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Sabores, tradicién y aprendizaje marcaron celebracién del Dia de la Cocina Chilena en Duoc UC Concepcién en el marco de su

Sabores, tradicion y aprendizaje
marcaron celebracion del Dia de la Cocina
Chilena en Duoc UC Concepcion en el marco

de su aniversario 50

En el marco de los 17 afos del Dia de la Cocina Chilena y como parte de la conmemoracion de los 50 afios de Duoc UC sede San
Andrés de Concepcion, la institucion realizé una gran celebracion que reunid a la comunidad educativa, liceos técnicos, productores
locales y representantes de la industria gastrondmica, en una jornada marcada por la tradicion, el aprendizaje practico y la puesta
en valor del patrimonio culinario.

para la Escuela de Gastrono-

mia, desplegd una completa
programacion abiertaa la comuni-
dad, que incluyd clases de cocina
en vivo, una feria de productores lo-
cales, catas de vino del Biobio, in-
tervenciones gastrondmicas y de-
gustaciones de preparaciones tipi-
cas, generando un espacio de en-
cuentro en torno a los sabores del
territorio.

Uno de los momentos mads rele-
vantes fue la firma de un convenio
de cooperacion entre Duoc UCy la
Municipalidad de Nacimiento, orien-
tadoal rescate y valorizacidn de la
histérica papa frita mapuche. La ini-
ciativa contempla un trabajo con-
junto de investigacion parael levan-
tamiento histérico y gastrondmico
de esta preparacion, cuyo primer
registro se encuentra en el libro
“Cautiverio Feliz" (1677), de Francis-
co Nufez de Pineda y Bascuian.

El alcalde de Nacimiento, Carlos
Toloza, destacd la relevancia de es-

EI evento, considerado un hito

Convenio entre la Municipalidad de Nacimiento y
Duoc UC busca rescatar y poner en valor la papa frita tronomia local,
mapuche.

te acuerdo, se-
fialando que
“estamos frente
auna prepara-
cidnconun pro-
fundo  valor
identitario. Este
trabajo conjun-
tonospermitird
proyectarla con
fuerza y avan-
zar hacia su re-
conocimiento
con denomina-
cién de origen,
resguardando
su historia y su
vinculo con el
territorio™

Por su parte,
el director de se-
de de Duoc UC San Andrés de Con-
cepcion, Thomas Klischies, subrayo
el sentido de esta celebracion enel
contexto institucional: “Esta activi-
dad es refiejo de nuestro compromi-
50 con una formacidn conectada con
el entorno y con
experiencias rea-
les. Ademds, se
enmarca en un
ano muy signifi-
cativo para noso-
tros, en que cele-
bramas 50 afos
como sede, apor-
tando al desarro-
llo de la region y
formando profe-
sionales con un
fuerte sello préc-
tico y sentido de
identidad”.

La jornada
contd ron 1a nar-
ticipac
tacados expo-
nentes de la gas-

celebracion.

Estudiantes a cargo de las recetas con identidad local
que fueron parte de las degustaciones de la gran

como Fuente Penquista y Casa
Luthier, quienes lideraron clases de
cocina en vivo, compartiendo técni-
cas, relatos y propuestas culinarias
con fuerte arraigoterritorial. En es-
te contexto, Fuente Penquista ade-
mas realizo la donacién a la biblio-
teca de la institucién de un ejem-
plar de sulibro conmemorativo por
sus 10 afos, que retine recetas y
entrevistas que dan cuenta de su
historia.

Asimismo, estudiantes de liceos
con especialidad en gastronomia
fueron parte activa de la jornada,
participando en talleresy generan-
do vinculos con la industria, forta-
leciendo su proyeccion formativa y
laboral,

Desde la experiencia estudiantil,
Pia Caceres, estudiante de Gastro-
nomia de Duoc UC e integrante del
equipo a cargo de las degustacio-
nes, valoré la instancia: “Estas acti-
sidades nos permiten aprender
desde el origen de los productos,
conocer a los productores y enten-
der como se construyen las prepa-

Clases de cocina en vivo y degustaciones marcaron la jornada.

raciones que llegan a la mesa. Es
una experienciamuy completa, que
aporta directamente a nuestra for-
macién profesional y a valorar los
sabores locales”.

La celebracién también contem-
pld una feria con emprendedores
dela zona -con productos como fru-
tas, verduras, miel, quesos y mer-
meladas-, ademds de unainterven-
cién culinaria con un tradicional
asado a la chilena, que incluyo cor-
dero, costillar y longanizas, amplia-
mentedisfrutado por los asistentes.

El cierre estuvo a cargo de estu-
diantes y docentes de pasteleria,
quienes elaboraron en vivo la tra-
dicional torta Amor, icono de la
reposteria penquista, entregando
el broche de oro a una jornada
que combing historia, identidad y
proyeccion.
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Feria reunid a productores locales y comunidad educativa.
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