
Considerado por el Instituto de Tecnologías de la
Alimentación como una de las mayores innovacio-
nes alimentarias del siglo XX, el envase Tetra Pak
fue producto de un análisis de mercado que
derivó en una solución. El ingenio fue de Ruben
Rausing.
Nacido en 1895, en Raus, Suecia, Ruben Rau-
sing estudió en la Escuela de Ciencias Económi-
cas de Estocolmo y una Maestría en la U. de
Columbia, en Nueva York. Durante sus estudios
en EE.UU. tuvo su primer contacto con las
tiendas de autoservicio, dándose cuenta de que
este concepto llegaría a Europa y ocasionaría un
aumento en la demanda de bienes preenva-
sados.
En 1929, junto a su socio Erik Åkerlund,
fundó en Suecia la primera fábrica
escandinava especializada en envasa-
do: Åkerlund & Rausing.
En 1933, Åkerlund vendió su participa-
ción y Rausing quedó como
único dueño. Decidido, conti-
nuó con su gran
proyecto de lograr
una alternativa
para las botellas
de vidrio de la

Son
alimentos
libres de
gluten, arroz
y alérgenos
principales.
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En el Parque Municipal de Villarrica
se llevó a cabo la 13ª versión del Traf-
kintu, el intercambio de semillas y/o
saberes según la cosmovisión mapu-
che. El evento, organizado por el
Departamento Rural del municipio,
reunió a más de 600 productores de la
zona lacustre. “Traje una chalota, que
cosecho en mi huerta; un ajo chileno,
y ají ‘ta madre’, que le dicen porque es
muy picante; además de semillas de
zapallo, plantas de flores, ciboulette y
esta cebollita siete pisos, que igual
está bien escasa. Todo orgánico”,
contó Verónica Gutiérrez, de Llafenco.

Villarrica realiza 13ª
versión del Trafkintu,
con intercambio de
semillas

Anillos de plátano y pitaya, y rizos de col y
manzana son los bocadillos orgánicos que puso
en venta la marca estadounidense Little Spoon
para mayores de seis meses. Esta línea de produc-
tos, nombrada Puffs, está especialmente diseñada
para que los niños que están aprendiendo a co-
mer solos los puedan agarrar fácilmente, pellizcar
y masticar, fomentando su independencia en esta
etapa de alimentación.

Están elaborados con escasos ingredientes,
como maíz orgánico, quinoa y sorgo, incorporan-
do grasas saludables para el apoyo cerebral. Y
están libres de gluten, arroz, aceite de semillas,
azúcares y de los alérgenos principales como
leche, huevos, trigo, soya, frutos secos,
maní, pescado y mariscos.

Además, se disuelven fácilmente
para aliviar la dentición.

Detrás de esta innova-
ción hay un equipo de
expertos en nutrición, ali-
mentación, desarrollo motor
y dinámica alimentaria. Sus
cofundadores son Angela
Vranich y Ben Lewis, quienes
crecieron en Pittsburgh y pasa-
ron de ser pololos en la etapa de
colegio a socios comerciales
enfocados en la categoría
alimentos para
bebés. En 2017,
junto a Michelle
Muller y Lisa Barnett,
fundaron la firma,
que hoy ofrece más
de 100 productos.

Los Puffs de Little
Spoon tienen un
precio de US$ 4,99 y
están disponibles
para su compra a
través del sitio web
de la marca.

Snacks orgánicos
para menores
que aprenden 
a comer
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El tamaño del bocado iguala la

porción de una cuchara chica y

las formas buscan apoyar el

desarrollo del agarre.

Esta semana anunció su llegada a
Arica la aplicación móvil Cheaf, que
busca reducir el desperdicio de comida.
La app se puede descargar gratuita-
mente desde cualquier celular, para
comenzar a rescatar alimentos con un
50% de descuento sobre el valor origi-
nal en diferentes supermercados y
tiendas, lo que ayudará al medio am-
biente y al presupuesto familiar.

Hoy, Cheaf opera en alianza con los
supermercados Santa Isabel y Jumbo, en
las categorías frutas y verduras, pastele-
ría, lácteos, bollería, fiambrería y platos
preparados, reduciendo la cantidad de
alimento que termina en la basura.

