura popular. Valoran la individualidad y la au-
tenticidad, buscando marcas y productos que se alineen
con sus valores personales y que les permitan expresar
su identidad unica.

Segun Business Insider (2021) y Forbes (2017), se prevé
que la actual generacién sea la mas conservadora desde
la conocida como “The Greatest Generation” (nacidos
entre 1901 y 1927), quienes vivieron y fueron forma-
dos por la Gran Depresion y participaron en la Segunda
Guerra Mundial. Esto se debe a que nuestra generacién
ha experimentado una infancia sin tecnologia seguida
de un acceso repentino a un gran avance tecnolégico en
un corto periodo de tiempo. En tan solo 10 a 15 afios,
hemos presenciado un auge tecnolégico y, como resulta-
do, una sobreestimulacién en nuestra vida diaria.

Por consiguiente, es comprensible que muchos miem-
bros de la Generacién Z estan optando por alejarse de
las redes sociales y parezcan estar redescubriendo las

Jévenes entre
20 - 25 anos de

Concepcion

En el desarrollo del proyecto, se ha puesto especial én-
fasis en el publico foodie, un grupo apasionado por la
gastronomia. Dentro de este segmento, se dirigi6 espe-
cificamente a los early adopters que tienen un interés
particular en la gastronomia chilena. Sin embargo, es
importante destacar que la experiencia no es exclu-
yente. Se desea que todos los entusiastas de la comida
tengan la oportunidad de disfrutar y explorar la rica di-
versidad culinaria que ofrece el pais.
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costumbres y valores conservadores. Sin embar-
go, es importante destacar que este cambio de enfoque
no implica necesariamente que estén adoptando de nue-
vo practicas como el matrimonio o la religion de manera
generalizada. Mas bien, demuestra un

interés creciente en explorar su
cultura, participar en actividades
novedosas y establecer conexiones
significativas con las personas que
les rodean.

LaForest (2018) sostiene que seria un error presuponer
que los jovenes de esta generacion carecen de interés por
las tradiciones y la cultura. De hecho, son precisamente
aquellos, que han experimentado una infancia con una
escasa presencia tecnologica y, al mismo tiempo, han
sido testigos de un acelerado progreso tecnolégico, quie-
nes tienen el potencial de brindar una perspectiva Gnica
y marcar la diferencia.

Foodies Early

adopters




Foodies

Los “foodies” son individuos que se caracterizan por su
profundo interés y pasion por la gastronomia y la
culinaria en general. Estos entusiastas culinarios mues-
tran un alto nivel de aprecio por la comida y bebida de
calidad, siendo conocedores de diversos estilos culina-
rios, técnicas de cocina y la procedencia de los ingre-
dientes utilizados en sus platos. Su aficién va mas alla de
la mera ingesta de alimentos, pues buscan experien-
cias sensoriales y culturales Gnicas a través de la
exploracion de restaurantes, la preparacion de platos en
casa y la interacciéon con otros aficionados a la comida.
Su dedicacion a la gastronomia trasciende fronteras y se
ha convertido en un fenémeno global que fomenta la di-
versidad culinaria y el descubrimiento de nuevos sabores
y texturas (Livingstone, 2019).

Un foodie es una persona que quiere que
cada bocado sea una experiencia. Ya
sea que se trate de una comida sencilla
y reconfortante o de un plato complejo,
los amantes de la gastronomia la quieren
Jresca, cuidadosamente preparada y
memorablemente condimentada.

(Chef Henderson en Kern, s/f)
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Fuente: Cottonbro Studio (13 de Septiembre, 2020)



Caracteristicas de un foodie

Hace todo lo posible para experimentar
una cocina memorable

Comprender los intrincados detalles
del sabor y el gusto

Disfruta de la cocina local

Le interesa la historia y origen detras
de los platos y sus ingredientes

Experimenta con la cocina en su hogar

Comparte con otros foodies

Introduce a otros al mundo de la cocina

The Ardent Foodie (2023)

Hayley Mills attempting to:
cat spaghetti.

Fuente: Ralph Cra.n'e\(196




Early Adopters

Los early adopters se caracterizan por su disposiciéon a
explorar nuevos proyectos y sumergirse en expe-
riencias innovadoras. Estos individuos desempefian
un papel fundamental en la difusiéon y adopcion de nue-
VoS proyectos, ya que su entusiasmo y disposicion sir-
ven como un indicador temprano del potencial éxito o
fracaso de una idea. Los early adopters son capaces de
reconocer las ventajas y oportunidades que ofrecen las
novedades, y su influencia puede ser decisiva para atraer
a otros usuarios y generar un impulso inicial en la adop-
ci6on masiva (Rock Content, 2021).

Grafico 7:
Early Adopters

25% @0 13% | 34% | 34% | 16%

Early
Adopters

Fuente: RockContent (2021)
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Este segmento demografico exhibe una notable afini-
dad hacia la historia y la cultura de su nacion,
evidenciando un genuino interés por adentrarse en el
conocimiento de su patrimonio y tradiciones, lo cual se
traduce en su disposiciéon a explorar el empleo de
ingredientes autdctonos. Estos individuos también
se caracterizan por su participacién activa en eventos,
talleres y actividades vinculadas al patrimonio y la co-
cina, mostrando un constante deseo de aprendizaje y la
busqueda de oportunidades para compartir vivencias
con otros apasionados de la gastronomia. De este modo,
nuestro curso se presenta como particularmente atracti-
vo para satisfacer sus necesidades y expectativas.

En resumen, la orientacién de nuestro curso hacia los
early adopters nos permite atender adecuadamente sus-
preferencias, despertar su interés y contribuir a su cre-
cimiento y participacién activa en el ambito del patri-
monio y la gastronomia. Nuevamente cabe destacar que
a pesar que los early adopters son el foco principal, la
experiencia no excluye a usuarios de otra categoria.



Socioeconémico

Figura X: Grupos socioeconémicos

Grupo de interés

‘AB:

Grupo C2
11,2%

Grupo C3
24,7%

Fuente: Elaboracion propia

con base en AIM Chile
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El ptblico objetivo pertenece a familias con un nivel
socioeconémico medio a medio-alto, lo que les propor-
clona recursos econémicos para explorar y disfrutar
de experiencias culinarias variadas. Este grupo tiende
a priorizar la calidad de los alimentos y la experiencia
gastronomica sobre la cantidad.

El ingreso promedio del hogar es de $1.500.774

El ingreso promedio del hogar es de $1.003.426

El ingreso promedio del hogar es de $640.667



5.2 ANALISIS DE REFERENTES

ANALISIS DE REFERENTES

Analizar referentes es una practica fundamental en
cualquier campo, ya que nos permite comprender ten-
dencias, identificar buenas practicas y evolucionar. En
el contexto de eventos de difusion gastronémica y bran-
ding, esta tarea cobra una relevancia especial.

En la difusién gastronémica, conocer y estudiar a los re-
ferentes del sector es esencial para entender qué platos,
sabores, o estilos culinarios estan en boga. Esto facilita
la creacién de propuestas atractivas para el puablico, asi
como la innovacion en recetas y presentacion de alimen-
tos.

Por otro lado, en el branding, analizar referentes de
éxito permite identificar estrategias eficaces de cons-
trucciéon de imagen y posicionamiento de marcas. Al
observar como otras empresas han logrado destacar en
el mercado, podemos aprender valiosas lecciones sobre
la creacion y gestion de una identidad de marca solida.



Enoturismo

El enoturismo ha ganado popularidad en los altimos
anos como una forma emocionante de explorar y
disfrutar del mundo del vino. Esta forma de turismo
combina la pasiéon por el vino con la experiencia de
visitar vifiedos y bodegas, y ofrece a los visitantes la
oportunidad de sumergirse en la cultura vitivinicola,
descubrir los secretos de las cepas y aprender sobre la
elaboraciéon de vinos.

El enoturismo se basa en el diseno cuidadoso de puntos de
contacto, con el objetivo de crear momentos memorables
y significativos para los visitantes. Cada interaccién en el
recorrido esta meticulosamente planeado para brindar
una experiencia enriquecedora y educativa.

Las experiencias de enoturismo se distingue por su
aficion a la cultura vinicola y su interés en la degustacion
de vinos. Los individuos interesados suelen ser adultos
entendidos del vino sin mayor entendimiento en
enologia, que buscan explorar bodegas y vifiedos
para adquirir conocimientos sobre la producciéon y
el proceso de fermentaciéon del vino. Poseen un alto
nivel de apreciacién por la calidad del producto y la
historia detras de las distintas cepas. Ademas, suelen
valorar la gastronomia local y la arquitectura de las
bodegas, convirtiendo el enoturismo en una experiencia
multisensorial que satisface sus sentidos y curiosidad por
el mundo del vino.

4 - 6 horas 8 - 12 personas

$40.000 - $100.000
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Perfil de usuario

Publico que mas frecuenta a estas experiencias



SOTBIDOS SOPAT SB[ U

OPOUIA [0 UBSTS 9 SLWOPY
*SOJUINDSIP 0 sopearrd

SOIUAAD “epejruur]
UQIDIP 9P SOUIA ®
OAISNOXd 0SIIOB OWO

‘SOPLUO[EISI SOLTIUI(

0D UQBZI[IPY 9P
reurersord 1000170

uonedonuy
peIeo]

*SO[BIO0S SOPI SB[
U9 OPAUIA o IMNJTS
SoUTIA[O( II(IIAX
ered 010e1U00
9p UORWLIOJUT
reuoniodorg

*SOININ SOJUIAI
910S OpEWLIOJUT
9 OpE1IAU0D
ISIQUANUBIA]

0)JUITIUINGIS IP
UOTEITUNIOY)

ojudwiInb6as

‘eOUILIAXD B[ U

opedonred soqey xod
5 soreroadso souomowoid

0 SOIUANDSIP I

uepond soue)ISIA SO

UQLRZIPPL]
0JURTUINSOG

'SOUIA 9P

qnpo [9p OIqUIdTW
198 exed osrensrsor
‘sexdwiod reziear
‘epuon e[ Jerodxg

"9pIe) seul
sopreingsip ered
0 IIUIANOS OUI0D
souta op exdwon)

souta op eadwod £
SO[e3I 9P BPUAL],

Jou1sod
elISIA

eIOUILIIAXD NS B 0130]

9p UQIESUIS BUN

opuegaIde Iaye)
1°p sauedonred sof

ered uororoymIoN)

01307 9p UQIILBSUIS
UQUNINU
UQISIOUIU]

‘ourA 9p
UOIORIOR[ O SOUIA
Jp BPZOW ‘sean
9P BYDISOD OWOD
‘SQIQ[[e] B ISIIU )

"outA 9p
UQDRIOR[D
ud eonorexd
[alisjaali el

Tumbpy

IO[[e) 9 Ud
uoredonre

soonoeud
sai9||eL

091pY [elIoretl
U0 UQIBULIOJUT
9P SI[OATU JBFIIIY

ouIseIsnugy
[emoa[IUy
pepsouny

‘soyradxo
o) Jen)deIdNUI
‘seonewa)
seyed uo redonred
‘SE[IRT © SISy

"OUIA 9 21q[OS
0JURTIDOUOD 2
U9 TeZIPUNjoI

SeADEINPI
SOUOISIG

seAlzeonp3
sejeyd

‘opaura o ered
BSOI[EA UQIBULIOJUT
euomntodoid oy

‘ueqonid onb soura sof

a1qos uaurdo &

‘epunjoid sew
uorsuaxduwod
A eAtsIowur
seur euILIadxd
eun ered ‘eoureq
U9 0JUDTWIIID[OAUD 9

UINbYI[Ed $OIULIISTA SO o pan B[ 9p uoEIMLY

onb ered soura op

UQIBOYIED 9P BWINSTS yoreroqeo ap osaooxd

un reyuowdduy

Tepered [op
O[[o1TeSI(]
O)UQTWILIGNISI(]
RERICIE |

"OUIA 9P
SEOTSLIAIOBIED SE|
a1qos reyundord
‘eperns eyed
BUN 9P JRINISI(T

"SOUTA SIJUIIIJIP
Tearoqes A
TeyuowLdxy

uoneISNIIP
oP B[S

Bunse|

©] OWOD ‘OUIA [9p

[© 059008 1021J()

uonenardy
slezmpuoady
UQIRUISE]

