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El patrimonio gastronómico constituye un elemento fundamental para la 
creación y preservación de la identidad, el paisaje y el carácter propio de 
una región. Históricamente, la cocina ha sido un pilar de la diferenciación 
cultural, reflejando la historia, las tradiciones, las costumbres y la econo-
mía de los territorios. Sin embargo, en un mundo crecientemente globali-
zado, muchas de estas prácticas culinarias y saberes asociados corren hoy 
el riesgo de perderse u olvidarse.

En este contexto, el turismo enológico y gastronómico se ha consolidado 
en Chile como un medio de desarrollo económico sostenible, reconocido 
como estratégico por su capacidad de fomentar la sustentabilidad, el 
emprendimiento y la exportación de servicios. La pérdida de esta riqueza 
culinaria no solo implicaría un daño cultural, sino que afectaría directa-
mente la generación de valor y el desarrollo territorial del país.

A lo largo de la historia, las mujeres han ocupado un rol central en el mun-
do de la gastronomía. Desde múltiples ámbitos, han contribuido de mane-
ra decisiva a la creación de valor, a la transmisión de saberes y a la preser-
vación de prácticas culinarias profundamente arraigadas en los territorios.

La gastronomía, como parte esencial de la oferta de valor del turismo eno-
gastronómico, ha demostrado su capacidad para empoderar económica-
mente a las mujeres y, al mismo tiempo, generar capital cultural. Hoy, ellas 
están recuperando, manteniendo y renovando la identidad gastronómica 
de Chile en todas sus regiones.

Es en este marco que este libro tiene como objetivo visibilizar el rol de la 
mujer en la preservación y renovación del patrimonio culinario chileno. En 
esta segunda edición, se mapean y presentan los perfiles de más de 320 
mujeres profesionales que forman parte de todo el ecosistema de produc-
ción gastronómica y vitivinícola del país.

Empresarias y emprendedoras, chefs, sumilleres, enólogas, mujeres del 
mundo del pisco, el café y la cerveza artesanal, panaderas, pasteleras, pro-
ductoras agroalimentarias, mujeres del mar, guardianas de las tradiciones 
de los pueblos originarios, artesanas especializadas en artesanía utilitaria 
vinculada a la cocina, comunicadoras, formadoras e investigadoras. Todas 
ellas dan cuenta de una presencia femenina cada vez más relevante en 
espacios de responsabilidad a lo largo de la cadena gastronómica: desde 
las materias primas hasta la cocina, la sala, las bodegas, la investigación, la 
comunicación, la formación y la distribución.

Desde la Universidad del Desarrollo en Chile, este proyecto busca iden-
tificar y poner en valor elementos del patrimonio gastronómico chileno, 
visibilizar saberes, analizar el papel de la gastronomía en el desarrollo 
territorial y consolidar este libro como una plataforma que permita reco-
nocer y proyectar el aporte de las mujeres que hoy están transformando el 
mundo gastronómico y enológico de Chile.

Erica Salvaj Carrera
Profesora Escuela de Negocios de la 
Universidad de San Andrés, Argentina 
y Facultad de Economía y Negocios, 
Universidad del Desarrollo, Chile.

Blanca García Henche
Profesora Titular de 
Comercialización e Investigación 
de Mercados de la Universidad de 
Alcalá. Delegada de Mujeres en 
Gastronomía en Castilla-la Mancha 
y Miembro del Instituto de Cultura 
Gastronómica de Castilla-La Mancha

El emprendimiento constituye uno de los sellos de nuestra Universidad y 
de nuestra Facultad. Creemos firmemente que formar emprendedores no 
es solo entregar herramientas técnicas, sino también inspirar, mostrar ca-
minos posibles y acercar a nuestros estudiantes y a la sociedad a experien-
cias reales de creación de valor. En ese contexto, visibilizar casos exitosos 
resulta tan relevante como enseñar modelos, teorías o marcos de gestión.

Mujeres en la gastronomía en Chile cumple precisamente ese rol. A 
través de historias concretas, diversas y profundamente arraigadas en 
los territorios, esta obra muestra cómo el talento, la innovación y la per-
severancia pueden transformarse en emprendimientos sostenibles, con 
impacto económico, social y cultural. 

Para nuestra comunidad académica, este libro es una fuente valiosa de 
aprendizaje aplicado. Los casos que presenta permiten comprender que el 
emprendimiento no es un fenómeno abstracto, sino un proceso vivo, lleno 
de desafíos, decisiones y oportunidades. Al mismo tiempo, estas historias 
contribuyen a derribar estereotipos, ampliar el imaginario emprendedor y 
mostrar referentes femeninos que inspiran a nuevas generaciones.

Publicaciones como esta no solo reconocen el aporte de mujeres que 
han construido proyectos exitosos, sino que también cumplen una 
función clave en el desarrollo del país y su identidad al promover una 
cultura emprendedora, motivar a nuevos emprendedores y fortalecer 
ecosistemas productivos más diversos, inclusivos y competitivos. En la 
medida en que difundimos estas experiencias, contribuimos a un creci-
miento económico con mayor impacto social, capaz de generar empleo, 
identidad y cohesión territorial.

Esta segunda edición reafirma el valor de contar estas historias y de 
poner el emprendimiento en el centro de la conversación. Desde la Fa-
cultad de Economía y Negocios, celebramos y apoyamos iniciativas como 
esta, convencidos de que visibilizar casos reales es una de las formas más 
efectivas de formar, inspirar y transformar.

Matías Lira
Decano de la Facultad de 
Economía y Negocios 

Universidad del Desarrollo
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Un vuelo con sabor a talento femenino
LATAM y la gastronomía

La gastronomía es un puente cultural que conecta destinos, personas e historias. Por ello, es un honor para LATAM ser 
parte de este libro que celebra el talento, la pasión y la resiliencia de las mujeres que dan forma a la identidad culinaria 
de Chile. Publicaciones como esta no solo documentan y preservan un patrimonio gastronómico vivo, sino que también 
contribuyen a fortalecer redes de colaboración que impulsan la identidad territorial, el turismo y la sostenibilidad.

Para LATAM, participar como patrocinador de esta obra representa una oportunidad de crear valor compartido: mien-
tras las autoras y protagonistas amplifican la visibilidad y proyección de sus trayectorias, la aerolínea profundiza su 
vínculo con las comunidades y los territorios, en coherencia con su propósito de conectar personas, culturas y experien-
cias en la región, promoviendo un desarrollo más sostenible.