Llega a Arica la
aplicación Cheaf para
evitar el desperdicio de
alimentos
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Con motivo del aniversario de la
ciudad de Talca, el pasado domingo se
festejó en la capital regional del Maule
el día de la churrasca callejera talqui-
na. La actividad de degustación, enca-
bezada por la Fundación Callana —li-
gada al chef Rubén Tapia y con apoyo
de Fosis—, busca asociar esta celebra-
ción con el aniversario de fundación de
la ciudad, para así realzar su valor
patrimonial y la conexión con Talca. 

La churrasca es un alimento tradi-
cional del campo chileno, que nace de
la combinación de harina, sal y agua, y
es cocinada en un brasero o cocina a
leña, que le da el sabor característico.

Celebran día de la
churrasca en Talca

Con una amplia trayectoria que lo
sitúa muy cerca del mar, Jorge
“Coco” Pacheco lleva más de cin-
cuenta años dedicado al rubro
gastronómico. En su restaurante
“Aquí está Coco” promueve el
consumo de alimentos marinos,
con una carta que responde a la
disponibilidad de productos por
estación.

—A la hora de comer productos
del mar, ¿prefiere un plato frío o
un plato caliente? 
“Para verano un plato frío y si es in-
vierno, uno caliente”.

—¿Plato favorito marino?
“Congrio a lo pobre”. 

—La cocina con productos del
mar, ¿al vapor o a la parrilla?
“Prefiero a la parrilla, ya que esta coc-
ción le da un gusto más ahumado”.

—¿Productos del mar crudos o
cocidos? 
“Me gustan crudos, con una gota
de limón y que se recojan de fres-
cura”.

—Sus tres productos del mar fa-
voritos son...
“El picoroco, por su sabor profundo
y el caldito que le queda dentro de
su concha; la centolla, por su carne
que es muy fina y delicada, para mi
gusto, esto la convierte en la reina
del mar, y el congrio, por ser un pes-
cado típico de la costa chilena”.

—¿Cuáles son los tres descubri-
mientos más recientes de produc-
tos del mar que ha incorporado
en sus preparaciones? 
“El mero, que es un pescado de
carne blanca y muy apetecido por
los extranjeros; los ostiones del Es-
trecho de Magallanes, con polenta

y salsa de tomate, y el

“El éxito de la cocina con productos del
mar requiere que estén muy frescos”

COCO PACHECO, COCINERO:

Prefiere los sabores auténticos de los productos del mar
por sobre los fuertes y sobrecargados de condimentos. 

VALENTINA PIZARRO B.

congrio salteado, una delicia”.

—¿Recomienda mucho o poco li-
món para sazonar los productos
del mar?
“Recomiendo un par de gotas pa-
ra sazonar, siempre le digo a mis
alumnos que menos es más. Si se
pasan de la raya, pasaría a ser una
limonada”.

—¿Qué alimento recomienda co-
mer una vez a la semana? 
“La reineta, por su precio es más
conveniente y queda buena en
ceviche, a la plancha o al horno”.

—¿Cuál considera que es el pro-
ducto del mar más versátil en su
cocina?

“Las ostras frescas, ya que solo
necesitan unas gotas de limón,
tostadas con mantequilla y un
buen vino blanco”.

—¿Los mariscos los sugiere al aji-
llo, en salsa verde, con queso o al-
guna otra preparación?
“Los camarones me gustan al aji-
llo; los locos, en salsa verde, y las
machas, a la parmesana”.

—¿Qué es lo más importante a
la hora de cocinar pescados y
mariscos?
“El pescado debe estar fresco,
hay que revisar que no tenga es-
pinas, agregar sal y pimienta; es
decir, lo más sencillo posible para
sentir su sabor y por ningún moti-
vo recoserlo. En cambio, los ma-
riscos recomiendo mezclarlos
con pastas o arroz, lo ideal es que
sean naturales y el montaje sobre
hielo picado les viene muy bien.
El éxito de la cocina con produc-
tos del mar requiere que estén
muy frescos”.

—¿Cuál es la historia de los locos
“Milei”?
“Hace unos meses le dediqué un
plato al Presidente de Argentina
porque como a él le dicen ‘el loco’
quedaba perfecto. Estos son lo-
cos cortados en láminas, con una
salsa proveniente de la misma
cocción, ají amarillo, gotas de li-
món de pica, sal y pimienta. A es-
to le sumamos cilantro y palta.
Los que más lo disfrutan son
nuestro público argentino, que se
mueren de la risa”. 

