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Curico celebra Dia de Ia Cocina Chilena con foco en la
identidad y los productos del Maule

*  “Sabores y Colores del Maule” reunié a productores, estudiantes y autoridades en torno a la gas-
tronomia como motor cultural y econémico.

CURICO.- Con degusta-
ciones, conversatorios y
una feria de productores
locales, el delegado pre-
sidencial regional Juan
Eduardo Prieto, lideré la
celebracién del Dia Nacio-
nal de la Cocina Chilena
con una nueva version de
“Sabores y Colores del Maule’,
encuentro que puso en el cen-
tro la identidad gastronémica
del territorio.

La actividad se realizé en el
Boulevard del Mall Curico y
convoco a instituciones pu-
blicas, privadas y académicas,
junto a emprendedores y ar-
tesanos, en torno a la deno-
minada “Mesa Maulina, una
propuesta culinaria basada en
productos locales y tradiciones
transmitidas por generaciones.
El evento —organizado por
Sernatur Maule, INACAP
sede Curic6, INDAP, la Sere-
mi de las Culturas, Fundacion
Callana y Mall Curico— inclu-
yo muestras gastronomicas,
artesania regional y espacios
de didlogo sobre patrimonio
alimentario.

El delegado presidencial regio-
nal, Juan Eduardo Prieto, des-
tacd que “como Gobierno es-
tamos impulsando iniciativas
que fortalecen la identidad re-
gional y generan oportunida-
des de desarrollo; subrayando
que la cocina maulina “es una
expresion viva® de ese proceso.
“Tenemos un territorio pri-
vilegiado. Los productos que
se cosechan en nuestra tierra
llegan a las mesas de todo el
pais y también representan
a Chile en el extranjero. Esto
conlleva una gran responsa-
bilidad. Como Gobierno, de-
bemos apoyar con fuerza a los
emprendedores y productores
de alimentos, y promover con
orgullo nuestra cocina chilena,
tanto a nivel nacional como
internacional’, agrego el repre-
sentante del Presidente de la
Reptiblica en la region.

En ese mismo sentido, la se-

remi de Economia, Fomento
y Turismo, Katherine Nfez,
estimé que “este tipo de activi-
dades tiene una gran relevan-
cia para el desarrollo producti-
vo de la regién. Estamos muy
contentos de participar en
esta iniciativa, porque sa-
bemos lo importante que
es para fortalecer la econo-
mia local. Sin duda, detras
de cada plato hay empren-
dedores y familias que ge-
neran empleo y aportan al
crecimiento del territorio”
Una mirada similar plan-
te6 la directora regional de
Sernatur Maule, Alejandra
Casanova, quien senald
que la cocina maulina “es
uno de los principales atri-
butos de la oferta turistica’,
destacando su capacidad
de conectar de forma au-
téntica a los visitantes con
la identidad del territorio.

Cocina, memoria y nuevas
generaciones

Uno de los ejes de la jor-
nada fueron los conver-
satorios sobre patrimo-
nio alimentario, donde se
abordé la evolucion de la
cocina chilena y el valor de
la transmision oral en estos
saberes.

En ese contexto, el vice-
rrector de INACAP Cu-
ricd, Marcelo Valdivia,
destaco la participacion
de estudiantes en la jor-
nada, senalando que la
institucién busca formar
profesionales que “valoren
y proyecten la identidad
gastronémica’, aportando
al desarrollo cultural y tu-
ristico del territorio.

La instancia también contd
con la participacién del co-
cinero maulino Rubén Ta-
pia, quien moderé uno de
los conversatorios, y con
representantes del mun-
do social. El presidente de
Fundacion Callana, Waldo
Arancibia, subrayé que la
cocina tradicional “no solo

se aprende en recetas, sino
también en la memoria y
en la transmisién oral”.

Por su parte, el gerente de
Mall Curicé, Luis Alavado,
valor6 la actividad como
un espacio de encuentro,
afirmando que este tipo de
iniciativas refuerzan el rol
del recinto como un punto
abierto e integrador para la
comunidad.
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