La colaboración entre LATAM y este libro surgió de manera orgánica. Durante sus viajes, las autoras pudieron conocer y 
valorar la riqueza del proyecto gastronómico a bordo, descubriendo historias y propuestas que dialogan con el espíritu 
de esta obra. Este encuentro dio lugar a la participación de representantes del equipo de Producto y Servicio a Bordo 
del grupo LATAM en el panel de invitados del lanzamiento de la primera edición del libro Mujeres en Gastronomía, rea-
lizada en 2024, consolidando así un vínculo basado en la puesta en valor del talento femenino y la gastronomía como 
expresión cultural.

Conexión cultural y territorial
Para nuestra compañía, conceptos como el turismo, los viajes, la conexión cultural y el emprendimiento constituyen 
pilares fundamentales. Entendemos que cada vuelo es una oportunidad para promover el conocimiento, la innovación, 
la colaboración y el aprecio por la diversidad de Chile y de Sudamérica, fortaleciendo los vínculos entre personas, terri-
torios y culturas.

Nuestro proyecto “Sabores que Transportan” es la expresión tangible de este compromiso: una iniciativa que, desde hace 
tres años, visibiliza la trayectoria, el talento y la creatividad de mujeres chefs a lo largo de la región, poniendo en valor 
su aporte a la gastronomía como expresión cultural y motor de desarrollo territorial.

La curaduría detrás de los sabores en LATAM
El proyecto Sabores que Transportan ha reunido a 26 destacadas profesionales de Chile, Brasil, Perú, Colombia y 
Ecuador, cuyas creaciones han sido protagonistas de la experiencia gastronómica a bordo de LATAM. A través de platos 
exclusivos, sus propuestas han viajado a más de 30 destinos en cuatro continentes, llevando el talento femenino de la 
región a los cielos.

Nacido en Brasil en 2023 a partir de la visión de Germán Carmona, el proyecto incorporó en su primera etapa una cui-
dadosa curaduría de nombres chilenos, liderada por la gestora gastronómica Alejandra Hales —también parte de esta 
obra—, asegurando que la experiencia reflejara las voces más innovadoras de la escena local. Muchas de estas profe-
sionales forman parte, además, del proyecto Mujeres en la Gastronomía en Chile.

En LATAM creemos que visibilizar y fortalecer el liderazgo femenino en la cocina es clave para el futuro de la gastrono-
mía sudamericana. Sabores que Transportan continúa su recorrido con nuevas historias y sabores, reafirmando la gastro-
nomía como una expresión cultural viva, en constante movimiento.

Queremos compartir a continuación, los rostros de las protagonistas de este recorrido: mujeres que encarnan el talen-
to, la diversidad y la proyección de la gastronomía latinoamericana en los distintos territorios que LATAM conecta.

Equipo de experiencia clientes LATAM Airlines

Los rostros detrás de los sabores

CHILE - Carmen Aguayo

CHILE - Renata Navarro BRASIL - Débora Shornik BRASIL - Julia TricateBRASIL - Ariane Malouf

BRASIL - Manuelle Ferraz COLOMBIA - Natalia Cocomá

PERÚ - Andrea Suárez PERÚ - Arlette Eulert PERÚ - Elia García PERÚ - Francesca Ferreyros PERÚ - Mayra Flores

ECUADOR - Alejandra Espinoza ECUADOR - Isabella Chiriboga ECUADOR - Valentina Álvarez ECUADOR - Carolina SánchezECUADOR - Gabriela Cepeda

COLOMBIA - Antonuela Ariza COLOMBIA - Myriam ArmentaCOLOMBIA - Carmen Angel

BRASIL - Janete Borges

CHILE - Cornelia PrenzlauCHILE - Cecilia Loncomilla CHILE - Lorna Muñoz CHILE - Pilar Rodríguez
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La génesis del proyecto “Mujeres en la Gastronomía en 
Chile” tiene su origen en una larga historia de amistad 
y colaboración académica entre sus autoras, marcada 
por una pasión compartida por la gastronomía y el 
estudio de las redes de colaboración, los territorios y 
los procesos de transformación hacia modelos de tu-
rismo experiencial. En investigaciones previas desarro-
lladas en España y Chile se identificó el rol estratégico 
de la gastronomía como un espacio donde convergen 
cultura, historia, identidad urbana, emprendimiento 
y desarrollo sostenible (García Henche & Salvaj, 2017; 
Salvaj & García Henche, 2018; Pareti, García Henche 
& Salvaj, 2018, 2019). Asimismo, la gastronomía y el 
turismo funcionan como ecosistemas complejos, en los 
que la colaboración, las redes territoriales y la identi-
dad local resultan claves para generar valor económico, 
social y simbólico (Salvaj & García Henche, 2018; García 
Henche, Salvaj & Cuesta-Valiño, 2020).

Desde esta perspectiva sistémica, la gastronomía, no 
puede comprenderse plenamente sin reconocer el 
papel histórico, actual y futuro de las mujeres. Mujeres 
que han sostenido, transformado e innovado desde 
múltiples espacios, muchas veces de manera invisible, 
silenciosa o subvalorada. Paradójicamente, a pesar de 
su rol clave en la alimentación, persiste una marcada in-
visibilidad de su trabajo en el ecosistema gastronómico.

Fue precisamente esta mirada amplia la que condujo 
a reconocer una ausencia persistente en la investiga-
ción: la escasa visibilización del rol de las mujeres en 
la gastronomía más allá de los espacios asociados a 
la alta cocina. Mientras gran parte de los estudios se 
han concentrado en chefs de élite o en restaurantes 
de prestigio, han quedado fuera del foco productoras 
rurales, trabajadoras del mar, guardianas de saberes 
ancestrales, emprendedoras territoriales, viticultoras, 
sumilleres, trabajadoras de sala, mujeres del café, pisco 
y cerveza, comunicadoras, académicas y articuladoras 
de redes, a pesar de la contribución fundamental de to-
das ellas al funcionamiento del sistema gastronómico.

