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Alimentos de la Patagonia tendran su
festival gastronomico en Aysén

El Ciudadano - 5 de noviembre de 2015

Las tendencias gastronomicas en el mundo estan migrando a los origenes de la alimentacién, cuando
la produccion era local y sustentable. Tendencia que también ha llegado a Aysén y que premiara “Lo

mejor de lo nuestro”






“¢Qué comemos?, ¢Por qué? y ¢Cudl es el efecto que eso esta teniendo sobre nosotros? La mayoria de la
gente ni siquiera sospecha todo lo que hay detras (y adentro) de eso que come a diario”, afirma la
periodista argentina Soledad Barruti en su libroMalcomidos, donde hace una dura critica de la
industria alimentaria de su pais y desnuda las malas practicas que, asegura, estan enfermando a la
poblacién con vacas que pareciera comen més antibibticos que pasto, pollos que son criados como

meros objetos en una fabrica o verduras que han sido cultivadas con decenas de quimicos.

Denuncias como las de Soledad Barruti, o0 documentales como Cowspiracy que explora el impacto de la
ganaderia en el medio ambiente, o demandas contra grandes cadenas de comida rapida como la que

hizo (y gano) el reconocido chef Jamie Oliver contra McDonalds, estan abriendo los ojos de la
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poblacion. Pareciera que ese acto realizado de llevar el tenedor a la boca sin cuestionamiento alguno
sobre lo que estamos comiendo, poco a poco empieza a quedar en el pasado. ¢De donde viene la lechuga
de mi ensalada?, éCon qué agua fue regada?, {Le agregaron quimicos?, ¢Fue cultivada en mi region?,
¢Cuantos kilometros recorri6 antes de llegar a mi plato? Son preguntas que ya comienzan a ganar

terreno en la mesa de los chilenos.

“Aysén es una region privilegiada. En gran parte el aislamiento geografico impidi6 que llegaran las
grandes industrias alimentarias y que su gente tuviera que ingeniarselas para producir de manera local.
Y no so6lo eso, después los mismos ayseninos comenzaron a hacer productos con valor agregado e
innovar, pero siempre basados en su patrimonio. iEso es fantastico!, pero atn nos falta, creernos el
cuento de que somos una regién Gnica y poner en valor, por ejemplo, esa increible diversidad de
productos silvestres que tenemos, o esas verduras regadas con aguas pristinas, o nuestros animales que
pastan y se crian en forma natural”, asegura Trace Gale, investigadora residente de CIEP y gestora del
proyecto “Innovaciones Gastronémicas, Un impulso al Turismo en Aysén”, financiado por el Fondo de

Innovacién para la Competitividad (FIC) del Gobierno Regional de Aysén (GORE).

El proyecto se inspird en investigaciones mundiales que demostraban que la gastronomia es una de las
experiencias mas buscadas por los viajeros. Su principal objetivo es poner en valor la gastronomia local
y convertir a la region en un referente a nivel nacional y mundial en este tema. “Gastronomia es
sinénimo de cultura. Y como region queremos mostrar nuestra cultura a través de los sabores, nuestros
productos del mar, los bosques, la pampa, las praderas. Tenemos productos fascinantes por mostrar,
muchos de ellos endémicos y varios que ni siquiera la gente de aca sabe que existen, pero que en el
extranjero se estan comercializando muy bien”, dice el chef Julio Mancilla Gonzalez, Instructor de

Pasteleria, Panaderia y Chocolateria de Inacap Coyhaique.

El proyecto contemplo la creaciéon de un libro de 352 paginas llamado Un festin patagonico, Viajes
culinarios por Aysén, una miniserie de 6 capitulos con el mismo nombre, 9 eventos culinarios que
se estan realizando a lo largo de toda la region (ver recuadro) y un concurso llamado Lo Mejor de lo
Nuestro Aysén (www.lomejordelonuestroaysen.cl), que justamente busca poner en valor y potenciar
aquellos productos locales que “se la estdn jugando por crear calidad e innovacién, y estan
contribuyendo a fomentar ‘lo nuestro’ en la cocina aysenina. A través de este concurso queremos
promover el desarrollo de nuevos productos y a la vez potenciar aquellos de excelente calidad que

tenemos... iy que son muchos!”, cuenta Trace Gale.

El concurso tiene dos categorias: amateur y profesional y pueden concursar todos los productos
alimentarios regionales envasados con valor agregado, ya sean ganaderos, del mar, del huerto, l4cteos,
forestales no madereros, licores, entre otros. ¢Los premios? Aparte del reconocimiento que recibiran

todos los ganadores, por al lado amateur, recibiran una asesoria profesional por el disefio de su imagen



corporativa y sus afiches. Por al lado profesional, recibiran una sesion de fotografia profesional e

inclusidon en una promocién nacional.
Eventos gastronémicos

Ademas del concurso, el proyecto contempla realizar 8 eventos publicos a lo largo y ancho de toda la
region, donde se ha sumado Inacap, Sernatur, Copas Sur Austral, Municipalidades, AGs, restaurantes,
chefs y emprendedores, con muestras de cocina en vivo, capacitaciones y degustaciones. Ya se han
realizado con gran asistencia de publico en Puerto Aysén, islas Huichas, La Junta y contempla otros

cinco eventos:

Cerro Castillo, viernes 6 de noviembre entre 11:00 y 18:00, en el Museo Escuela de Cerro Castillo.

Chile Chico, sabado 7 de noviembre entre 17:00 y 20:30, en el ex-gimnasio Municipal, frente a la
Municipalidad.

Cochrane, viernes 13 a domingo 15, en colaboracién con el Encuentro de Turismo Sustentable, en el
recinto de la AG Rio Baker

Coyhaique, viernes 27 y sdbado 28, en el Cine Municipal de Coyhaique

Puerto Cisnes, lunes 30 de noviembre, con el Directorio de Municipios Turisticos de Chile en la
Municipalidad de Cisnes
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