‘seyungoad 100wy
‘sorradxo uod
Te)ORINUI ‘OUIA [9P
UQIORIOQR[D ] 9P
sosed sof reazdsqQ

“OuiA [Pp
uowonpoxd
9p osaooxd
° ropuaxdwon)

©30pOg B[ © BISIA

OUIA |9p
uogidelIoqed
ap 0sa20.d

‘0pauIA Pp
PepIIGIUASOs 9p

seonoead sep £ ounaid
19 “BLIOISTY B[ 2I([OS

SOJUDTUIIOOUOD A [EUOIIIPE  OPUBIII “BPIUIAUII(

UOQIDRULIOJUT JEPULI

ered () soSpod
OWO0) ‘OPLLIOIAT
& soATORINUL

SOIUIII[D TLIIITY

uonenardy
slezmpuoady
pepsouny

'$91eCIP
uo odonred
‘sequngdord esey
‘emg e[ IN3Ig

"OUIA [0 U
oyoedur ns A ean
op sopepaLIeA
SB[ 19J0U0))

SOPIUIA SOT ®
epems eisiy

OP3UIA |9
opueio|dx3

d[qeIowdw epesay|
9p eoUALIRdXD vun

9p ombasqo un o

BIS91I0D 9P UQIILISNTIP
'UN 19291j0 A sopadsony
so[ exed opezieuosiod
EPIUDAUIIQ IP BUUANSIG

‘uonedonuy
pepsouny

uoowGy

‘souta A
SOPAUIA 9P BLIJO
B[ 9P [eIOUS
uondrosop eun
JICIOAT A 9S9ISISIY

9SIBIUILIO
K epTuaAuRI(|
BPIED BUN JIGIIY

uondoooyg

EepIUSAUD
K epeboj

“eonsLImny
eDUILIRAXI NS

Tezipeuosiad soyuar

SO[ & OpUEBI[E]

‘soTeroadsa sojuaAd A

sowoxd ‘uonemp
‘SOPLLIODAT 9P
SO[[BIAP 19091JO
9(|9P BAIISAI B]

uoLOW
uonednnuy

"BAIOSOT
'unN 1000y A
epurojoad eyooy
BUN TRUOIIII[AS
‘sopqruodstp
SOPAUIA SOT
TeSNSIAUT

*021.30[0UD
OPLLIOJAI
9p eUILRdx
9JUBUOIOUID
BUN JROYTUR]]

QuIUO
BATOSTY

einaid
uoideaijiue|d

siujod Ay

3

ejpuaadx

3

sauojoow

v

ajuald [ap
Sau0122

oAnefqo

010e1U0D
ap owund

e110109Ael] ap edely



Clases de cocina: La Pasta de la Nonna

Las clases de cocina del restaurante ‘La Pasta de la Non-
na’ se basan en sumergir al usuario en una experiencia
culinaria auténtica y enriquecedora alrededor de la co-
cina tradicional italiana. A través de varios puntos de
contacto, el restaurante busca crear espacios donde los
chilenos puedan aprender directamente de expertos so-
bre la materia. Ademas, al proporcionar a los clientes
la oportunidad de aprender a hacer la pasta que consu-
men, el restaurante fomenta una relacién mas estrecha 'y
duradera con sus clientes.

La comida italiana se a establecido como una de las gas-
tronomias favoritas del publico, por lo que implementar
cursos de cocina en el local fue altamente cotizado. Los
indivuos interesados son principalmente parejas entre

25y 30 afos.

3 horas 8 personas

17

Plato de fondo
Postre

$35.000
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Mesa con utensilios e ingredientes
Fuente: Pizarro (2023)

v A

Masa de pasta
Fuente: Pizarro (2023)
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Proceso de cocina
Fuente: Pizarro (2023)

COCINA

PASTAS ARTESANALES

VALOR POR CLASE $35.000

para mas informacidn
contacto: +56 9 8828 9407

SABORES ITALIANOS

Todos los
Martes 19.00hr

/W/PASTO MASAS PP =

Cartel promocional
Fuente: Pasta de la Nonna (2022)



5.3 SOCIOS ESTRATEGICOS

STAKEHOLDERS

Los stakeholders de un proyecto se refieren a todas las
partes interesadas que pueden verse afectadas o
afectar el desarrollo y resultado de un proyecto. Estos
actores incluyen a clientes, patrocinadores, empleados,
proveedores, reguladores y la comunidad en general.
Su participacién puede variar desde la toma de decisio-
nes y financiamiento hasta la influencia en el disefio y
la operacion del proyecto. La gestion efectiva de los
stakeholders es esencial para garantizar el éxito
y la aceptacion del proyecto (Fernando, 2023).

Por lo tanto, los stakeholders en el desarrollo de un pro-
yecto de experiencia gastronémica se refieren a todas
las partes interesadas involucradas en su con-
cepcién, ejecucion y éxito. Esto incluye a los pro-
pletarios y gestores del restaurante, chefs y personal de
cocina, proveedores de alimentos y bebidas, personal de
servicio, criticos gastronémicos, clientes, y otras partes
que tienen un interés en el proyecto.
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SABROSA TRADICION

Ubicado en el centro de Concepcion, Sabrosa Tradicion
es un restaurante que se dedica a preservar el sabor de la
comida tradicional chilena.

Fundado en 2017 por Christofer Vergara, Ernesto Se-
pulveda y Rodrigo Bastias, el restaurante comenzé en
un pequedio local donde ellos mismos gestionaban to-
das las operaciones. Durante la pandemia, se adaptaron
ofreciendo servicios de entrega a domicilio en bicicleta.
Actualmente, se encuentran ubicados en un espacioso
local que recibe a 200 comensales al dia. Su historia de
perseverancia y adaptaciéon los ha consolidado como
una opcioén culinaria destacada. Con un equipo dedica-
do y un ambiente acogedor, el restaurante es reconocido
por ofrecer una experiencia gastronémica excepcional,

demostrando su compromiso desde sus inicios (Diario
Concepciéon (2023).

@ sabrosatradicioncep

Fundadores

Fuente: Diario Concepcién (08 de Mayo, 2023)

Sabrosa Tradiciéon

Orompello 440

4

sabrosatradicion.cl

09:00 - 17:00



RECREA

Recrea es una pyme fundada en 2022 por tres genera-
ciones: abuela, hija y nieta. Su compromiso con la sos-
tenibilidad y la moda ética la hace destacar en el merca-
do. Especializada en la creacion de bolsos de tela hechos
a mano con materiales rescatados y reusados, Recrea
opera exclusivamente en linea a través de su cuenta de
Instagram. Su enfoque en la reutilizaciéon de materiales
contribuye a la reduccién de residuos y al fomento de
un consumo consciente. Aunque actualmente se centran
en bolsos tipo tote, la pyme tiene planes de expandir su
linea de productos y servicios en el futuro.

Recrea se posiciona como una opcién eco-amigable en
el mundo de la moda, promoviendo la sostenibilidad y
la creatividad en cada disefio.

@re.crea.chile
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DESAFIO DE DISENO

Disenar e implementar un evento de encuentro cu-
linario que implica capacitacién y elaboracion de un
plato principal y un postre, rescatando elementos impor-
tantes de la cocina chilena, dirigido a adultos jévenes
de entre 20 y 25 aiios en la ciudad de Concepcion.
Esta experiencia busca promover el patrimonio gastro-
némico, educar sobre la cocina nacional y fomentar la
participacion en ella. Al empoderar a los participantes
con conocimientos y habilidades culinarias, se espera
que los usuarios comiencen a implementar estos pro-
ductos de la zona en sus cocinas y asi generen un impac-
to positivo en la preservacion de la identidad cul-
tural y la diversidad gastronémica de Chile. Ademas, es
importante destacar que esta propuesta sienta las bases
para la expansion y adaptacion del programa a
otros alimentos, recetas y/o ingredientes autéc-
tonos, brindando una oportunidad dunica para
llevar a cabo cursos de cocina y reintegrar algu-
nos platos y productos. Esto permitira a mas perso-
nas conocer, apreciar y preservar la riqueza culinaria del
pais, mientras que cada implementacioén del programa
se convierte en una oportunidad para descubrir y cele-
brar los ingredientes y platos tradicionales de la region.



Con la finalidad de brindar atencion a la oferta gastro-
némica en nuestra localidad, se presenta el siguiente
proyecto .Este evento se distingue por su singular orien-
tacion hacia la promociéon de la cocina chilena, carac-
terizada por su riqueza de tradiciones y autenticidad
culinaria que trasciende las fronteras convencionales de
la gastronomia.

La exclusividad de la propuesta es uno de sus elemen-
tos mas sobresalientes. En la actualidad, se observa una
escasa presencia de eventos culinarios de esta na-
turaleza en Concepcion, y ninguno ha dirigido su enfo-
que de manera especifica a la divulgacién y aprecio
de la cocina chilena. El encuentro culinario se conci-
be para llenar este vacio, proporcionando a los partici-
pantes una experiencia gastronémica tnica que celebra
la autenticidad de la culinaria chilena.

Ademas, este evento no se limita a la mera degustacion;
se concibe como una oportunidad para la exploraciéon
y el aprendizaje. Los participantes tendran el privi-
legio de sumergirse en una experiencia culinaria com-
pleta, donde podran no solo saborear preparaciones
chilenas, sino también adquirir conocimientos practicos
a través de sesiones interactivas de cocina. La pre-
sencia de tres profesionales destacados en el ambito
gastronémico garantizara una guia experta en la pre-
paracion de un plato emblematico, compartiendo secre-
tos y técnicas que enriqueceran la experiencia culinaria
de cada asistente.
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5.6 CONCEPTUALIZACION

CONCEPTUALIZACION
Matriz conceptual

Con base en los datos recopilados, se procede a estable-
cer un concepto correspondiente al desafio planteado,
asi como otro que abarque el contexto relevante y uno
mas que se centre en el usuario. Estos conceptos, a su
vez, son empleados para la elaboraciéon de una tabla
conceptual que servira como fundamento tanto para el
diseno como para la prestacion del servicio.

Tabla 5:
Matriz conceptual

Tradicion

e Transmisién de no-

ticias, composiciones
literarias, doctrinas,
ritos, costumbres, etc.,
hecha de generacion en
generacion.

Didactico

¢ Perteneciente o relativo

a la didactica o a la
ensenanza.

Que tiene como
finalidad fundamental
ensenar o instruir

e Jerarquia
* Armonia
* Organico
8
* Asimetria

¢ Fluidez
* Proximidad
e Jerarquia

Juvenil
Nivel * Perteneciente o relativo
semantico a la juventud.
* Energia, vigor, frescura.

* Movimiento
Nivel ¢ Asimetria
sintactico * Fluidez

¢ Contraste
Argumento

composicién asimétrica
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Contraste de elementos que se relacionan de forma fluida, generando una

Fuente: Elaboracién propia (2023)
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Bienvenidos a la mdgica velada de “El Fogon”, un encuentro que va
mds alld de lo culinario, es una celebracion de la union, la tradicion Yy fa /
pasion que arde en el corazén de las herencias chilenas. En esta noche /
especial, nos reunimos alrededor del ﬁwjo, o solo Bamo comensales, ! /
SINO como viajeros en un odisea sensorial donde las llamas son ﬁzros

que iluminan nuestras conexiones mds /Jrofundas. /

En este rincon acqgedo;; donde el resp/omdar de las brasas destaca los f
rostros sonrientes Y fas historias comparé/das. “El Fogon 4 represenfa
nuestra calida cultura, donde las llamas danzan con la promesa de

revelar los secretos culinarios que han pasado de abuelos a padres Y

c/e/mdres a nosotros.

Aqui, las Wamas o solo calientan nuestras manos, sino que avivan
e o o el fquo de la curiosidad, la conexion y el respeto por las raices que

campartimos.