La experiencia del proyecto Mujeres en la Gastronomía 
en España, iniciado en 2022 con la creación de una 
asociación que hoy reúne a más de 2.500 mujeres 
del sector, evidenció el potencial transformador de 
nombrarlas, visibilizarlas y conectarlas. Inspiradas por 
este proceso, y reconociendo similitudes y diferencias 
estructurales entre España y Chile, surgió la iniciativa 
de desarrollar un estudio equivalente en Chile. Ambos 
países comparten la relevancia económica y cultural de 
la gastronomía y el turismo, pero difieren en el grado 
de asociacionismo, en la madurez de la industria y en el 
nivel de institucionalización de estas prácticas.

En Chile, la gastronomía se encuentra en una fase de 
crecimiento y diversificación, con un fuerte anclaje 
territorial y patrimonial. Este escenario ofrece oportuni-
dades relevantes para el emprendimiento femenino, la 
innovación social y la sostenibilidad, pero también re-
produce brechas históricas de género y reconocimiento. 
En este contexto, las pequeñas empresas gastronómicas 
y agroalimentarias —muchas de ellas lideradas por 
mujeres— pueden convertirse en motores de desarrollo 
territorial cuando logran articular patrimonio, gestión y 
marketing, generando empleo y evitando el despobla-
miento de zonas rurales y barrios urbanos.

La investigación que sustenta la primera edición del 
libro Mujeres en la Gastronomía en Chile (García Henche 
& Salvaj, 2024), así como esta segunda edición, adop-
ta una concepción amplia de la gastronomía. No se 
limita a restaurantes o cocinas profesionales, sino que 
incorpora toda la cadena de valor: producción prima-
ria, transformación, comercialización, comunicación, 
educación e investigación, turismo y políticas públicas. 
Desde esta perspectiva, la gastronomía aparece como 
un ecosistema relacional, donde las redes de colabora-
ción, la identidad territorial y el rol de las instituciones 
resultan claves para comprender los procesos de desa-
rrollo (García Henche et al., 2020).

Este libro tiene múltiples objetivos. En primer lugar, 
visibilizar el trabajo y las contribuciones de mujeres de 
distintos niveles socioeconómicos, regiones y roles den-
tro del sistema gastronómico chileno. En segundo lugar, 
generar impacto social y económico, fortaleciendo redes 
de colaboración y aportando evidencia para el diseño 
de políticas públicas vinculadas a gastronomía, turismo, 
desarrollo local y equidad de género. En tercer lugar, 
contribuir al conocimiento académico y aplicado, inte-
grando investigación, docencia y práctica profesional.

Asimismo, esta obra busca poner en valor el rol de las 
mujeres en el desarrollo de los territorios rurales y 
urbanos, en la preservación del patrimonio culinario 
y en la construcción de propuestas de turismo soste-
nible. En muchos casos, son iniciativas de pequeña 
y mediana escala —frecuentemente lideradas por 
mujeres— las que, apoyadas en tradiciones locales 

y saberes ancestrales, logran transformar espacios 
rurales y barrios urbanos en destinos con identidad, 
sostenibilidad y arraigo territorial.

La primera edición de este libro funcionó como una 
plataforma de articulación, permitiendo visibilizar 
trayectorias, activar redes de colaboración y generar 
comunidades de práctica. Esta segunda edición profun-
diza ese camino, ampliando el alcance del proyecto y 
consolidando alianzas estratégicas con universidades, 
empresas y organizaciones comprometidas con el 
desarrollo sostenible y la equidad de género.

Mujeres en la Gastronomía en Chile no es solo un registro 
descriptivo. Es una invitación a pensar la gastronomía 
desde una perspectiva sistémica, a reconocer el valor 
económico, social y cultural del trabajo femenino y a 
comprender que el futuro del sector depende, en gran 
medida, de la capacidad de integrar diversidad, territo-
rio e innovación.
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Alessandra Zanocco
Amalia Castro San Carlos
Ana María Torres
Anabella Grunfeld
Beatriz Dinamarca
Carola Jamett
Catalina Sánchez
Claudia Valdivia
Consuelo Ceppi
Deyanira Reglas
Fadia Tala
Fernanda Valenzuela
Francisca Amenábar
Julie Manquel
Liliana Godoy
María José Romero
María Josefa Palomero
María Paz Cabezas
Marcela Ibáñez Muñoz
Natalia Brossard
Paulina Larrondo
Perla Gómez
Pilar Muñoz
Susana Martínez Litvak
Variña Astorga
Ximena Quiñones

CREADORAS DE ARTESANÍA  
UTILITARIA PARA GASTRONOMÍA
Enriqueta Garrido
Georgina Correa
Karen Legua
María René Noguera
Pamela Villanueva
Roxana Núñez
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MUJERES POR SECTOR GASTRONÓMICO
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TOTAL DE MUJERES  
EN EL LIBRO

322
MUJERES Y SU TRABAJO POR REGIÓN

Creadoras, innovadoras e impulsoras  
de negocios gastronómicos
Productoras Sector Primario

Guardianas de las tradiciones de los pueblos originarios

Mujeres del mar

Chefs, propietarias, gestoras y trabajadoras  
de hostelería
Pasteleras/Panaderas

Mujeres del Vino

Mujeres del pisco 

Mujeres del café 

Mujeres de la cerveza

Comunicadoras, fotógrafas y generadoras  
de imagen e identidad 
Académicas, educadoras y formadoras

Creadoras de artesanía utilitaria para gastronomía
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Creadoras, 
innovadoras e 

impulsoras de negocios 
gastronómicos

Profesionales creativas, proactivas 
 y comprometidas con la  

innovación gastronómica.
Mujeres que construyen una narrativa  

de su negocio y generan una propuesta de  
valor a la gastronomía chilena.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Alejandra Espinoza

Formación: Prevencionista de Riesgos 

Tipo de negocio: Educación Gastronómica

Contacto y RRSS
✦ E-mail: Incubaveg@gmail.com
✦ Instagram: @congreso.plantbased

Alejandra Espinoza es empresaria gastronómica desde los 21 años. Estudió Prevención de Riesgos, 
carrera que nunca ejerció por su interés en negocios de la industria alimenticia. Su pasión por este 
sector, la llevó a especializarse como auditora de Buenas Prácticas Agrícolas en Primus Lab de EE. UU. y 
Chile, en la gestión de ISO 9000, 14000 y 18000 y en normas de inocuidad alimentarias. En 2010, fruto 
de su experiencia y conocimiento, Alejandra fundó su empresa de consultoría. 

