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COLUMNAS DE OPINION: Eskarabajo: el ingrediente secreto del reciclaje asociado a la gastronomia

El planeta atraviesa una crisis
medioambiental de  proporciones
alarmantes. El calentamiento global, con
sus efectos cada vez mas visibles, no solo
amenaza con alterar irremediablemente
nuestros ecosistemas, sino que proyecta
un futuro profundamente incierto. En
este escenario, la produccién masiva de
alimentos, la industria carnica y el engra-
naje de la agroindustria —actividades
intimamente ligadas al quehacer gastro-
némico— se configuran como actores
de riesgo, cuyas huellas contaminantes
desafian la continuidad de la vida tal
como la conocemos.

Ante esta realidad ineludible, urge
repensar nuestro rol en el sistema
alimentario. Cada accion que llevamos a
cabo dentro del universo gastronomico
—ya sea desde una cocina profesional,
una sala de clases o un comedor comu-
nitario— nos posiciona como co-pro-
ductores, en el sentido propuesto por:
el movimiento Slow Food International:
consumidores conscientes, informados,
activos, responsables. Esta nocion
trasciende la logica pasiva del consumo y
nos instala en una ética de corresponsa-
bilidad.

Hoy, mas que nunca, los cocineros y
cocineras que influyen en tendencias,
que inspiran experiencias y estilos de
vida, deben asumir su papel como
referentes éticos. Lo que cocinamos,
como lo cocinamos, y lo que decidimos
no cocinar, se convierte en mensaje, en
ejemplo, en acto politico. Las decisiones
que se toman frente a los fuegos se
replican no solo en circulos especializa-
dos, sino también en publicos amplios
que observan, aprenden e imitan.

Luego de quince anos dedicados a la
restauracion y siete a la docencia culina-
ria, he podido constatar una verdad

Eskarabajo: el ingrediente secreto del
reciclaje asociado a la gastronomia
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incomoda: en Chile, la gestion de
desperdicios en el ambito gastronémico
carece de una regulacién responsable y
verdaderamente consciente. Aunque las
llamadas mermas suelen ser reutilizadas
para amortiguar los costos, esta practica
nace mas del interés econémico que de
un compromiso genuino con la sustenta-
bilidad.

No basta con hacerlo por eficiencia
financiera. Es indispensable hacerlo por
conviccion ética. Las razones deben sern
medioambientales, ecoldgicas y econé-
micas, términos que, pese a compartir la
raiz etimoloégica griega eco u oikos
—el hogar—, parecen cada dia mas
distantes entre si. La ecologia vela por el
cuidado del hogar; la economia, por su
maxima productividad. Y sin embargo,
ante recursos limitados, el cuidado
extremo Yy la produccion extrema se
vuelven fuerzas en pugna.

La dnica salida posible es una produc-
cién alimentaria consciente, que armoni-
ce nuestras necesidades con la capaci-
dad regenerativa del planeta. La cocina
debe volverse territorio de resistencia,
reflexion y transformacién. Porque
cuidar nuestra economia no puede
significar hipotecar la salud de nuestro
hogar comun: la Tierra.

En este contexto es donde Eskarabajo
adquiere protagonismo en la region de
O’Higgins , la empresa nacida en el ano
2021 , de la mano de Bernabé Droguett,
Luis Droguett y German Espinoza.

Eskarabajo reimagina la relacion
con nuestro entorno: convierte los
residuos en recursos, y los desechos en
vida. Desde la gestién de organicos hasta
la educacion ambiental y la creacién de
huertos, su propuesta es cultivan
conciencia y alimento al mismo tiempo.
Su.visién de la cocina local trasciende el

Jaime Jiménez De Mendoza
Director del Area de Turismo y Gastronomia, IP-CFT Santo Tomis, Sede

Presidente de ASEGMI O’Higgins

plato: rescatar un alimento es también
rescatar su historia, su territorio, y su
poder regenerativo. Cocinar, asi, se
vuelve un acto de respeto, conexion y
futuro. Es por esto y dentro de esta
dinamica de pensamiento que se han
ligado desde su labor a hermosos
proyectos gastronémicos, aportando
desde sus conocimientos a la transfor-
macion del proceso productivo en las
cocinas a una experiencia sustentable y
significativa.

ESKARABAJO Y LA
GASTRONOMIA EN LA REGION
DE O’HIGGINS

Las experiencias gastronémicas en la
region de O’Higgins toman un rumbo
regenerativo junto a Eskarabajo, que
entiende la cocina como un acto politico
y ecologico. Este viaje se enriquece con
aliados como Felipe Salas, chef de
trayectoria internacional, hoy sembran-
do futuro desde su casa-huerta, donde
juntos cultivan un huerto agroecoldgico
basado en el respeto a los ciclos, el
rescate de semillas y el uso de bioinsu-
mos.

En Casa Pangiii, de la mano del chef
Felipe Amenabar, se levanta un inverna-
dero productivo que honra los ritmos
de la naturaleza, cultivando ingredientes
sin pesticidas, guiados por la tierra y no
por la prisa del mercado.

Junto a otros cocineros locales, se
rescatan productos de descarte para
darles nueva vida en el plato, transfor-
mando el residuo en recurso, y el olvido
en sabor.

Para Eskarabajo, compostar, educar
cultivar y cocinar son actos entrelaza-
dos en una narrativa com{in: una gastro-
nomia con conciencia, que regenera
ecosistemas, promueve justicia alimenta-
riay siembra esperanza en cada bocado.
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