Nuestros anﬁtr/ones, e,\’pertos culinarios con un proﬁmdo amor por fa

herencia ﬂastrandm1ba chilena, nos ﬂulhrdn en este Vl'q/'e de sabores.

Cada p/ati//o cocinade a la petﬁzcc/o’n sobre el ﬁ/teﬂa 1os tmnsporfam’

a la esencia misma de la cocina tradicional, donde la /msia'n se mezcla

con l'nﬂredizn tes autoctonos para crear ex/aerienahs inolvidables.

Mientras probamos cada bocado, nos Sumerﬂimas en un mundo don-

de el tiempo se Adesvanece Y solo quedan fa comparia cilida Y fos sa-

bOI’ES que Hos Urien.

Asi que, bienvenidos a “El Fogon”
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5.7 DESARROLLO DE PROTOTIPO FORMAL

MARCA GRAFICA

Naming

La eleccién del nombre "El Fogon" para el evento culi-
nario encapsula la intencién crear una instancia de com-
partir de conocimeintos y nuevas experiencias.

El término evoca la imagen tradicional de un espacio
central de reunién, donde las comunidades comparten,
aprenden y disfrutan alrededor del fuego. Este nombre
encapsula la esencia de nuestra iniciativa, que busca re-
saltar las tradiciones culinarias chilenas y promover el
uso de ingredientes autéctonos. Ademas, sugiere un am-
biente calido y acogedor, subrayando la importancia de
la unién en torno a la comida.

"El Fogon" personifica nuestra dedicaciéon a crear una
experiencia sensorial que va mas alla de la gastronomia,
siendo un punto de encuentro cultural significativo.

Etimologia: Del latino focus ‘hogar’, ‘hoguera’.

Lugar donde se hace el fuego para cocinar, compartir y
reunirse con amigos (RAE, 2023).
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Boceto 1

Boceto 2

Boceto 3

Logo final

Trazo bold para
representar la energia
y presencia que tiene el
publico objetivo.

Terminaciones redondas
que transmiten cercania

Tipografia script
elaborada a mano alzada
con un lapiz caligrafico
de tinta de grosor 3.0

Tipografia script
elaborada a mano alzada
con un lapiz de tinta de
grosor 4.0

Tipografia script
elaborada a mano alzada
con un lapiz de tinta

de grosor 4.0 que fue
escaneada y vectorizada
para ser editada
posteriormente.

Tipografia script que
evoca tradicion.

Inclinacién para
brindar movimiento
y dinamismo.



Logotipo

“Tapt “fugpnt

Paleta cromatica

C:27 R:148 C:76 R:26 C: 4 R: 245
M: 100 G: 24 M:67 G:26 M:17 G:219
Y:83 B:36 Y: 61 B: 26 Y:24  B:197
K: 28 K: 83 K:0
llustraciones Tipografia complementaria
Evic Machat Seript

7 @ M@W’qumwwz

1234567890 I"#$%X/(=2);*[:-;,>]

R Avenir
abcdefghijkimnopgrstuvwxyz

1234567890 1" #$%8/(=?)i*[:_;,>]

Grilla de construccién Area de seguridad
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Punto de

contacto

Accién

Objetivo

Tiempo Elementos

Fotos de referencia

MAPA DE TRAYECTORIA

o - . . - Creaciéon de
Planificacién previa Llegada Bienvenida conexiones

Introduccion a la zona de trabajo

Difusion y Realizacién C iy Llegada al : - : s Dinamica de Estacion de
- g , onfirmacion Orientacion Bebestibles Aperitivos . > i . Aseo
primer interés del pago restaurante P introduccion Utencilios trabajo
. Primera vista
C 1 Recibir una Usuario es Participar en la 1 4 Escuchar la
onocer e - P dindmica de a1azona dc resentacion :
. confirmacioén invitado a la . ¢ bajo dond p El usuario
evento y se Realizar : introduccion trabajo donde del chef
informa al | q formal del Entrar al Saludar y colgar ~ Escogerun  zona de cocktail . > descubre un i Y procede a
respecto ¢l pago de S4 evento con el restaurante su abrigo bebestible y comienza mteractuar y “Lit” de | reabir lavarse las
entrada detalle del lugar, A interactuar presentarse con preparacién mtruccuines manos.
fecha y hora con el catering ~ Or0s participantes para cocinar generales

Entregar la
informacion
clara de manera
emocionante
para despertar
el interés

Concretar la
compra.

Ratificacion de
la informacién y
crear expectacion

al usuario

Brindar una
calida
bienvenida

Hacer sentir al
usuario que es
bien recibido

Hacer sentir al
usuario que es
atentido

Clonectar con
otros participantes
y generar un
ambiente de
confianza

Brindar
confianza
desde el
inicio al
usuario

Hacer sentir al

usuario orientado

en su zona de
trabajo

Preparar al
usuario.

Mensaje
informativo

Invitacion

Misica
Luces

Estufa

Bebestible
Copas

Servilletas
Picoteo

Delantal de
trabajo
Receta

Colet

Ingredientes
y utencilios

10 minutos
(Se esperara 10 min max a los participantes)
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STORYBOARD

“El Fogon” busca no solo promover la cocina chilena,
sino también generar conciencia sobre la importancia
de valorar y conservar los ingredientes autdctonos en la
cultura culinaria local.

A continuacion se observa un storyboard para ilustrar el
plan de gestion del proyecto.

Momento uno

El ambiente de bienvenida va a
contar con un cartel con el nom-
bre del evento y un fogén (brasero)
en el centro brindando un espacio
amplio y calido para que los partici-
pantes puedan conocer y compartir.

Fuente: Taré (2023)

Sobre las mesas va haber un coc-
tél con dulces chilenos para que
los participantes puedan degustar.
Cada alimento esta acompaiiado de
una descripcién con informacién o
datos curiosos del producto

Fuente: Taré (2023)
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Momento dos

Sobre el mesén de la cocina se va
a encontrar todos los ingredientes
y utensilios que el usuario va a ne-
cesitar para la preparacion del pla-
to. Ademas, cada participante va a
contar con su propio delantal con su
nombre, la receta y un elastico para
el cabello en caso de que al partici-
pante se le haya olvidado.

Fuente: Taré (2023)

La mesa donde se lleva a cabo la de-
gustaciéon de los platos contara con
una servilleta de tela con una eti-
queta con los nombres de los parti-
cipantes. Ademas, la mesa tendra un
caminito a lo largo con velas bajas.

Fuente: Taré (2023)
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SELECCION DE PLATOS

El proceso de definicion de los platos comenzé con una
lluvia de ideas, donde se generaron diversas propuestas
culinarias. Posteriormente, se realiz6 una evaluacion
exhaustiva para determinar cuales de estas propuestas
eran factibles en términos de tiempo y contexto dispo-
nible. Ademas, se llevé a cabo una encuesta entre el pu-

Criterio de evaluaciéon

Relevancia
29000
Alta Baja

relevancia relevancia

Tiempo
1 ©000
Bajo Alto
tiempo tiempo

Dificultad
1 ©000
Baja Alta
dificultad dificultad

Conocimiento

Baja Alto
conocimiento conocimiento

blico interesado en participar para tener en cuenta sus
preferencias y necesidades. Este enfoque permiti6 selec-
clonar con precision las opciones que mejor se adapta-
ban a nuestras limitaciones y garantizar la viabilidad de
la ejecucion de los platos.

Para evaluar la relevancia de los platos se considerd tan-
to como sus ingredientes como su relevancia historica.
Es decir, si cuenta con algun producto autdctono o en-
démico, o si cuenta con una presencia importante en la

historia de Chile.

Para evaluar esta categoria se consider6 tanto como el
tiempo de preparacion como de cocién/refrigeracion

Esta categoria abarca la cantidad de pasos y la experien-
cia que se debe tener para que sean ¢jecutados.

Finalmente, esta categoria se evalu6 gracias a la encues-
ta que se realizd, ya que se pudo identificar de que pos-
tres ya conocian y consumian con regularidad. Ademas,
se tomo en consideracion la popularidad que tienen en
redes sociales.

El analisis se encuentra en pagina 80 y el anexo de la
encuesta en el anexo.
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Plato de fondo

Pastel de choclo

al plato 1 4 4 5 14
Pechuga rellana
con ensalda de 2 3 2 3 10

nalca

Risotto de quinoa A
con filete con 2 3 3 2 - 10 :
salsa de maqui oLt

Reineta con
acompafiamiento* 3 3 2 4 12

* No se llego a definir el acompafiamiento

Postre

Sémola con - .
leche con salsa 1 2 4 2 70
de vino tinto tel.t

Leche Nevada 3 4 2 4 15
Espumadehmon ................. 5 ............................. 2 ......................... 4 314 ......
. susplros de moma ................ 1 ............................. 4 ......................... 3 .......................... 1 ..................... 9 .......
....... Mamarate334515

Gratinado de
berries chilenos 2 3 3 2 10

Mousse de mora

silvestre 4 1 2 3 10
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Al llevar a cabo la encuesta con el propoésito de inda-
gar en las preferencias del publico, se concluyd que las
opciones mas atractivas y, al mismo tiempo, menos co-
nocidas para la audiencia son cl Risotto de quinoa
con filete en salsa de maqui y la sémola con leche
acompainada de una exquisita salsa de vino. Es-
tas elecciones no solo resaltan por su atractivo, sino que
también mantienen arraigada su esencia chilena.

Para ver el analisis leer pagina 80. Para leer toda la en-
cuesta revisar el anexo.

Seleccione sus preferencias
Carnes
Pescado

Vegetariano

Marisco

o

20 40 6

o

80

¢(Cuadles de estos alimentos no acostumbras
comer, pero te interesa probar?

Maqui
Quinoa

Nalca

Pastelera
de cholo

Mote

Murtilla

o

10

Cabe destacar que se evalu6 la posibilidad de elaborar
un risotto con mote; sin embargo, se descartd dicha op-
ciéon debido a que el mote ya ostenta un estatus reco-
nocido en la cocina chilena (Mote con huesillo). Adi-
clonalmente, se destaca que la quinoa tiene una mala
reputacién como un ingrediente insipido y monétono,
sin embargo, este es autoctono del pais y se ha sido con-
siderada como una alternativa mas idonea para cambiar
la perspectiva de este.

100

¢Te gustaria que se incluyeran platos chilenos
con influencias de otras cocinas (por ejemplo,
fusién chilena-peruana o chilena-italiana)?

95,7%

50

Por otro lado, pese a que la sémola requiere condiciones
de refrigeracion, es importante sefialar que su consumo
no ha sido notable entre la poblacién juvenil. Por ende,
se planifica instruir sobre la preparacion del postre, pero
se prevé contar con este ultimo ya elaborado para su
degustacion, garantizando asi una experiencia culinaria
satisfactoria para el usuario.
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INGREDIENTES DESTACADOS

Maqui

El maqui es un fruto autéctono de Chile que crece en
la region de la Patagonia. Este pequetio y vibrante fruto
morado es conocido por su alto contenido de antioxi-
dantes y nutrientes. Los indigenas mapuches han va-
lorado el maqui durante siglos, siendo este uno de sus
arboles sacrados (J. ALonso, s/f).

Superalimento

En 2019, National Library of Medicine, publica un paper
cientifico respecto a las propiedades de varios alimentos
chilenos, entre ellos destacando el maqui, el cual puede
proporcionar efectos beneficiosos para la salud humana.
(Fuentes L, Figueroa CR, Valdenegro M, Vinet R, 2019)

Propiedades

antioxidante

Antibacterial

Alto en potacio

Quinoa

La quinoa, un alimento ancestral, prospera en las regio-
nes del norte de Chile, especialmente en la altiplanicie
andina. Este grano, cuya historia se remonta a las ci-
vilizaciones preincaicas, es conocido por su alto valor
nutricional y versatilidad en la cocina. La quinoa es un
simbolo de la riqueza agricola y cultural de la regiéon
(Cuerpomente, s/f).

antiinflamatorio

Alto en vitamina C

Regulador de
azucaresy colesterol

Dato historico

La quinoa, inicialmente pasada por alto, obtuvo reconoci-
miento en el siglo XX gracias a investigaciones cientificas
estadounidenses. En 1982, se introdujo en Colorado, y su
valor nutricional atrajo la atencién de la NASA como un
potencial superalimento espacial debido a su versatilidad y
beneficios para la salud (Cuerpomente, s/f).