Como consultora en la industria de los alimentos a gran escala, trabajó para diversos laboratorios y 
casas certificadoras nacionales e internacionales como Tecnolab, Silbó Chile, ASR certificaciones, LATU 
sistemas de Uruguay y el Laboratorio Dictuc de la Universidad Católica de Chile. 

En 2017, debido a un problema de salud, decidió cambiar su forma de alimentación. Se hizo vegana y 
posteriormente vegetariana. Su fascinación por la nutrición vegetariana la llevó a crear “IncubaVeg” 
junto a su socia, la chef vegana Alejandra Toloza. Esta es la primera academia gastronómica basada 
en plantas de Chile. Además, “IncubaVeg” es una incubadora de emprendimientos “plant based” y 
alérgicos alimentarios, cuya misión es visibilizar la importancia y los beneficios de la alimentación 
basada en plantas. 

Alejandra y Victoria Solo de Zaldívar

Formación: Empresarias

Tipo de negocio: Hospedaje y gastronomía

Contacto y RRSS
✦ E-mail: victoria@soloexpediciones.com
✦ Instagram:@hoteldelpaine @estanciariodelosciervos
✦ Página Web: www.hoteldelpaine.com, 
 www.estanciariodelosciervos.com

La historia de Alejandra y Victoria comienza con su profundo amor por la región de Magallanes y su 
compromiso con la naturaleza y la hospitalidad, inserta en su empresa familiar. En Hotel del Paine, 
ubicado a orillas del río Serrano y con una vista privilegiada a las Torres del Paine, ha recibido a viajeros 
de todo el mundo durante más de 20 años. Desde el inicio, su objetivo ha sido ofrecer una experiencia 
auténtica y sostenible, integrando prácticas como la creación de compost, el uso de invernaderos y la 
producción local de cerveza y ahumados. Con dicho proyecto, Alejandra y Victoria, se sienten orgullosas 
de ser parte del paisaje y de contribuir al desarrollo de la comunidad local.

Por otro lado, en Estancia Río de los Ciervos, abrazan la tradición ganadera y la historia familiar que ha 
marcado esta tierra. Ubicada en las afueras de Punta Arenas, la estancia es un homenaje a sus raíces. 
Allí, invitan a sus huéspedes a vivir una experiencia cultural, explorando la rica historia de la región, 
disfrutando de asados típicos y conociendo más sobre la vida en el extremo sur.

Ambos proyectos son reflejo de su pasión por la Patagonia. Creen en el turismo como una actividad  
que no solo conecta a las personas con la naturaleza, sino también con la historia, las tradiciones y  
la gastronomía. 

El objetivo de Alejandra y Victoria es seguir innovando y trabajando para que cada visitante se lleve un 
pedacito de la Patagonia chilena en el corazón.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Ana Castro

Formación: Administradora de Artes Culinarias y Servicios

Tipo de negocio: Creación y Desarrollo de Bebidas Botánicas 
Gasificadas, Docente Chef Instructora

Contacto y RRSS
✦ E-mail: anacastroastete@gmail.com
✦ Instagram: @anacastrococina @drinkFELISA

Ana Castro camina la gastronomía desde un territorio donde conviven la experimentación, el oficio y una 
mirada profundamente botánica. De esa mezcla nace FELISA, su línea de sodas botánicas gasificadas: 
bebidas limpias, expresivas y diseñadas para aprovechar las propiedades naturales de sus ingredientes 
—antioxidantes del maqui, energía del mate, efectos antiinflamatorios del jengibre o la vitamina C del 
limón, entre otros. Su proceso creativo retoma prácticas de oficios antiguos —infusiones, macerados, 
técnicas de extracción— y las reinterpreta con una mirada contemporánea, elevando la categoría 
de las bebidas naturales en Chile. Lo botánico no es adorno: es el eje que articula sabor, memoria y 
sustentabilidad. Hoy, FELISA habita espacios que dialogan con esa sensibilidad: La Revuelta – Panadería 
Artesanal, Pantiaguina – Panadería Artesanal y Cafetería, Taller M07 – Café de Especialidad, El Mundo 
del Mate en el MUT, Mala Mía Restaurante y Del Sur Mate Bar & Boutique en Barrio Italia. Además, 
distribuye a regiones, atiende pedidos directos y está en búsqueda de nuevos locales que quieran 
integrar sus sodas botánicas a sus cartas o vitrinas. 

En paralelo, Ana sostiene una labor formativa clave en el Instituto Profesional Culinary, donde se 
desempeña como chef instructora. Desde ahí impulsa proyectos de innovación y desarrolla investigación 
culinaria. Al final de esta trayectoria aparece una de las capas más profundas de su oficio: la investigación 
en fermentaciones culinarias —lácticas en frutas y verduras, bebidas como chichas, muday, kombucha, 
ginger beer, hidromiel, tepache y awamori; vinagres; procesos lácteos como quesos, kéfir, mantequilla 
y penicillium; además de koji, miso y garum— junto con otros métodos ancestrales que transforman 
ingredientes y expanden el entendimiento del sabor. 

Ana Cristina Jiménez Araya

Formación: Traductora intérprete al inglés y francés

Tipo de negocio: Elaboración de alimentos y 
superalimentos saludables

Contacto y RRSS
✦ E-mail: bioacj@gmail.com
✦ Instagram: @arropesdeldesierto

Ana Jiménez es traductora intérprete y emprendedora radicada en San Pedro de Atacama. En 2021, 
tras el cierre de su tienda de artesanías producto de la pandemia, decidió reinventarse y explorar el 
mundo de la alimentación natural. Así nació Arropes del Desierto, un proyecto que rescata frutos 
nativos como el chañar y el algarrobo, tradicionalmente subutilizados, para transformarlos en pro-
ductos de alto valor nutricional.

Su camino comenzó de forma autodidacta, investigando recetas en internet y adaptando preparacio-
nes de arrope de uva y tuna a los frutos locales. A través de la observación y la experimentación, logró 
desarrollar productos únicos, altamente cotizados en su entorno.

En 2021 emitió su primera factura por concepto de arrope y, en 2023, contactó a la Universidad Católica 
del Norte para analizar los desechos de la producción. Los resultados confirmaron que las fibras, pulpas 
y semillas cocidas conservaban su calidad nutricional, abriendo la puerta a nuevos subproductos igual 
de nutritivos.