Ruben Rausing, creador 
de los envases Tetra Pak

leche. Necesitaba un envase que pudiera conte-
ner líquido, que protegiera el contenido de la luz
del sol y que su material no le aportara ningún olor
ni sabor al producto.
Comenzó realizando un estudio de mercado y
luego, una investigación sobre los requisitos
técnicos. En 1944, su equipo presentó una idea:
una caja con cuatro caras triangulares que forma-
ban un tetraedro. Esa figura geométrica le dio
nombre a la firma, AB Tetra Pak.
La primera máquina de envasado estuvo lista en
1946, pero casi una década después encontraron el
material indicado: un multilaminado compuesto por
papel, polietileno y aluminio apilado en varias capas.
En 1952 se entregó la primera máquina Tetra Pak a

la Asociación de Industria Láctea de Lund y se
comenzó a vender crema en envases con forma
de tetraedro de 100 milímetros.
Los hijos de Rausing, Hans y Gad, presenta-

ron en 1959 un envase rectangular que
era más fácil de apilar y facilitaba su

distribución. Su éxito fue inmediato,
expandiéndose por el mun-

do. Hoy, la compañía sigue
en manos de la familia y

tiene presencia en
más de 160 países.
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El sueco se interesó por estudiar la evolución de la urbanización y cómo esto
afectaba el mundo del retail y el empaquetado de productos. 

El inventó se lanzó
al mercado en los
años 50 y evolu-
cionó.

En el marco de la Ley de Reciclaje y
Responsabilidad Extendida del Pro-
ductor (REP), el Centro de Innovación
en Envases y Embalajes (Laben
Chile), de la Universidad de Santiago
de Chile (Usach), presentó una plata-
forma web de diseño para la industria
alimentaria, que permitirá guiarla en la
implementación de un modelo pro-
ductivo más sostenible y con bajo
impacto ambiental.
A través de la investigación “Guía/
Plataforma de diseño para la reciclabi-
lidad de envases de productos ali-
menticios (piloto regional)”, alojada
en el sitio guiarecicla.cl, se busca
establecer pautas claras y sencillas
para contribuir de forma integral a la
mejora de la selección, gestión y
valorización de los materiales plásti-

cos a utilizar, así como
también, entregar a la ciuda-
danía una guía educativa sobre el
reciclaje, tomando en cuenta la reali-
dad de Chile.
La plataforma web es financiada por el
Fondo de Fomento al Desarrollo Cientí-
fico y Tecnológico (Fondef) de la Agen-
cia Nacional de Investigación y Desa-
rrollo de Chile (Anid), y cuenta con la
participación de la Oficina de Economía
Circular del Ministerio de Medio Am-
biente, el Pacto Chileno por los Plásti-
cos de Fundación Chile, la Asociación
Nacional de la Industria del Reciclaje
(ANIR) y Vínculo Verde. También es
apoyado por la Dirección de Gestión
Tecnológica (DGT), perteneciente a la
Vicerrectoría de Investigación, Innova-
ción y Creación (VRIIC) de la Usach.
“A través de una guía generamos un
bien público que permite a la socie-

dad comparar materiales de envases
para alimentos en función de los
requerimientos de protección y soste-
nibilidad. Esta plataforma entrega
información especializada y robusta
con indicadores claros para la selec-
ción de la mejor materialidad de
acuerdo al tipo de alimento a enva-
sar”, explica el Dr. Abel Guarda,
director de Laben-Chile.
Por su parte, la Dra. Alejandra Torres,
directora del proyecto, académica de
la Usach e investigadora de Laben
Chile, dice que las tasas de reciclaje
en el país son muy bajas: “No existe
la infraestructura necesaria para
cumplir con las metas de valoración.
Por otra parte, también representa un
desafío la educación ambiental de la
ciudadanía, necesaria para poder
cambiar hábitos de consumo”.

Lanzan plataforma
web de diseño para
la reciclabilidad 
de envases y
embalajes
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SOLUCIÓN PARA UN
PROCESO SOSTENIBLE:

El sitio guiarecicla.cl entrega información
especializada para seleccionar los mejores
materiales según el tipo de alimento a envasar. 
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