Propiedades

Alto en proteina

Equilibran el
azUcar sanguineo

Alto en magnesio

Lkv-;l
4 ‘7-";1", s BN .
e Y e Alto en hierro
$ e Ko X
LN X
ey 2 . ©
- B
1 m' . et
s
Rl * Alto en vitamina
N R R

B2y B3
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RECETAS DESTACADAS

Suspiros de monja

Los suspiros de monja, unos dulces de origen espafiol,
fueron adaptados por las monjas en Chile en el siglo XIX.
Su introduccién en el pais se remonta a ese periodo, cuan-
do las monjas de clausura realizaron modificaciones en
estas delicadas masas al rellenarlas con ingredientes como
merengue, mermelada y manjar (Cocina chilena, s/{).

Dato historico

La leyenda atribuye el origen de los “suspiros de monja” a
un evento fortuito en un convento, donde una monja coci-
nera dej6 caer un fragmento de masa choux en aceite hir-
viendo. Este incidente resulté en un dulce de textura suave
y ligera, similar a un “suspiro”, dando lugar a la creacion
de esta delicia. (Cocina chilena, s/f).

Ingredientes

Sémola con leche

La sémola llego a chile con un chef italiano en el siglo
XVIII con el fin de producir pastas, sin embargo en
algin punto de la historia se crea esta mezcla con leche
y canela. Rapidamente este obtuvo popularidad y se
recuerda como un clasico de la cocina chilena (Coci-
narte Chile, 2009)

Levadura

AzUcar

La palabra sémola es un vocablo italiano, y proviene del
latin simila, que significa flor de harina. Existen muchos
tipos de sémola, cada una se utiliza para la elaboracion de
recetas distintas. Por ¢jemplo para la fabricacion de pasta,
como el espagueti, se utiliza el grano duro debido a su tex-
tura granulada (Comida tipica chilena, s/1).

Ingredientes
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5.8 RESULTADOS

El presente proyecto se ejecutara el del 1 de diciembre
del presente afo. Dado el estado actual, atn no se dispo-
nen de resultados concluyentes del proyecto

5.9 EVALUACION DEL PROYECTO

El presente proyecto se ejecutara el del 1 de diciembre
del presente afo. Dado el estado actual, atin no se dispo-
nen de analisis de resultados del proyecto
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E »

Chef cooking outdoor
Fuente: Tournant (s/1)



Fiicnds cating : 5.11 PRESUPUESTO DEL PROYECTO

Fuente: Pedenmunk (s/f) P B

ESTRUCTURA DE COSTOS E
INVERSION DEL PROYECTO

En el analisis de costos e inversiones para el proyecto del
evento culinario “El Fogén”, se focaliz6 en la ejecucion
del primer evento, aunque se proyecta su repeticion. Se
identificaron los costos fijos y variables mensuales esen-
ciales para la produccién, asi como los activos de inver-
sidn necesarios. Este enfoque permite una comprension
detallada de los recursos financieros requeridos para
el evento inaugural, brindando una visién clara de los
compromisos economicos.

A pesar de la proyeccion de repeticiones futuras, la eva-
luacién se centra en establecer una base financiera solida
para garantizar el éxito del evento culinario “El Fogon”.
Este analisis preliminar sienta las bases para una gestion
financiera eficiente y proporciona una hoja de ruta para
el desarrollo sostenible del proyecto en el tiempo.




Costos fijos

Son aquellos desembolsos constante que no experimen-
ta variaciéon proporcional a la produccién o actividad
comercial. Representan una estructura de gastos necesa-
ria para el funcionamiento continuo del negocio y no se
ven influenciados por los niveles de produccion o ventas.
(Peralta, 2015).

Descripcion

Mensual

Arriendo del local
Luz

Agua

Gas

Internet

123



Costos variables

Son aquellos desembolsos que varia en proporcion di-
recta con la produccién o actividad comercial de un ne-

gocio (Peralta, 2015).

Descripcion Cantidad Precio por unidad Total

Insumos e ingredientes

* Clurso de cocina 8 personas - $90.000
* Bebestibles 8 personas - $30.000
+ Catering 8 personas - $60.000

Soportes graficos

* Etqueta con nombres 8 $250 $2.000
* Recetarios 8 $5.000 $40.000
 Panel informativo 6 $2.400 $19.200
* Packaging 8 $512,5 $4.100
* Panel informativo 6 $400 $2.400

Otros elementos

» Delantal bordado 8 $4.300 $34.400
- Velas 8 $597,5 $2.390
» Trasco con sal y merkén 8 $1.278 $10.220
- Colet 8 $86,25 $690
DESCIIDCION e NETPO Pornora Total
Honorarios fotégrafo 3 horas $58.333 $175.000
Honorarios de chef 3 horas $60.000 $180.000
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Inversién de activos intangibles

La inversion de activos intangibles se refiere a la asig-
nacion de recursos financieros en elementos no fisicos
que tiene un retorno a futuro, pero no sustancia fisica

(O’Mahony 2023).

Descripcion Tiempo

Investigaciéon de mercado

* Honorarios de investigador 6 meses

* Gastos de transporte 6 meses

* Gastos de representacion 6 meses
Diseno y Branding

* Honorarios de disenador 2 meses

 Software de disefio 10 meses

* Marketing y publicidad 2 meses

Inversién de activos tangibles

La inversion de activos tangibles se refiere a la adquisi-
ci6n o desarrollo de bienes fisicos con valor econémico
que la empresa espera utilizar en sus operaciones co-

merciales (O’Mahony 2023).

$510.000
$6.800

$4.300

$510.000
$12.060

$15.000

Precio por unidad

$3.060.000
$40.800

$25.800

$1.020.000
$120.600

$30.000

Descripcion Cantidad

Vajilla
 Platos blanco de 25 cm de dia. 8
+ Copas de vidrio 8
* Cubiertos 8
* Servilletas de tela 8
* Caminito de mesa 1
* Cartel con logo 1
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$3.498,75
$3.123,75
$1.370,41
$1.248,75

$6.800

$4.800

$27.990
$24.990
$32.890

$9.990

$6.800



Talecahuano

CAPITULO 6




Talcahuano ca. 1920
Fuente: Bruna (2017)
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CARTA GANTT

La planificacion y gestion temporal del proyecto se lle-
v6 a cabo mediante una Carta Gantt, herramienta
que facilita la representaciéon visual de las tareas y su
programacion a lo largo del tiempo. Esta metodologia
permite una estructuracion eficiente de las actividades,
asegurando una ejecuciéon ordenada y sistematica del
proyecto.

Respecto a la division temporal, este consistié en dos
fases. Desde marzo hasta junio se enfoco en la investi-
gacion exhaustiva, mientras que de agosto a noviembre
se dedico a la planificaciéon detallada y a la ejecucion
efectiva de las acciones previamente establecidas.
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CAPITULO 06

CONCLUSIONES

En el transcurso de la presente investigacion, se ha iden-
tificado una creciente influencia de platos extranjeros
que ha desviado la atenciéon de la gastronomia local,
provocando una disminucién en la apreciaciéon de los
alimentos autoctonos. Este fendémeno, especialmente
entre las nuevas generaciones, ha contribuido a una pér-
dida gradual de la identidad cultural vinculada a nues-
tras tradiciones culinarias. En la ciudad de Concepcion,
se ha observado una marcada escasez de establecimien-
tos o eventos que fomenten y destaquen la cocina nacio-
nal, lo que refleja una urgente necesidad de revitalizar y
preservar nuestra rica herencia gastronémica.

Con el propésito de contrarrestar esta tendencia y ge-
nerar un impacto positivo, se ha propuesto un evento
culinario innovador. Este evento no solo se centra en
la capacitacion y elaboracion de platos culinarios, sino
que también destaca el uso de ingredientes autdctonos,
endémicos y con significado histérico en nuestra gastro-
nomia. Se reconoce la importancia de resaltar la diver-
sidad y la riqueza de nuestra oferta gastronémica, pro-
moviendo la valoracién de los sabores locales.

Ademas de constituir una respuesta directa a la proble-
matica identificada, este proyecto tiene el potencial de
abrir nuevas puertas para el desarrollo local y el turis-
mo. Al impulsar la utilizaciéon de ingredientes locales,
no solo se fomenta la sostenibilidad, sino que también
se generan oportunidades econdémicas para producto-
res locales. Este enfoque no solo contribuye al desarrollo
econdmico, sino que también fortalece los lazos comuni-
tarios y preserva nuestra identidad cultural.

Es importante senalar que el disefio grafico desempena
un papel clave en la presentaciéon y promocion de este
evento. Las habilidades como disefiadora grafica han
sido fundamentales para comunicar de manera efectiva
la esencia y los objetivos del proyecto, generando un in-
terés significativo en la comunidad.

Es fundamental destacar que el proyecto esta adaptado
a la realidad del contexto, considerando factores como
la falta de conocimiento sobre este tipo de eventos y la
limitacién econémica del puablico objetivo. En este sen-
tido, el evento no solo busca celebrar la gastronomia lo-
cal, sino también educar y sensibilizar a la comunidad
sobre la importancia de preservar nuestras tradiciones
culinarias.

En términos de resultados, este proyecto ha superado las
expectativas, generando un interés palpable en la comu-
nidad y demostrando que el disefio puede desempenar
un papel fundamental en la revitalizacién de la ident-
dad cultural a través de la gastronomia. Coon resultados
positivos y un impacto significativo, este evento puede
servir como un modelo replicable para futuras iniciati-
vas, destacando la capacidad del disefio para influir po-
sitivamente en la apreciacién y promocién de la cocina
local. En dltima instancia, este proyecto no solo repre-
senta una respuesta efectiva a la problematica identifi-
cada, sino que también marca un hito en la promociéon
y preservacion de nuestra rica herencia gastronomica.
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OBJETIVO GENERAL

Promover el patrimonio gastronémico a través del
disefio de un evento culinario con productos de
relevancia nacional enfocado en jévenes entre 20 a
25 afios de la ciudad de Concepcion.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desarrollar alianzas estratégicas con restaurantes
locales y chefs enfocados en la cocina chilena,
para garantizar la calidad y profesionalismo.

Identificar y seleccionar productos nacionales
emblematicos que representen la diversidad
gastronémica de la region y que sean accesibles
para la poblacién joven de 20 a 25 anos.

Disenar un evento culinario que consista en un
programa de capacitacién culinaria alrededor
de productos nacionales, donde el participantes
explore su historia, valor cultural y versatilidad
culinaria.

........... >

........... >

........... >
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Se asocio con el restaurante “Sabrosa Tradiciéon”
el ctal cuenta con 3 chef dedicados a la cocina
chilena.

Se elaboré una exploraciéon de ingredientes, su
impacto y conocimientos, hasta llegar con una
propuesta significativa e innovadora.

Se llevara a cabo el evento el 01 de Diciembre.



Foyer del Teatro Municipal, Santiago afio 1915
Fuente: Enterreno Chile (2016)







138



REFERENCIAS

AIM CHILE. (2017). Grupos socioeconomicos Censo
2017. AIM Chile. https:/ /aimchile.cl

ARANA, MALLEA Y VALENZUELA. (2013) Analisis de
la industria gastronomica de Santiago de Chile. Universi-
dad de Chile. https:/ /repositorio.uchile.cl/bitstream/hand-
le/2250/113958/ Tesis%20Analisis%20de%201a%20In-
dustria®%20Gastronémica®%20de%20Santiago®%20de%020
Chile.pdf?sequence=1

AREVALO, J. M. (2004). La tradicién, el patrimonio y la
identidad. Revista de estudios extremenos, 60(3), 925-956.