Gracias al financiamiento de Sercotec en 2024, Ana logró implementar una cocina para la fabricación de 
arropes, que actualmente está en proceso de convertirse en la primera cocina comunitaria autorizada 
por la Seremi de Salud en San Pedro de Atacama.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Ana Lucía Ramos 

Formación: Contador Auditor

Tipo de negocio: Emprendimiento familiar

Contacto y RRSS

✦ E-mail: aramossiares@gmail.com
✦ Instagram: @rincondesolor
✦ Página Web: www.rincondesolor.com

El negocio de Ana nació por la necesidad de cuidar a su hija con necesidades especiales. Anteriormente 
Ana trabajaba en una empresa, pero tras una operación de su hija, con el fin de hacerse cargo de su 
cuidado, comenzó a trabajar en la construcción de un restaurante en su casa. 

En la actualidad poseen un espacio situado a 4 kilómetros del centro de San Pedro de Atacama, El 
Rincón de Solor, un lugar acogedor que los ha llevado a plantear y replantear diversos escenarios como 
trabajar solo por reservas, salidas a terreno, ampliar al rubro de coffee, cóctel, catering, eventos grandes 
desde matrimonios, bautizos, cumpleaños, entre otros. 

En el Rincón de Solor se ofrece comida tradicional chilena, postres clásicos y de fusión con los que inten-
tan llegar a los turistas que visitan San Pedro de Atacama para así mantener viva una parte de la cultura 
Lickanantay caracterizada por su profunda conexión con la naturaleza, especialmente con el agua y por 
sus ricas tradiciones agrícolas.

Andrea León

Formación: Periodista UDP. Postgrado en Gestión y 
Políticas Culturales de la Universidad de Barcelona y 
Máster de Escritura para Cine y TV de la Universidad 
Autónoma de Barcelona.

Tipo de negocio: Producción de licores artesanales

Contacto y RRSS
✦ E-mail: leonyzincker@gmail.com
✦ Instagram: leon.zincker
✦ Página Web: www.leonyzincker.cl

Andrea León es cofundadora de León & Zincker, un emprendimiento familiar en Talca dedicado a la pro-
ducción de licores artesanales. Su producto estrella, Vishniak Z, es un licor de guindas ácidas inspirado 
en una receta familiar de Macedonia del Norte, perfeccionada a lo largo de los años.

El proyecto nació como un tributo a su abuela materna, Regina Testa Arueste, quien servía este licor 
en ocasiones especiales. Durante cuatro años, Andrea y su equipo realizaron prototipos bajo la guía 
de Sara Pérez Testa, hija de Regina, quien ha elaborado este licor artesanalmente por más de 40 años. 
Finalmente, lograron la fórmula perfecta y su primera edición se agotó en seis meses.

El éxito de Vishniak Z ha sido reconocido internacionalmente, obteniendo la Medalla de Oro en Ca-
tad’Or World Spirits Awards 2023 en Chile y la Medalla de Plata en el International Wine & Spirit Com-
petition (IWSC) en Inglaterra. Además, el emprendimiento se distingue por su enfoque en la calidad y 
la sustentabilidad, con una producción limitada de 800 botellas al año.

Más que un licor, Vishniak Z es una alquimia de autor que fusiona la frescura de las guindas ácidas con 
una receta ancestral, rescatando un trozo de memoria en una versión contemporánea y versátil. Su 
lema, "Del Maule a la poética de la copa", refleja la esencia de este producto único.



Mujeres en la gastronomía en Chile

28. 29.

Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Blanca Martínez

Formación: emprendedora capacitada en UC, 
INACAP, UST, mentorías, capacitaciones de centros de 
negocios, cursos Sence.

Tipo de negocio: Alimentos saludables y restaurante 

Contacto y RRSS
✦ E-mail: blancamarti@yahoo.cl
✦ Instagram: @blancamartidelicias
✦ Página Web: www.blancamarti.cl

Después de 40 años trabajando en el lago Vichuquén, Blanca Martínez decidió emprender y transfor-
mar su pasión por la alimentación en un negocio propio. En noviembre de 2019, formalizó “Blanca Martí 
Delicias que Encantan”, comenzando con la elaboración de barritas de legumbres, un producto innova-
dor que le ha valido múltiples reconocimientos, incluso llevándola a viajar a República Dominicana.

En abril de 2023, expandió su emprendimiento al área de la restauración, consolidando un espacio 
donde la cocina saludable y artesanal es protagonista. Su propuesta se basa en el uso de ingredientes 
locales y en la creación de productos que combinan tradición y creatividad, como mermeladas, conser-
vas y repostería.

Blanca es una emprendedora apasionada, comprometida con su comunidad y con el impacto positivo 
de su trabajo. Su negocio no solo ha crecido, sino que también ha aportado al desarrollo gastronómico 
de Vichuquén, demostrando que con esfuerzo y dedicación es posible transformar sueños en realidad.

Camila Tobar 

Formación: Ingeniera Civil Industrial

Tipo de negocio: Alimentación Inclusiva 

Contacto y RRSS
✦ E-mail: camila@myfoods.cl
✦ Instagram: @myfoodscl
✦ Página Web: www.myfoods.cl

Camila Tobar fue diagnosticada como celíaca y con alergia alimentaria en 2010. El único tratamiento 
viable era un cambio radical en su alimentación, eliminando de su dieta el gluten y otros alérgenos que 
la afectaban. En ese momento, ella no encontró en el mercado el tipo de alimentos que requería. 

El cambio de dieta le permitió a Camila detectar una oportunidad para emprender. En 2016 fundó la 
marca “My Foods”, especializada en mezclas listas para cocinar, libres de gluten y de los principales 
alérgenos. Su objetivo era proporcionar opciones alimenticias seguras y deliciosas para personas 
celíacas y con diversas alergias.

Con dedicación y esfuerzo, logró que “My Foods” se destacara por la calidad y la innovación de sus 
productos. Gracias a su visión y compromiso, “My Foods” rápidamente ganó popularidad entre la 
comunidad celíaca y otros grupos con alergias alimentarias. 

Los productos de Camila no solo se convirtieron en un éxito comercial, sino que también ayudaron a 
mejorar la calidad de vida de muchas personas. Debido al impacto social por su contribución a la salud 
y el bienestar, la empresa ha sido reconocida con premios nacionales e internacionales dentro de la 
industria alimentaria.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Carmen Muñoz

Formación: Gastronomía Internacional en Inacap y Máster 
en Turismo Gastronómico en Basque Culinary Center

Tipo de negocio: Emprendimiento de eventos pop-up y 
cenas a domicilio

Contacto y RRSS
✦ E-mail: agualabocablog@gmail.com
✦ Instagram: @agualabocachiloe

Carmen Muñoz inició AguaLaBoca como un blog culinario que, con el tiempo, evolucionó hasta conver-
tirse en su emprendimiento gastronómico en Castro, Chiloé. Su trabajo se basa en la reinterpretación 
de los productos y saberes del territorio, fusionando tradición y creatividad en cada experiencia.

