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LA ACADEMIA Y SU COMPROMISO
CON LAS PRACTICAS
GASTRONOMICAS SUSTENTABLES
EN LA REGION DE O'HIGGINS

ada 18 de junio se conmemao-

ra el Dia de la Gastronomia

Sostenible, una fecha que no

oo invita a la reflexion, sino

" que nos emplaza a trans-

formar nuestras cocinas en espacios

conscientes, especialmente frente a la

expansidn acelerada de los sectores ho-

telero, tristico y gastrondmico (Hotuga)

en Chile y el mundo. En este contexto,

quienes formamos parte de esta indus-

tria enfrentamos el desafio ineludible de

caminar en comunidad, construyendo un

futuro mas respetioso y afmonico con
nuestro entomo.

GASTRONOMIA SUSTENTABLE

La gastronomia sustentable trasciende
la simple preparacién de alimentos: se
efige como un modelo gue busca satis-
facer las necesidades nulricionales sin
comprometer la salud de los ecosiste-
mas. Su esencia radica en promover un
equilibrio que permita a las comunidades
wivir en armonia con &l medioambiente,
aprovechando s6lo ko necesario, garan-
tizando recursos para las generaciones
wenideras.

Sin embargo, nos encontramos en deu-
da. Uno de los desafios més urgentes
&5 el impacto ambiental generado por
los residuos alimenticios, tanto en
reslaurantes y hogares como en los
espacios académicos. Se estima que
cerca del 30% de los alimentos terminan
desechados, Iransformandose en gases
de efecto invernadero que aceleran el
cambio climético. A ello se suma la
sobreexplotacion agricola, agravando la
crisis medicambiental.

El uso consciente de los recursos na-
turales es fundamental. No basta con
saber qué consumimos, sino también
debemos conOCEr 5U origen, SU proceso
de produccidn y como optimizar recursos
como agua, luz ¥ gas en las cocinas. Esta
canciencia debe reflejarse en &l consuma

de productos locales, reduciendo la hie-
lla de transporte, apoyando & pequefios
productores y respetando la estaciona-
lidad de los ingredientes.

gua, hemos asumido la sostenibilidad
como un pilar fundamental & través
del proyecto Mermagro, una iniciativa
que promueve la economia circular.
Mediante &l reciclaje de mermas onga-
nicas generadas en nuestros talleres
= con el compromiso de la totalidad de
nuestros estudiantes y cuerpo docente
-, colaboramos con agricultores del
Valle del Cachapoal, quienes wlilizan
estos residuos para fabricar compost,
enriqueciendo sus tiemas y reduciendo
costos de produccion.

Este esfuerzo no sdlo conecta a nuestros
estudiantes con los productores locales,
sino gue también les ensefia el valor de la
sostenibilidad aplicada, transformando
el sprendizaje en una experiencia tangi-
bile y significativa.

SUSTENTABILIDAD EN INACAP
Por su parte, Inacap ha integrado la
sustentabilidad como uno de sus cinco
valores institucionales. En la sede de
Rancagua, se implementan iniciati-
vas que abarcan desde el reciclaje de
plésticos, cartones y aceites, hasta la
reutilizacion de “desechos” en las clases
de gastranomia. Los residuos ofganicos
son destinados a procesos de compos-
taje en la Parcela Experimental Agricola,
enriquecienda los suelos y promoviendo
una agricultura responsable. De esta pro-
duccion el 50% se entrega a la bodega de
alimentas de Gastronomia, los que son
utilizados en distintas preparaciones en
los talleres de especialidad, buscando
impactar en el colectivo de nuestros
alumnos, con &l fin de generar una cul-
tura sustentable en el drea y contribuir

e el proceso de instalacion y posicio-
namiento de este selflo en el marco de la
politica de sustentabilidad actual.

Wuestros estudiantes no slo aprenden
a cocinar, sino que comprenden el im-
pacto de sus decisiones culinarias en
el medioambiente. De esta manera, se
forman como cocineros, ¥ también como
agentes de cambio comprometidos con
&l desarrollo sostenible.

GASTRONOMIA CON IDENTIDAD Y
RESPONSABILIDAD
Desde la academia, nuestro compromiso
&5 claro: educar para la conciencia y el
respeto hacia el territorio. La gastro-
nomia es mucho mas que recetas; es
historia, cultura y comunidad, Cada plato
&4 un relato gue honra a quienes cultivan,
casechan y transforman los ingredientes.

En un pais tan rico en biodiversidad v
tradiciones culinarias, nuestra misidn
es salvaguardar el patrimonio agroali-
mentario, promoviendo Una cocing que
celebre |a identidad nacional mientras
adopta praclicas responsables. Pero esta
responsabilidad trasciende las cocinas
¥ se extiende a nuestras decisiones dia-
rias: consumir productos locales, reducir
el desperdicio, oplimizar los recursos y
valorar |a estacionalidad.

Porque la sustentabilidad no es sélo una
opcion, es una necesidad impostergable.
Cada receta debe ser un testimonio de
equilibrio entre el saber ancestral y la
innovacidn responsable, una sinfonia
de sabores que respete el entorno del
que proviene, Al honrar nuestras raices y
proteger el planeta, convertimos la gas-
tranomia en un puente entre el pasado y
&l future, asegurando que las historias,
los saberes y los sabores se transmi-
lan de generacion en generacidn. Asi,
COnStruimos una cocing con identidad,
conclencia y propdsito.

JAIME JIMENEZ
DE MENDOZA
Director dol Area de Turisno
¥ Gastronamia, P-CFT Savto
Tomiis, Sede Rancagua

MARIA SOLEDAD
CUEVAS HERNANDEZ
Directora de Carrera dei drea
Gastronomis y Turigme,
Inacap, Sede Rancagiis

ﬁ'www.litoral press.cl