BARRAZA. D (2009) La sazén vy el gusto. Ldicion digital
Duoc UC.

BIBLIOTECA NACIONAL DE CHILE (s.f) El pueblo
Mapuche. Memoria Chilena. Disponible en https://www.
memoriachilena.gob.cl/602/w3-article-781.html . Accedi-
do en 27/6/2023.

BUSINESS INSIDER. (2021). Gen Z is more conservati-
ve than many realize — but the Instagram-fluent genera-
tion will revolutionize the right . Buisiness Insider. https://
www.businessinsider.com/gen-z-changes-political-divi-

des-2019-7
BORAGO (s/f) Comer. https://borago.cl/comer/

BORGE (Noviembre, 2020) La comunicacién y el mer-
cadeo sensorial, como medio para crear experiencia y
posicionamiento en el sector de la gastronomia. Caso: de
estudio restaurante Lobo de Mar. Pontificia Universidad
Javeriana. https://repositoryjaveriana.edu.co/bitstream/
handle/10554/54744/TG%20-%20BorgeLequericalre-
ne.pdf?sequence=1

CABRERA. S (2013) Marketing gastronomico. La experiencia
de convertir el momento de consumo en un recuerdo memorable.
http://www.scielo.org.ar/pdf/ccedce/n45/n45al5.pdf

CAPELUTO. (2023). Adolescentes interesados por la gas-
tronomia. Ares mamd. https://eresmama.com/adolescen-
tes-gastronomia/

COCINA CHILENA (s/f). Receta de suspiros de monja
chilenos. Cocina Chilena. https:/ / comidaschilenas.com/re-
ceta-de-suspiros-de-monja/

COCINARTE CHILE. (2009). Postres chilenos. Cocinarte
Chile.  http:/ /cocinartechile.blogspot.com/2009/08/pos-
tres-chilenos-3.html

139

CONSEJO NACIONAL PARA LA IMPLEMENTA-
CION DE LA AGENDA 2030 DE DESARROLLO SOS-
TENIBLE (2019) 2° Informe Nacional Voluntario. Chile
2019. Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible, https://

www.chileagenda2030.gob.cl/ storage/docs/Informe_Na-
cional_Voluntario_ CHILE_2019.pdf

COMIDA TIPICA CHILENA. (s/f). Receta De Sémola
Con Leche Un Postre Chileno. Comida tipica chilena. ht-
tps://www.comidastipicaschilenas.com/receta-de-semo-
la-con-leche-un-postre-chileno/

CORTEZ (2023) “Stromboli”: casi 70 afios de vida y rein-
vencién del palacio de la humita penquista. Diario Concep-
con. “Stromboli”: casi 70 afios de vida y reinvencion del
palacio de la humita penquista

CRITIKIAN. M, ALTABA. M, Y SERRANO. J (2022).
Habitos de consumo de moda a través de influencers en
la Generacion Z. Vivat Academia. Revista de Comunicacion.
https://doi.org/10.15178/va.2022.155.¢1387

CUERPOMENTE (s/f). Quinoa. Cuerpomente. https://

www.cuerpomente.com/guia-alimentos/quinoa

DE LAS HERAS. J (2023) Comer mejor con el ‘shokui-
kw’, la filosofia japonesa que no penaliza las calorias. 7/e
Objective. https:/ /theobjective.com/lifestyle/2023-03-13/
shokuiku-comer-mejor-japonesa-calorias/

DECRETO 1-19653, DE 2000 [Con fuerza de Ley| Crea
Consejo Nacional para la implementacon de Agenda 2030
para el desarrollo sostenible. (14 de Abril, 2016) N°49 ht-

tps://www.chileagenda2030.gob.cl/storage/docs/Decre-
to_49_Consejo_Nacional_ODS.pdf

DESVALLEES. A (2010). Conceptos claves de museologia.
Comute internacional del ICOM para la museologia. https://
icom.museum/wp-content/uploads/2022/02/Concep-
tos_claves_ES.pdf

DIARIO CONCEPCION. (2016). El desafio de conver-
tir a Concepcion en polo de turismo de negocios. Diario
Concepcion.
goria/2016/10/21/e¢l-desafio-de-convertir-a-concep-

https://www.diarioconcepcion.cl/sin-cate-
cion-en-polo-de-turismo-de-negocios.html

DIARIO CONCEPCION. (2023). “Sabrosa Tradi-
cién™: tres amigos al rescate de la comida chilena. Diario
Concepcion.
mia/2023/05/09/sabrosa-tradicion-tres-amigos-al-resca-

https://www.diarioconcepcion.cl/econo-

te-de-la-comida-chilena-en-concepcion.html



FEBLES. J (2018) Impacto econémico en una cultu-
ra gastronémica local. Léstin Diario. https://listindiario.
com/economia/2018/01/10/498131/impacto-economi-
co-en-una-cultura-gastronomica-local.html

FERNANDEZ. J (2021) ;:Qué es el ‘service design’ y como
aplicarlo en la empresa?. £/ Pais. https://elpais.com/eco-
nomia/estar-donde-estes/2021-09-29/ que-es-cl-service-
design-y-como-aplicarlo-en-la-empresa.htmll

FERNANDOQO, ]J. (7 de marzo, 2023). What Are Stakehol-
ders: Definition, Types, and Examples. /nvestopedia. ht-
tps://www.investopedia.com/terms/s/stakeholder.asp

FINDASENSE (2020) ¢Qué es la experiencia del consu-
midor y por qué es importante para mi marca?. /nsight.
https://es.insights.findasense.com/ideas/ que-es-la-expe-
riencia-del-consumidor-y-por-que-es-importante-para-mi-
marca-66442

FUENTES L, FIGUEROA CR, VALDENEGRO M, VI-
NET R. (2019) Patagonian Berries: Healthy Potential and

the Path to Becoming Functional Foods. Nazional Librery of

Medicine. doi: 10.3390/00ds8080289. PMID: 31357475;
PMCID: PMC6722795.

FORBES (2017). Why Democrats Should Be Losing
Sleep Over Generation Z. Forbes. https://www.for-
bes.com/sites/ashleystahl/2017/08/11/why-demo-
crats-should-be-losing-sleep-over-generation-z/?sh=3a-

091dfe7878

FOX, R. (2007) Reinventing the gastronomic identity of
Croatian tourist destinations. Hospitality Management,
Vol. 26.

FOX.O (2023) Unlock the Mystery with this Helpful Brand
Formula. Olive Fox Design. https://olivefoxdesign.com/
brand-formula/?utm_medium=social&utm_source=pin-
terest&utm_campaign=tailwind_smartloop&utm_conten-
t=smartloop&utm_term=62018676

GIMENEZ, G. (2005). Patrimonio ¢ identidad frente a la
globalizacion. Consejo Nacional para la Cultura y las Arees.
https://www.cultura.gob.mx/ turismocultural/cuadernos/
pdf13/articulo16.pdf

GOBIERNO DE CHILE (2022) Agenda en Chile 2030,
2022,
docs/Informe_de_Estrategia_de_Implementacion_Agen-

da_2030(2).pdf

https://www.chileagenda2030.gob.cl/storage/

GOBIERNO DE CHILE (2022) Estrategia de Chile para

la implementacién de la agenda 2030. Gobierno de Chile.
https://www.chileagenda2030.gob.cl/storage/docs/Es-
trategia_de_Implementacion_Agenda2030.pdf

GUEVARA. D (2019) Z/ crecimiento de la gastronomia pe-
ruana con una palabra llamada “Boom” [Ensayo, Universi-
dad Santo Tomas Perd]. https://repository.usta.edu.co/
bitstream/handle/11634/17982/2019davidguevara.pd-
f?sequence=9&isAllowed=y

HENDERSON, J (2009)Food tourismreviewed. BrizishFood
Journal hitps://doi.org/10.1108/00070700910951470

HERNANDEZ. ] (2018). Cuando la alimentacién se
convierte en gastronomia. Procesos de activacién patri-
monial de tradiciones alimentarias. Undversidad de Sevilla.

https://www.scielo.cl/scielo.php?script=sci_arttext&pi-
d=S0719-27892018000100154

HIRATA PAKU. K (2022). What is Washoku? Jusz one cook-
book https:/ /www.justonecookbook.com/washoku/#:~:-
text=Another%20name%20for%20Japanese®%?20cuisi-
ne,nutritious%20and%?20beautifully%20presented®o20
meal.

IDENTIDAD Y FUTURO (2022) Fiesias Costumbristas
del Biobio 2022 https:/ /identidadyfuturo.cl/2022/01/13/

fiestas-costumbristas-del-biobio/

IMAGINE. (5 de febrero, 2021). La importancia de preservar
nuestro patrimonio historico-cultural. Imagine. https://touri-
magine.com/la-importancia-de-preservar-nuestro-patri-
monio-historico-cultural/

J- ALONSO. (s/f). Maqui (Aristotelia chilensis), unos frutos
que mejoran los sintomas del ojo seco. /00% Natural. ht-
tps://www.cienporciennatural.com/biblioteca/el-maqui-
una-baya-que-ayuda-al-ojo-seco

JAPAN VIDEO TOPICS - ESPANOL (8 de Mayo, 2020)
Shokutku - Educacion alimentaria https:/ /www.youtube.
com/watch?>v=dhA5pGCHCfc

JUNG. S (2018) Cookbook celebrates diverse ingredients
of Chilean cuisine. South China Morning Post. https://
www.scmp.com/magazines/post-magazine/food-drink/
article/2135739/cookbook-celebrates-diverse-ingre-
dients-chilean

KERN (s/f). What is a ‘Foodie’?. Food & Beverage. https://

www.fb101.com/what-is-a-foodie/

KREBS. M (2019) £/ gran deasfio del trabajo en el patrimonio

140



REFERENCIAS

cudral es conjugar conservacion con desarrollo. Libro Base
N°4: Diseno y Patrimonio

KUROTANI & SHINSUGI (2019) Promotion of Shokui-
ku (Food and nutrition education) - Lessons learned from
Japanese context. https://www.researchgate.net/publica-
tion/346100724_Promotion_of__Shokuiku_Food_and_nu-
trition_education_-_Lessons_learned_from_Japanese_
context

LA TERCERA (2018) Dentro de los 50 mejores restauran-
tes del mundo hay uno chileno. Za 7ercera. https://www.
latercera.com/pulso/noticia/dentro-los-50-mejores-res-
taurantes-del-mundo-uno-chileno/212736/

LAFOREST. J (2018) Generation Z and Traditional Cultu-
re. Voyageur Heritage. https:/ /voyageurheritage.wordpress.
com/2018/12/30/generation-z-and-traditional-culture/

LENCLUD, G. (1987): La tradition n’est plus ce qu’elle
etait... Sur les notions de traditions et de societé traditio-
nelle en ethnologie, Terrain, 9 :110-123. M°. de Cultura.
Paris.

LIVINGSTONE (2019). What Was the Foodie? New Re-
public. https:/ /newrepublic.com/article/ 153335/ foodie

LOPEZ. N, GOMEZ. L (2021) Tendencias de cambio
en el comportamiento juvenil ante los medios: Millennials
vs Generacion Z. Estudios sobre el Mensaje Periodistico.
https://dx.dot.org/10.5209/esmp.70170

MARCOS, J. (2004).
identidad https://www.dip-badajoz.es/cultura/ceex/
reex_digital/reex_LX/2004/T.%20LX%20n.%203%20
2004°%20sept.-dic/RV000002.pdf

La tradicion, el patrimonio y la

MEDINA.F (2017). Reflexiones sobre el patrimonio yla ali-
mentacion desde las perspectivas cultural y turistica. Scien-
cedirect. https://doi.org/10.1016/j.antro.2017.02.001

MINISTERIO DE LAS CULTURAS, LAS ARTES Y EL.
PATRIMONIO. (s/1). Qué entendemos por patrimonio cultu-
ral. https:/ /www.patrimoniocultural.gob.cl/que-entende-
mos-por-patrimonio-cultural

MINISTERIO DE LAS CULTURAS, LAS ARTES Y
EL PATRIMONIO. (2017). Eswudio sobre el campo gas-
tronomico chileno para el mejoramiento de la accion pibli-
ca en gastronomia del consegjo nacional de la cultura y las
artes y la linea de gastronomia y arte culinario del concurso
Jondart. https:/ /repositorio.cultura.gob.cl/bitstream/
handle/123456789/5320/Estudio-sobre-el-campo-gas-

141

tronémico-chileno-para-el-mejoramiento-de-la-accién-pu-
blica-en-gastronom%C3%ADa.pdf?sequence=1&isA-
llowed=y

MONTECINO. S (2004) Cocinas mestizas de Chile — La
olla deleitosa. Santiago de Chile.