Chiloé, con su riqueza gastronómica y diversidad de ingredientes, ha sido una fuente constante de ins-
piración para Carmen, quien incorpora estos elementos en sus eventos pop-up y cenas a domicilio. Su 
enfoque no solo se centra en la comida, sino en la experiencia completa, integrando música, arte visual 
y otros aspectos culturales para magnificar la comensalidad.

Radicada en Ancud desde 2016, Carmen ha trabajado en restaurantes, hoteles y cafeterías en distintas 
partes de Chile. Además, realizó un máster en turismo gastronómico, lo que le permitió profundizar 
en la relación entre cocina y territorio. Su cocina destaca por los juegos de texturas, sazón y perfiles de 
sabor, creando platos que reflejan su estilo y lo aprendido a lo largo de su trayectoria.

Contacto y RRSS
✦ E-mail: carolina.carrera@laks.cl
✦ Instagram: @laks_food
✦ Página Web: www.laks.cl 

Formación: Psicóloga y Especialista  
en Innovación Alimentaria

Tipo de negocio: Producción de alimentos

Carolina Carrera

FALTA FOTO

Carolina Carrera es cofundadora de “Laks Food”, una empresa de snacks saludables desarrollada a partir de 
productos del mar. Carolina y Carla Carrera fundaron este emprendimiento en 2020 en Valparaíso. Su foco 
es la creación de snacks a base de productos del mar 100% naturales. 

Carolina y Carla transformaron los desechos inofensivos y altamente nutritivos de camarones, salmón y 
mejillones en chips listos para el consumo. Esta propuesta se basa en un modelo de economía circular, que 
revaloriza los descartes de la industria pesquera y los convierte en alimentos de alto valor agregado.

Los snacks de “Laks Food” destacan por su alta calidad organoléptica. Son libres de gluten, no contienen 
saborizantes ni colorantes artificiales y están compuestos en un 50% por productos del mar. Además, 
aportan oligoelementos esenciales como Calcio (Ca), Magnesio (Mg), Potasio (K) y Hierro. Estos deliciosos 
bocadillos también son ricos en omega 3 y 6 y se presentan en un práctico formato de 35 g, con una vida útil 
de 12 meses.

La innovación de “Laks Food” en el ámbito de los productos del mar ha sido ampliamente reconocida 
por instituciones nacionales como el Banco de Chile, Banco Estado, Corfo, SERCOTEC y el Gobierno 
Regional. Su compromiso con la sostenibilidad y la calidad ha posicionado a esta empresa como líder 
en este sector.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: carolinacarrielb@gmail.com
✦ Instagram: @caro_car

Formación: Ingeniera en Biotecnología Molecular

Tipo de negocio: Empresa de servicios de parrilla y talleres 
de parrilla para mujeres y eventos parrilleros

Carolina Carriel

Carolina Carriel comenzó su emprendimiento con la ambición de dominar las técnicas de cocción con 
fuego y brasa y fomentar el uso de otros alimentos, más allá de la carne, para cocinar a la parrilla. 

El primer resultado de esta ambición fue el libro “Todo a la Parrilla”, escrito con Isadora Díaz, parrillera, y 
Araceli Paz, fotógrafa gastronómica. Este libro es un referente para las mujeres que quieren incursionar 
en esta técnica de cocción, que tradicionalmente se asocia a lo “masculino”, a pesar de que muchas de 
ellas siempre han estado detrás de los fogones. 

Tras el lanzamiento del libro, Carolina, se unió a la Asociación Chilena de Asadores, donde actualmente 
desempeña el cargo de Directora de Torneos y Jueza Internacional de Torneos de Parrilla, bajo el alero 
de la World BBQ Association.

La pasión por la parrilla y la búsqueda de alternativas culinarias la llevaron a explorar diversos sabores y 
técnicas. En su viaje gastronómico, descubrió la versatilidad de muchos alimentos más allá de la carne. 
Experimentó con pescados frescos, mariscos y vegetales, creando platos sorprendentes. La estacionali-
dad de los productos se convirtió en su brújula, adaptando sus recetas según la temporada y respetando 
la naturaleza y los ciclos de la tierra.

El libro “Todo a la Parrilla” es un compendio de recetas y técnicas además de un manifiesto  
de empoderamiento femenino en el mundo de la parrilla. Carolina y sus dos coautoras son hoy referen-
tes de la gastronomía, demostrando que la pasión por la técnica de cocción con parrilla no tiene género. 

Carolina Echeñique

Formación: Bióloga e Ingeniera Agrónoma 

Tipo de negocio: Elaboración y comercialización de 
chips exóticos y snacks naturales

Contacto y RRSS
✦ E-mail: carola@tikafoods.com
✦ Instagram: @tikafoods_cl
✦ Página Web: www.tikafoods.com

Carolina es la fundadora de Tika, una marca chilena que nació hace más de 15 años con un propósito 
claro: revolucionar la industria de los snacks. Su propuesta fue tan innovadora como simple: crear pro-
ductos naturales, coloridos y sabrosos, elaborados con ingredientes reales de la tierra.

Carolina comenzó a experimentar con vegetales nativos en el garaje de su casa, así fue como nacieron 
los primeros chips de papas chilotas, camotes y betarragas, que pronto se convirtieron en un fenómeno. 
En menos de un año, Tika ya estaba presente en más de 90 puntos de venta en Chile y comenzaba su 
expansión internacional.

Desde sus inicios, la marca ha trabajado junto a pequeños agricultores, integrándolos de forma sosteni-
ble a su cadena de valor. Su enfoque combina innovación, diseño y compromiso con el entorno, lo que le 
ha valido múltiples premios nacionales e internacionales.

Hoy, Tika ha ampliado su línea de productos a categorías como crackers, galletas, granolas, tortilla 
chips y chips de arroz, manteniendo siempre su esencia: ingredientes naturales, procesos artesanales y 
sabores auténticos. Además, impulsa proyectos de impacto social y ambiental, como viveros de bosque 
nativo, apoyo a comunidades rurales y educación ambiental.

Para Carolina, Tika no nació para seguir tendencias, sino para crearlas. Su historia es un ejemplo de 
cómo la pasión, la perseverancia y la conexión con lo local pueden transformar una idea en una marca 
con alma y propósito únicos.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: suryuis.ventas@gmail.com
✦ Instagram: @Suryuispatagonia
✦ Página Web: www.suryuis.cl

Formación: Ingeniera Agrícola

Tipo de negocio: Agroindustria 

Carolina Jara Sanhueza

Carolina Jara Sanhueza es ingeniera agrícola y fundadora, junto a su hermano Ángel, de la empresa 
“SurYuis”. Este emprendimiento comenzó en 2012 en la región de Aysén y su objetivo es innovar y 
elaborar productos únicos a partir de los frutos de la Patagonia chilena. Su especialidad son los jugos 
100% naturales cuya base son frutos silvestres de la zona como el calafate, el maqui, la zarzaparrilla, las 
grosellas, la rosa mosqueta y los arándanos. 

Los jugos y extractos de “SurYuis” son deliciosos, poseen altas concentraciones de antioxidantes y 
preservan sus beneficios naturales. Esto convierte a dichos productos en una opción saludable para 
quienes buscan mejorar su calidad de vida. La empresa también ofrece una gama de syrup que se puede 
utilizar en la preparación de cócteles, añadiendo un toque especial a todo tipo de bebidas.

La filosofía de “SurYuis” refleja el compromiso de Carolina con la sustentabilidad y la promoción de 
productos regionales. Cada botella de jugo o frasco de extracto es una muestra de su pasión por la 
naturaleza y su deseo de compartir los tesoros de la Patagonia con el mundo. Carolina no solo es una 
emprendedora, sino también una guardiana de la biodiversidad y una defensora de la salud.

Los clientes de “SurYuis” son tiendas gourmet, hoteles y restaurantes de la región de Aysén y de 
Santiago. Actualmente, sus productos se exportan al sudeste asiático, donde Corea es su principal 
mercado. Carolina recibió en 2023 el premio Regional Aysén a la Mujer Innovadora en Agricultura.

Catalina Aninat

Formación: Administradora gastronómica

Tipo de negocio: Asesorías gastronómicas y 
producción gastronómica

Contacto y RRSS
✦ E-mail: cataaninat@gmail.com
✦ Instagram: @la_pizka
✦ Página Web: www.lapizka.cl

Catalina Aninat estudió Gastronomía en 1998 y luego se perfeccionó en Barcelona, donde descubrió 
que la cocina podía ser mucho más que trabajar en un restaurante. Allí se encontró con una gastrono-
mía de conceptos, ideas, marcas y experiencias, un descubrimiento que marcó el rumbo que decidió 
tomar en su carrera.

A lo largo de más de 23 años, se ha enfocado en crear marcas y conceptos gastronómicos con identidad 
y valor diferenciador. Sus primeros pasos fueron como socia de los banqueteros Bagnara y Margozzini. 
Posteriormente, se dedicó a la docencia, formando a nuevas generaciones de cocineros en Duoc UC, la 
Universidad de los Andes y el CFT Fontanar, donde también fue jefa de carrera.

En 2006, junto a su marido Diego García, creó Tiento Food Shop, tiendas gourmet con producción propia 
que incorporaron tecnología y diseño en sus preparaciones. Fueron pioneros en desarrollar comida prepa-
rada gourmet sellada al vacío y en atmósfera modificada, con packaging pensado para que las personas 
pudieran recibir invitados en sus casas con platos listos, bien presentados y de excelente calidad.

En 2017, volvieron a emprender juntos con La Pizka, un proyecto familiar que surgió al detectar que 
el pisco sour estaba “dormido”. Crearon un sour artesanal 100% natural, congelado, que hoy lidera el 
mercado de cócteles listos para servir en Chile.

Actualmente, Catalina es socia de La Pizka y también se dedica a asesorar e implementar proyectos 
gastronómicos. Le apasiona transformar ideas en propuestas reales, ejecutables y con sentido, que 
conecten con las personas. Su enfoque siempre ha estado en crear, desarrollar y consolidar marcas que 
hablen desde la autenticidad, con mirada estratégica y amor por lo que hacen.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: Consuelopoblete@gmail.com
✦ Instagram: @el_abasto_
✦ Página Web: www.rutadelosabastos.com

Formación: Diseñadora Industrial y Food Designer

Tipo de negocio: Consultora gastronómica 

Consuelo Poblete 

Consuelo Poblete ha sido capaz de integrar la persona, el paisaje, el producto y el patrimonio para crear 
“Rutas de turismo gastronómico y desarrollo territorial” y de esta manera visibilizar tesoros culinarios 
de regiones de Chile que permanecían ocultos. 

Como creadora del piloto “El Abasto” en la región de O’Higgins, ha logrado poner en valor la despensa 
regional, estableciendo una sólida conexión con la cadena de productores locales. Este restaurante, 
que se activa a través del turismo gastronómico, es parte fundamental del ambicioso proyecto 
denominado “Ruta de los Abastos”. Además, su rol como encargada del primer Centro de Interpretación 
Gastronómico Nacional (CIG) en O’Higgins la posiciona como una verdadera embajadora de la cultura 
culinaria de Chile. Su compromiso no se detiene ahí, ya que representa a Chile en Food Design Nation, 
un movimiento que fusiona diseño y gastronomía.

Como Embajadora de la Corporación Ovina, trabaja incansablemente para dar visibilidad al Cordero 
del Secano, resaltando el patrimonio agroalimentario y democratizando la comida rica, auténtica y de 
temporada. Para ella, comer y beber son actos políticos, capaces de transformar y fortalecer territorios, 
restaurar el tejido social y, sobre todo, para generar un reencuentro con la identidad y evitar la pérdida 
de capital cultural.

En su incansable búsqueda, esta apasionada profesional está contribuyendo a la transición de  
los territorios hacia destinos gastronómicos, donde cada bocado cuenta una historia y cada plato es un 
puente hacia la sostenibilidad y la diversidad cultural. Su legado es una invitación a saborear la vida y a 
celebrar la riqueza de las raíces culturales.