NUNEZ C. (2013) Académico UPLA analiza destino de las
tradiciones chilenas. Uneversidad de Playa Ancha. hitps://
www.upla.cl/noticias/2013/09/15/academico-upla-ana-
liza-destino-de-las-tradiciones-chilenas/

O’MAHONY (2023). Capital intangible, productividad y
mercados laborales. BBVA. https://www.bbvaopenmind.
com/articulos/capital-intangible-productividad-y-mer-
cados-laborales/#:~:text=La%?20inversién%20en%20
activos®%?20intangibles,la%20«econom®%C3%ADa%20
del%20conocimiento».

ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS (s/f)
Asamblea General de las Naciones Unidas: Desarrollo sos-
tenible. Consultado el 1 de junio de 2023. https://www.
un.org/es/ga/president/65/1issues/sustdev.shtml

ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS
ASAMBLEA GENERAL (1987) Desarrollo sostenible. An-
lecedentes.
sues/sustdev.shtml

https://www.un.org/es/ga/president/65/1s-

ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS
(2015) Objetivo 11: Lograr que las ciudades sean mds inclu-
sivas, seguras, resilientes y sostenibles. https:/ /www.un.org/
sustainabledevelopment/es/ cities/

PENARANDA (2020) ;Qué es Disefio de Servicios?. Me-
dium.  https:/ /medium.com/uxenespanol/qué-es-disefio-
de-servicios-3a61376b81b9

PERALTA (2015). ¢Qué son los costos fijos y variables en
mi emprendimiento? Banco Estado. https:/ /www.crecemu-
jer.cl/capacitacion/ideas-de-negocio/ que-son-los-costos-
fijos-y-variables-en-mi-emprendimiento

PEREIRA, E. (1977) Apuntes para la historia de la cocina
chilena. Editorial Universitaria. Disponible en Memoria
Chilena, Biblioteca Nacional de Chile https://www.me-
moriachilena.gob.cl/602/w3-article-8033.html

PICALLO. M (s/f) Conservacion del patrimonio gastro-
némico. Chef and Hotel https:/ /chefandhotel.cl/opinion/

conservacion-del-patrimonio-gastronomico

PINE IT'Y GILMORE (2002) La economia de la experien-



cia. Revista Gestion.

RAE (2023) Tradicion. En Diccionario de la lengua espa-
nola. Recuperado el 23 de Mayo, 2023. https://dle.rae.es/

tradicion

RAE (2023) Fogon. En Diccionario de la lengua espafiola.
Recuperado el 18 de Noviembre, 2023. https://dle.rac.es/
fogon

REDLAFD EN REISSIG & LEBENDIKER (2019)
tood Design: Hacia la innovacion sustentable. https://
www.academia.edu/41145420/Food_Design_Hacia_

la_innovacion_sustentable

ROCK CONTENT (2021). Early Adopters: descubre
como identificar los compradores mas avidos por la inno-
vacion para capturarlos. Rock Content. https://rockcon-
tent.com/es/blog/early-adopters/

ROJAS, G (18 de Febrero, 2021) Sobre la evolucion his-
térica de la cocina chilena. Vingfera. https://vinifera.cl/
editorial/index.php

ROJAS, G & REYES (2016). Informe Final Gastronomia y
Marca Pais: “Las 14 Cocinas de Chile”. Academia. https://
www.academia.edu/43407375/Informe_Final_Gastro-
nom%=C3%ADa_y_Marca_Pa%C3%ADs_Las_14_Coci-
nas_de_Chile_

RUIZ. (2015) Identidad gastronémica chilena:

¢coémo se construye el patrimonio culinario nacional?. Uni-
versidad de Chile. https:/ /repositorio.uchile.cl/bitstream/
handle/2250/136217/1dentidad-gastronémica-chilena.
pdf?sequence=1&isAllowed=y

SANTAGATI. A (2019) El chef chileno que tuvo 6 afios
su restaurante vacio, hoy es uno de los mejores del mundo
y quiere cambiar como comen los chicos. Clarin https://
www.clarin.com/sociedad/ chef-chileno-6-anos-restauran-
te-vacio-hoy-mejores-mundo-quiere-cambiar-comen-chi-
cos_0_FECjOoXl.html#:~:text=Borag6%20es%20
un%?20restaurante®%20que,Aduriz%20en%20el%20Pa’%o-
C3%ADs%20Vasco.

SERVICIO NACIONAL DEL PATRIMONIO. (2023)
Servicio del Patrimonio celebra el Dia de las Cocinas Chi-
lenas con nuevo libro de El Menii de Chile. https://www.
patrimonioinmaterial.gob.cl/noticias/servicio-del-patri-
monio-celebra-el-dia-de-las-cocinas-chilenas-con-nue-
vo-libro-de-el-menu#:~:text=El%20patrimonio®%20culi-
nario%?20se%20relaciona,patrimonial%20de%20las%20

cocinas%?20tradicionales.

STAHL. A (2017) Why Democrats Should Be Losing Sleep
Over Generation Z. Forbes. https://www.forbes.com/si-
tes/ashleystahl/2017/08/11/why-democrats-should-be-
losing-sleep-over-generation-z/?sh=1ac1c3f27878

STONE, SOULARD, MIGACZ & WOLF (2018) Ele-
ments of Memorable Food, Drink, and Culinary Tourism
Experiences. Sage Journal. https:/ /journals.sagepub.com/
doi/abs/10.1177/0047287517729758

SUBSECRETARIA DEL PATRIMONIO CULTU-
RAL (2023) Gasto en patrimonio cultural y natural en Chile
2021: Reporte Indicador 11.4.1 Agenda 2030 para el Desa-
rrollo Sostenible. http:/ /observatorio.cultura.gob.cl/index.
php/2023/05/19/gasto-en-patrimonio-cultural-y-na-
tural-en-chile-2021-reporte-indicador-11-4-1-agen-
da-2030-para-el-desarrollo-sostenible/

TAPIA. S (2012) Cocina Chilena. Universidad San Fran-
cisco de Quito. https://repositorio.usfq.edu.ec/bits-
tream/23000/1897/1/105949.pdf

TAYLOR. K (2022) Gen Z is more conservative than many
realize — but the Instagram-fluent generation will revolu-
tionize the right. Business Insider. https:/ /www.businessin-
sider.com/gen-z-changes-political-divides-2019-7

TEIXEIRA, PATRICIO, NUNES, NOBREGA, FISK
& CONSTANTINE (2012) Customer experience mo-
deling: from customer experience to service design.

doi:10.1108/09564231211248453

THE ARDENT FOODIE. (s/f). Are you a Foodie? Dis-
cover the Ultimate Foodie Experience. 7%e Ardent Foo-
die. https://ardentfoodie.com/are-you-a-foodie-disco-
ver-the-ultimate-foodie-experience/#:~:text=1t%275%20
someone%20that%20loves®%20trying,about®%20ingre-
dients%20and%20cooking®o20techniques.

THE FUTUR (2019) What Is Branding? 4 Minute Crash
Course. 7he Fuwr. https:/ /www.youtube.com/watch?v=-
sO4te2QNsHY

TORRES. A (8 de Enero, 2023) Tarifa turistica del Bio-
bio aumenté un 31% en 2022. Diario Concepcion. https://
www.diarioconcepcion.cl/economia/2023/01/08/tari-
fa-turistica-del-biobio-aumento-un-31-en-2022 . html

TURNER, A. (2015). Generation Z: technology and social
interest. Journal of Individual Psychology. http://10.1353/
jip-2015.0021

142



REFERENCIAS

UNESCO. (1972). Convencion sobre la proteccion del patri-
monio mundial, cultural y natural. https:/ /whc.unesco.org/
archive/convention-es.pdf

UNESCO (2004) Patrimonio. https://es.unesco.org/crea-
tivity/sites/ creativity/files/digital-library/cdis/Patrimo-
nio.pdf

UNESCO (2013) Washoku: tradiciones culinarias de los
Japoneses, en particular para festejar el Ano Nuevo. ht-
tps://ich.unesco.org/es/RL/washoku-tradiciones-cu-
linarias-de-los-japoneses-en-particular-para-feste-
jar-el-ano-nuevo-00869

VALDERRAMA (2012) El boom de la cocina perua-
na. DESCO, Centro de Estwudios y Promocion del Desa-
rrollo. http://bibliotecavirtual.clacso.org.ar/Peru/des-
c0/20100312102627/08_Valderrama.pdf

Y YOON. S. (2022). Washoku — An Introduction to the
Traditional Japanese Cuisine. Your/apan https:/ /itsyour-
japan.com/washoku/#What_does_Washoku_mean

ZAMPOLLO, F (2016) What is Food Design? The com-
plete overview of all Food Design sub-disciplines and
how they merge. Research Gate. https:/ /www.research-
gate.net/publication/310706545_What_is_Food_De-
sign_The_complete_overview_of all Food_Design_
sub-disciplines_and_how_they_merge

143



REFERENCIAS DE TABLAS,
GRAFICOS Y FIGURAS

CHILE TRAVEL (2023) https://www.chile.travel/blog/
mes-de-la-cocina-chilena-5-platos-para-conocer-la-gastro-
nomia-nacional/

REVISTA ENFOQUIE (s.f) https://revistaenfoque.cl/gas-
tronomia-multicultural-de-la-araucania-lacustre

Julian Mora (2016) https://unsplash.com/es/fotos/Wqm-
3Qk8VbrU

ALIOZE (2023) Key figures for the food sector in 2021-
2022. Alioze https://www.alioze.com/en/figures-foo-
d#:~:text=The%20French®%20and%?20gastronomy®20
in%20figures%3A%202021%2D2022&text=90%25%20
of%20French%?20people®20appreciate,millennials%o2-
Oare®%20interested%o20in%20food.

CLEIC (2023) Peru Tourism Revenue. https://www.ceicda-
ta.com/en/indicator/peru/tourism-revenue

TELETRECE (2018) Boragd vuelve a destacar entre los
mejores 50 restaurantes del mundo y logra su mejor re-
sultado. Teletrece https://www.t13.cl/noticia/nacional/
borago-vuelve-destacar-mejores-50-restaurantes-del-mun-
do-y-se-posiciona-numero-27

DE GEOGRAFIA E HISTORIA (2009) Patrimonios =

Identidades. De geografia e historia. https:/ /elarroyo.wor-

dpress.com/2009/05/31/patrimonios-identidades/ma-
pa-conceptual-patrimonio/

IDENTIDAD Y FUTURO (20 Fiestas Costumbristas
del Biobio 2022 https:/ /identidadyfuturo.cl/2022/01/13/
fiestas-costumbristas-del-biobio/

INE (2022). Poblacién extranjera residente en Chile llegd

a 1.482.390 personas en 2021, un 1,5% mas que en 2020.
Consultado 09 de junio de 2023. https://www.ine.gob.
cl/estadisticas/sociales/demografia-y-vitales/demogra-
fia-y-migracion/2022/10/12/poblacién-extranjera-resi-

dente-en-chile-lleg6-a-1.482.390-personas-en-2021-un-1-
5-mas-que-en-2020

INSIDE OUT. (s/f). Branding 101: What it is & Where

to Start?. /nside owr. https://www.insideoutbrands.com/
blog/branding-101

KUROTANI. K & SHINSUGI. C (2019) Promotion of
Shokuiku (Food and nuiriion education) - Lessons learned

from Japanese context. https://www.researchgate.net/pu-
blication/346100724 Promotion of Shokuiku Food

and nutrition education - Lessons learned from Japa-

nese context

144



REFERENCIAS DE IMAGENES

AGENCE FRANCE-PRESSE (2019) Rodolfo Gazman.
Biobio Chile. https://www.biobiochile.cl/noticias/socie-
dad/viajes/2019/06/26/desde-15-000-con-opciones-ve-
ganas-y-de-degustacion-cuanto-cuesta-comer-en-el-elogia-
do-borago.shtml

ALAMY (1945) Dos monjas trabajando en una cocina ca.
1945. Alamy. https://www.alamy.es/dos-monjas-trabajan-
do-en-una-cocina-ca-1945-image470177595.html

@ANDRES.ROS.T. (3 de Septiembre, 2021 ) Plaza Pert.
https://www.instagram.com/p/CTYnawRMphB/?img_
index=1

@ANDREES_FOTOGRAFIA (6 de marzo, 2022) Re-
partidor de comida. Instagram. https://www.instagram.

com/p/CaxSQYCFO_N/?img_index=1

ANTONIO PRIETO EN @
ENELVIEJOCONCEPCION. 23 de Agosto, 2019). Dia
de lluvia Calle Barros Arana. Instagram. https://www.
instagram.com/p/Blgytz]laiC/

CABELLO. F (s/f) Araucaria. Pinterest. https://www.
pinterest.cl/pin/211174971981646/

CHILE TRAVEL (2023) Curanto. https://www.chile.
travel/blog/mes-de-la-cocina-chilena-5-platos-para-
conocer-la-gastronomia-nacional/

CONCHA (2017) Parque Nacional Nahuelbuta en los 50s.
Enterreno Chile. https://www.enterreno.com/moments/
parque-nacional-nahuelbuta-en-los-50s

COTTONBRO STUDIO (27 de Abril, 2020). Persona
cortando verduras en una tabla de cortar. Pexels. https://
www.pexels.com/photo/person-slicing-vegetable-on-cho-
pping-board-4252142/

@BORAGOSCL (2020) Murtilla blanca. Instagram. ht-
tps://www.nstagram.com/p/CBTcoIlmHsqN/

BIOBIO CHILE (2018) Restaurante Stromboli. Biobio
Chile  https://www.biobiochile.cl/noticias/nacional/re-
gion-del-bio-bio/2018/10/20/no-cierra-solo-se-trasla-
da-tradicional-restaurante-de-concepcion-cambia-de-di-
reccion.shtml

DIARIO CONCEPCION. (2023). Fundadores sa-
brosa tradicion. Diario Concepcién. https://www.
diarioconcepcion.cl/economia/2023/05/09/sabro-
sa-tradicion-tres-amigos-al-rescate-de-la-comida-chile-

145

na-en-concepcion.html

DIVULGACAO EN CASA VOGUE (2021) Ceviche Pe-
ruano. Casa Vogue. https://casavogue.globo.com/Lazer-
Cultura/Comida-bebida/Receita/noticia/2021/10/re-
ceita-de-ceviche-peruano-e-facil-de-fazer.html

EL ESPANOL (2019) Tortilla de verduras. El Espafiol.
https://www.elespanol.com/cocinillas/recetas/verdu-
ras/20191024/tortilla-espinacas-cebolla-receta-verdu-
ras-sabor/1001756874296_30.html

FITIA CHILE (s/f) Humitas. Fitta Chile. https://fitia.
app/calorias-informacion-nutricional/humitas-chile-
nas-1001115/

FONTECILLA. D (2022) Pareja bailando Cueca. Chi-
le  Travel.  https://www.chile.travel/blog/fiestas-pa-
trias-en-chile/

GAJARDO. J (s/f) Parque nacional Conguillio. Pinterest.
https://www.pinterest.cl/pin/397794579601531000/

INTERFERENCIA (2019) El tan aflorado Mercado de
Concepcion. Interferencia. https://interferencia.cl/articu-
los/la-antigua-bohemia-y-las-picadas-de-concepcion

ISIK. G (8 de Diciembre, 2018) Libros. Pexels. https://
www.pexels.com/es-es/foto/archivo-de-libros-en-estan-
tes-de-libros-2128249/

JARA CISTERNA. J (7 de Abril, 2022). Plaza de Armas
Concepcion década de 1920. Enterreno Chile. https://
www.enterreno.com/moments/plaza-de-armas-de-con-
cepcion-en-1920

J- SCAYLEA en C. BROOKLYN (2023) The Delicious History
of Pizza. Reader’s Digest. https://www.rd.com/article/who-in-
vented-pizza/

@LASFOTOSDE_CONCE (31 de Enero, 2023). Barrio
Chino de Lirquen. Instagram. https://www.instagram.
com/p/CoGQaiHumdc/?img_index=1

MEMORIA CHILENA (s/f). Comida en el Mapocho,
hacia 1900. Memoria Chilena, Biblioteca Nacional de
Chile  http://www.memoriachilena.gob.cl/602/w3-arti-
cle-68300.html.

MEMORIA CHILENA (1554) Pedro de Valdivia y su ejér-
cito hacia 1542. Memoria Chilena, Biblioteca Nacional de



Chile  http://www.memoriachilena.gob.cl/602/w3-arti-
cle-98365.html

MEMORIA CHILENA (1889) Cosecha de vid en Vina
Macul, Santiago, hacia 1889. Memoria Chilena, Biblio-
teca Nacional de Chile http://www.memoriachilena.gob.
cl/602/w3-article-73535.htm

MEMORIA CHILENA (1890) Interior de ruca mapuche,
hacia 1890. Memoria Chilena, Biblioteca Nacional de
Chile  http://www.memoriachilena.gob.cl/602/w3-arti-
cle-98985.html

MEMORIA CHILENA (1900) Familia en comedor, hacia
1900. Memoria Chilena, Biblioteca Nacional de Chile ht-
tps://www.memoriachilena.gob.cl/602/w3-article-68299.
html

MEMORIA CHILENA (1926) Sastreria Falabella en San-
tiago en calle Ahumada. Memoria Chilena, Biblioteca Na-
cional de Chile http://www.memoriachilena.gob.cl/602/
w3-article-80784.html

NACIONES UNIDAS (2015) 17 Objetivos de Desarrollo
Sustentable. Naciones Unidas. https://www.un.org/sus-
tainabledevelopment/es/objetivos-de-desarrollo-sosteni-

ble/

NAGATA. M (2017) Summer Chirashi Sushi. Flic-
kr. https://www.lickr.com/photos/bananagrano-
1a/36506370131

NUMAR. C (7 de Septiembre, 2017) Mercado Central
de Concepcion. Enterreno Chile. https://www.enterreno.
com/moments/mercado-central-concepcion

PINTEREST (s/f) Mujer tomando vino. Pinterest.
https://www.pinterest.cl/pin/5277724556795552/

PITCH FOOD DESIGN (s/f) https://www.
pinchfooddesign.com/#firstlink

@PITCHFOODDESIGN (14 de Junio, 2023). “Brelli”
carries churros. Instagram. https://www.instagram.

com/p/CtenZtMgkl'8/?img_index=1

PRIOR. (1890). Vinedos de Macul. https://www.
investigacion.patrimoniocultural.gob.cl/galeria/la-
imagen-de-chile-en-illustrated-london-news

QUINTANA, ANTONIO. (1905-1972). Pareja
bailando cueca en una fonda . Disponible en Memoria
Chilena, Biblioteca Nacional de Chile https://www.
memoriachilena.cl/602/w3-article-81039.html.

RALPH CRANE (1962) Hayley Mills attempting to eat
spaghetti. Tumblr. https://onlyoldphotography.tumblr.
com/post/55859103459/ralph-crane-hayley-mills-
attempting-to-eat

TREUTLER P, (1859). Colonizacién alemana en Valdivia,
Osorno y Llanquihue (1823-1910). Memoria Chilena, Bi-
blioteca Nacional de Chile http://www.memoriachilena.
gob.cl/602/w3-article-68025.html

WBPSTARS. (s/f). Cocina de Boragé. WBPstars. https://
www.wbpstars.com/restaurant/borago/

WBPSTARS. (s/f). Equipo de Boragd. WBPstars. https://
www.wbpstars.com/restaurant/borago/

WBPSTARS. (s/1). Plato de Boragé. WBPstars. https://
www.wbpstars.com/restaurant/borago/

WBPSTARS. (s/f). Cocina de Boragd 2. WBPstars.

https://www.wbpstars.com/restaurant/borago/

CARMA WALSH (s/f). Family farming 1950°. Pinterest.
https://www.pinterest.cl/pin/16958936093607591/

PEDENMUNK (s/f) Gem Kitchen. Pedenmunk. https://
www.pedenmunk.com/photo/gem

HEY! CHEESE (s/f) ONE WORK DESIGN |

When Home becomes Party. Behance. https://www.
behance.net/gallery/84020481/ONE-WORK-DE-
SIGN-When-Home-becomes-Party?tracking_source=-
for_you_activity&

PEDENMUNK (s/f) Friends eating. Pedenmunk. https://
www.pedenmunk.com/everything#gallery-418

EVSYAKOV (s/f). Mujer cocinando con libro. Pinterest.
https://www.pinterest.cl/pin/1477812370750385/

BIRDSONG (s/f) Branding Coach.
Pinterest. https://www.pinterest.cl/
pin/135459901284645903/

TOURNANT (s/f). Chef cooking outdoor.
Tournant. http://tournantpdx.com/bes-
poke-events

ALEXIS. (s/f). Strategic planning. Pin-
terest. https://www.pinterest.cl/
pin/998110336150475766/

146



147



ENTEVISTA 1:

Coordinadora de la unidad de patrimonio y cultura de la UCSC.

Introduccién

Mi nombre es Isidora Taré¢ y soy estudiante de diseno grafico
en la Universidad del Desarrollo en Concepcién. Estoy reali-
zando mi tesis sobre el fortalecimiento del patrimonio cultural
intangible a través de la experiencia de consumo de la gastro-
nomia chilena.

La problematica de mi investigacién se centra en que la actua-
lidad, la gastronomia local ha sido eclipsada por la influencia
predominante de la comida extranjera, lo cual ha resultado en
una disminucién en la apreciacion de los alimentos y recetas
autdctonas y una disminuciéon de la identidad cultural, espe-
cialmente entre las nuevas generaciones (20 a 25 anos) que
carecen de conocimiento acerca de los alimentos y las pre-
paraciones tradicionales. Esta problematica me ha llevado a
centrar mi investigacion en rescatar y preservar el patrimonio
gastronomico chileno, dado el desvanecimiento progresivo de
esta herencia culinaria en las nuevas generaciones.

En este sentido, considero fundamental contar con su perspec-
tiva como coordinadora de la unidad de cultura en la UCSC
en. Su experiencia y conocimiento en el campo del patrimo-
nio seran de gran valor para comprender mejor los desafios y
oportunidades que enfrentamos en la promociéon y preserva-
cion de este.

¢Cémo definiria usted el concepto de cultura,
y su importancia en la sociedad?

R: Uy, hoy dos personas me han preguntado por la definicion
de cultura y yo debo confesar que soy la académica mas dis-
ruptiva con el concepto de cultura, ¢por qué? Para mi la cul-
tura como concepto académicamente si existe, hay conceptos
que uno tiene que visualizar desde la culturizacién, ehh, la
cultura de culturacion, saber no es cierto la gama de tradi-
ciones que existe en la cultura, etc. Pero si td me preguntas
a mi como yo defino cultura, para mi la cultura esta fuera
de los margenes estructurales de los diccionarios o lo que me
puede decir una institucién en base a eso. La cultura es un
concepto dinamico, la cultura es una esencia social, la cultura
se construye diariamente y esta va cambiando en lo cotidiano
y en lo territorial, por lo tanto la cultura en si es un dinamismo
constante y por sobre todo social.

¢Considera la cocina chilena como parte del
patrimonio cultural intangible? ¢ Por qué?

R: Si, definitivamente hablar de este patrimonio gastron6émi-
co, o también se utiliza el patrimonio alimentario, sin duda es
un legado cultural, que esta cargado de muchos matices, va
mas alla ... claro, si tu quieres hablar de patrimonio gastro-

némico hay que ver primero si las personas entienden social-
mente que esto es importante, entonces a raiz de esto, yo me
despojo un poco del tema de patrimonio y veo que la gastro-
nomia, la comida, la alimentacién, tiene un tinte de legado
cultural en el tiempo. Hay recetas familiares, hay platos tipicos
en las regiones, no hay un plato tipico en chile, entonces cla-
ramente cae en lo que me manificias clerto que podemos lla-
marlo un legado inmaterial, que esta con memoria, que tiene
tradicién, que tienen colectivo, que se transmite de generacién
en generacion, y que tiene diversidad.

I: Yo en mi investigacion encontré que no es tanto el producto
en si que se considera patrimonio, si no la receta respecto a ese
producto, la manera en la que se consume.

R: Totalmente, emm... estoy tomando café, no es solamente
que yo me prepare un café, le eche café y agua, sino es como
se logra llegar a esta preparacion del café, desde como se hizo
el trabajo del rescate del café, ese trabajo, ese oficio, esa inma-
terialidad, que se transmite, que te enseha como se recolecta
el café, la maduracién de cuando se debe sacar el café. Como
bien manifiestas, claramente hablar de la importancia cultu-
ral de la comida es diversos analisis, de que esta compuesto ese
plato de comida, de como se logra que llegue esa papa a ese
plato y como después se construye ese plato a través de una re-
ceta que se fue ligando en generacion en generacion y que tal
vez después se fue modificando segtn los tiempos. Entonces
cuando hablamos de cultura, tiene muchas muchas aristas de
analisis que hace que finalmente hablar de comida, de gastro-
nomia, sea super rico y nutritivo, hablando de ese concepto,
en cuanto a la variedad de analisis cuando hablamos de patri-
monio gastronémico, patrimonio alimentario, y en este tltimo
es donde cae eso del producto de los oficios de lo autéctono, y
el gastronomico es el que te lleva a la receta.

En comparacidon con otras culturas, ;cual es
el valor distintivo de la cocina chilena?

R: El valor distintivo que tenemos en la cocina chilena es ...
triste, y t me preguntaras (por qué es triste? En la gastrono-
mia chilena hay una gran diferencia con nuestros vecinos pai-
ses. Nosotros como pais en la época de la colonizacién, la ocu-
pacion espafiola en el territorio éramos una capitania general
versus el virreinato del Pert versus el virreinato de la plata.
Entonces los pertrechos, los dineros, el trabajo en ese territo-
rio que era un virreinato era mucho mas relevante, porque el
virreinato era la representacion de la corona espanola en esos
territorios por lo que debia de ser ostentoso y responder a la
corona, por lo que llegaba mejores productos, habia una pre-
ocupacién por esta fusiéon alimentaria. Aca en Chile, que era
una capitania general llegaba lo Gltimo y si es que, no habia
una gran alimentacion, tampoco existia una gran inyeccién
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de dineros, Chile en esos momentos es pobre, entonces habia
una alimentacién de subsistencia. A raiz de eso mismo, la co-
mida hasta el dia de hoy es diferente, porque la gente aprecia
mucho la gastronomia Peruana, la gastronomia colombiana,
venezolana, la de brasil, entonces uno dice uy que nuestra co-
mida no es ostentosa en gusto, en sabores, porque fuimos una
capitania general donde la fusién alimentaria fue diferente a
nuestros actuales paises vecinos. Entonces aca tenemos una
comida que esta en base al mestizaje, a la fusién de tradiciones
entre espanol y pueblos originarios... ehh pero que predomi-
naron ciertos ingredientes por otros, la carne, la papa, el za-
pallo, los granos, pero no de una mayor producciéon. Lo que
si tiene lindo aca el pais es que tenemos algunas tradiciones
autdctonas en lo que son ciertas preparaciones, por ejemplo el
comer castanas o comer pifiones, algo super sencillo o el hacer
sopaipillas de pifiones, pero la caracteristica de la comida chi-
lena se basa en una fusiéon y que después busca otros caminos,
como integrar la costa con la gastronomia. Muchas veces los
extranjeros saben que tenemos una rica costa y que pueden
comer ricos pescados, mariscos y que en el valle pueden co-
mer ricas carnes, tomar un rico vino, pero asi de recetas asi
emblematicas, obviamente los paises de virreinato que actual-
mente tienen una gastronomia superior, no quiere decir que
la nuestra sea mala pero en cuanto a preparacion, en cuanto a
técnica son superiores.

I: Uno se da cuenta, la gastronomia peruana predomina mu-
cho en... De hecho, vi un estudio que aca en Concepcion, la
gente prefiere la comida Italiana y después la comida Peruana,
esas son las mas populares.

R: Claro, cuando uno va a Argentina comes también pasta
por la migracién italiana que se dio en Argentina. Aca en
Conce nos encanta ir a comer a los restaurantes peruanos, o
donde hay pastas y pizza, y a lo ultimo quizas una pica pero
no gustan tanto, ahi es donde uno puede encontrar la cazuela,
la carbonara, el charquican, entonces..

I: Estan establecidos de manera distinta

R: Siy vemos una segregacion social con respecto a la gas-
tronomia.

¢Cudles son los aspectos de la cultura
culinaria chilena que se han perdido y cudles
considera usted que son las razones de esta
pérdida?
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CONSENTIMIENTO INFORMADO ENTREVISTAS

uph

Universidad del Desarrollo

Consentimiento informado

Estimado/a:

Mediante el presente, queremos invitarle a participar de la investigacion de “Promover experiencia de
consumo de la gastronomia chilena hacia adultos jovenes entre 20 y 25 afios en Concepcion”,
contexto del desarrollo del proyecto de titulo de la alumna Isidora Taré (5° afio Disefio Grafico CCP)
bajo la supervision de los docente Lorena Sanhueza y Ricardo Uribe. El objetivo de la presente
investigacion es fortalecer y promover la preservacion del patrimonio cultural intangible mediante la
participacion de jovenes adultos, de edades comprendidas entre 20 y 25 afios, en la ciudad de

Concepcion, a través de una experiencia de consumo de un producto o receta ain por determinar.

Las respuestas proporcionadas durante la entrevista seran anonimas y confidenciales, a cada
participante se asignara un codigo y so6lo los investigadores directos a cargo podran acceder a los
datos personales de los participantes, siendo los responsables de la proteccion de esta informacion

personal, asi resguardando la confidencialidad.

Es importante destacar que no habra retribucion por la participacion en este estudio, y que esta es
completamente voluntaria, usted tiene el derecho de solicitar su exclusion en cualquier momento sin

necesidad de justificacion previa, sin que ello le cause ninglin perjuicio.

Al participar en esta investigacion, usted lo hace bajo su consentimiento expreso e informado, el cual

se formalizara mediante la firma y autorizacion correspondiente.

Si tiene alguna pregunta durante cualquier etapa del estudio puede comunicarse con el investigador

responsable Isidora Taré, al mail itarev@udd.cl o isidora.tare.varela@gmail.com y por cualquier

inquietud o conflicto ético con el Dr. Francisco Ceric, Presidente del Comité de Etica Institucional

UDD, fceric@udd.cl.

Por lo tanto, yo, declaro de manera libre y voluntaria, que he sido informado de los aspectos éticos de

la investigacion, siendo debidamente informado de lo que implica mi participacion.

Nombre del participante Firma Fecha

Investigador responsable Firma Fecha



RESULTADOS ENCUESTA 1

¢.Reside en Concepcidn o pasa gran parte de
su tiempo en la ciudad de Concepcién?

OF

No

Seleccione su rango de edad

‘ 20 a 25 anos

15a19 anos

. 26 a 30 afos

2,9%

¢Suele cocinar en su casa?

°:

A veces

® -

471%
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¢Cudantas veces a la semana consume comida
casera?

20,6% 23,5%

¢.Eres consciente de la importancia del patri-
monio gastrondmico chileno en la preserva-
cion de la cultura y las tradiciones del pais?

Ta2 veces
3 a4 veces

50mas

Si
No

No estoy
seguro

En su semana, ;cuantas veces consume
comida tradicional chilena?

‘ Ninguna

1a2veces

. 3 a4 veces




¢Cree usted que se le da una importancia Mencione cual

necesaria a la gastronomia nacional en

Concepcién? El Rincon Campesino
La picada de Pedro

o Stromboli
‘ Si,sise le da
importancia Sabrosa Tradicion

. No, no se le da
importancia

o
N
IN
o
©

¢Estaria interesado/a en participar en
actividades o talleres relacionados con la
cocina tradicional chilena y el de productos
autéctonos?

Tal vez

. Si, definitivamente

¢Conoce algln restaurante de comida
tradicional chilena en la ciudad de
Concepcién?

No, no me interesa
participar
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RESULTADOS ENCUESTA 2

Seleccione sus preferencias

Carnes
Pescado
Marisco
Vegetariano
Veganos
Sopas

Marisco .

Carne blanca .

Pasta .

10 15 20

o
[0}

¢(Cudles de estos alimentos no acostumbras
comer, pero te interesa probar?

Maqui
Nalca

Quinoa

Pastelera de
cholo

Mote
Murtilla
Porotos

Locos
Cochayuyo
Jaiba
Macha
Piure
Camarones
Reineta

Merluza

<

&
o

c
2 5
o O

Hongos

i

¢Te gustaria que se incluyeran platos chilenos
con influencias de otras cocinas (por ejemplo,
fusién chilena-peruana o chilena-italiana)?

Os

No

95,7%

Seleccione el nivel de dificultad de la prepa-
racién del plato con el que se siente cémodo
(1 siendo dificultad baja y 10 siendo dificultas
alta)

10

7,5

50

2,5

, InlRENN
1T 2 3 4 5 6 7 8 9 10

¢Tienes alguna restriccién alimentaria o aler-
gia que debamos tener en cuenta al seleccio-
nar los platos? Si este no es el caso, deje la res-
puesta en blanco.

Intolerancia al gluten
Intolerancia a la lactosa
Pescetariano

Celiaquia

- Tomate - queso azul
Intolerante a la lactosa
Mariscos y cerdo

¢Tienes alguna recomendacién especifica de
plato chileno que te gustaria ver en el evento?

- Algo con maqui Pastelera de choclo (5)

Charquican Chorrillana
Empanadas (3) Sushipleto
Mariscal Risotto de mote
Porotos con mazamorra Pastas

Porotos granados Fruta chilena.
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cTienes alguna plato especifico que NO te
gustaria ver en el evento?

8

Nache

Sushipleto -
I
Ulte -

(0] l
«
[9)
S
N
@
O

Porotos -

Mariscos

Morrén
Guatitas
Humitas

(9]
o
I
kel
=
3}
3
<

Cochayuyo

c
@©
2
>
o
2
@©
c
(O]

No / Ninguno

¢Con qué bebestible te gustaria acompanar tu
comida?

Jugo
’ Cerveza
52.2% 4,3% ‘ Pisco
4,3% . Gin
4,3% Si
43% St
4,3% St

4,3%

¢Te gustaria ver opciones de postres chilenos
tradicionales o modernos en el evento?

‘ Ambos

Modernos
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Tradicional

¢Te gustaria que se sirvieran opciones de pos-
tres chilenos sin gluten o sin lactosa?

O e

Si

95,7%

Seleccione el nivel de dificultad de la prepara-
ciéon del plato con el que se siente cémodo (1
siendo dificultad baja y 10 dificulta alta)

8

6 |
., B EH = IIII

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

N

N

¢Tienes alguna recomendacién especifica de
postre chileno que te gustaria ver en el evento?

Leche asada (5)
Mote con huesillo (2)
Picarones (3)
Cirigues

No / Ninguna (6)

- Alfajores
Brazo de reina

- Calzones rotos
Frutos chilenos
Kutchen de membrillo

;cTienes alguna plato especifico que NO te
gustaria ver en el evento?
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