Constanza Fantuzzi

Formación: Paisajismo y fotografía

Tipo de negocio: Ambientación de eventos gastronómicos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: coni@fantuzzigrisanti.com
✦ Instagram: @fantuzzi_eventos

Constanza Fantuzzi es fotógrafa, paisajista y fundadora de Fantuzzi Eventos, una empresa con más de 
20 años de trayectoria dedicada a la ambientación de eventos gastronómicos. Su sello está en transfor-
mar cada montaje en una experiencia sensorial, donde los frutos, verduras y elementos naturales se 
convierten en protagonistas del diseño.

Su trabajo se caracteriza por una profunda sincronía con los banqueteros, buscando que cada mesa 
hable el mismo lenguaje que los platos que se sirven. Ya sea un mesón temático de mariscos con deco-
ración marina, o una mesa de postres con alturas que realzan las tortas, cada evento es concebido como 
un desafío único.

A lo largo de los años, ha reunido una bodega diversa y ecléctica, con piezas modernas, antiguas y 
elementos cuidadosamente seleccionados para interpretar la comida a través del diseño. Su enfoque 
combina estética, funcionalidad y una conexión íntima con la naturaleza, logrando ambientaciones que 
emocionan y elevan la experiencia gastronómica.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Daniela Ibarra
Formación: Arquitecta

Tipo de negocio: Elaboración de fiambres y embutidos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: hola@lachicadehumo.cl
✦ Instagram: @lachicade_humo
✦ Página Web: www.lachicadehumo.cl

Daniela Ibarra Arias encontró en la charcutería artesanal una pasión que la llevó a crear “La Chica de 
Humo”, un emprendimiento dedicado a la producción de fiambres y embutidos con técnicas tradiciona-
les y un enfoque en la calidad. 

Su historia comenzó con la experimentación en casa, elaborando sus propios embutidos a pequeña 
escala. La buena acogida de sus amigos, quienes la bautizaron como La Chica de Humo, la impulsó a 
perfeccionar cada receta, buscando el equilibrio ideal de sabor y textura en productos como pastra-
mi y longanizas. Con el tiempo, su curiosidad y compromiso con el oficio la llevaron a profundizar en 
el mundo de la charcutería, explorando procesos de ahumado, conservas, investigando libremente, 
probando ideas locas y combinando ingredientes como si fueran piezas de un rompecabezas de sabor, 
maduración y cocción para desarrollar una línea de productos únicos. En “La Chica de Humo”, cada pieza 
es el resultado de una cuidadosa selección de ingredientes y técnicas que realzan los sabores, ofrecien-
do fiambres artesanales que destacan por su autenticidad y dedicación.

Daniella Macari

Formación: Ingeniera Comercial con especialización en 
marketing digital y diseño para redes sociales

Tipo de negocio: Elaboración y comercialización de 
preparados naturales en polvo para cócteles con y sin alcohol.

Contacto y RRSS
✦ E-mail: daniellamacari@oursour.cl
✦ Instagram: @oursour.cl
✦ Página Web: www.oursour.cl

Our Sour nació de la pasión de Daniella por el auténtico pisco sour y la necesidad de encontrar una 
solución práctica, acorde a estos tiempos y sostenible para su preparación. Como amantes del pisco sour 
tradicional, notaron que las opciones embotelladas no lograban capturar la esencia del cóctel hecho 
con limones frescos. Además, eran conscientes del desperdicio generado por las cáscaras y limones 
no utilizados, lo que impacta negativamente en el medio ambiente. Para ellos era esencial consumir 
un producto sin azúcar añadida, por lo que decidieron desarrollar Our Sour, un preparado único que 
cumple con estas expectativas.

Después de numerosas pruebas y experimentos, Daniella y su equipo lograron un mix sour a base de in-
gredientes deshidratados 100% naturales, sin azúcar añadida, saborizantes ni colorantes artificiales y libre 
de sellos nutricionales. Este producto conserva toda la frescura y el sabor auténtico del limón, además de 
facilitar la preparación del pisco sour, reducir el desperdicio alimentario y minimizar el impacto ambiental.

Our Sour es el primer mix sour en polvo chileno con estas características. Es versátil, permitiendo su 
uso con diversos destilados y licores como gin, ron, vodka, tequila, Ramazzotti, amaretto, e incluso en 
cócteles sin alcohol. Además del sabor tradicional de limón, ofrecen variedades únicas como maqui y 
merkén, ingredientes emblemáticos de la gastronomía chilena que celebran y rescatan los sabores tra-
dicionales de nuestro territorio. El maqui aporta un toque frutal y antioxidante, mientras que el merkén 
añade un carácter ahumado y especiado, conectando directamente con la identidad culinaria del país.

Daniella está comprometida con la calidad, la salud y la sostenibilidad, utiliza envases 100% recicla-
bles. Our Sour ha sido reconocido con el sello Marca Chile, destacando su contribución a la innovación y 
a la imagen del país en la gastronomía chilena.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Deborah Alarcón

Formación: Médico Veterinario

Tipo de negocio: Elaboración, venta y capacitación  
de alimentos fermentados

Contacto y RRSS
•✦ E-mail: dalarcon@purafermentacion.cl
✦ Instagram: @pura_fermentacion
✦ Página Web: www.purafermentacion.cl

Deborah Alarcón es la creadora de Pura Fermentación, un proyecto que nació hace más de una década a 
partir de una búsqueda personal: encontrar nuevas formas de alimentar a sus hijos de manera más natu-
ral y consciente. Fue en ese camino donde descubrió el fascinante mundo de la fermentación, iniciándose 
con una receta casera de chucrut que una amiga le enseñó. Desde entonces, no hubo vuelta atrás.

Su curiosidad la llevó a experimentar con una amplia variedad de fermentos: pan de masa madre, vege-
tales, kombucha, kéfir, sodas, vinos, vinagres, yogur, salsas y, más recientemente, fermentaciones con 
hongos como el kôji, explorando sus múltiples aplicaciones culinarias.

Pura Fermentación nace de la necesidad de compartir este conocimiento ancestral, profundamente 
ligado a la cultura gastronómica y al respeto por la naturaleza. Para Deborah, fermentar es un acto de 
amor, de soberanía alimentaria y de resistencia frente al sistema industrializado de alimentación.

Actualmente, se dedican a elaborar alimentos fermentados a baja escala, de forma artesanal, sustenta-
ble y local, con técnicas ancestrales de fermentación y donde solo utilizan elementos provenientes de 
la naturaleza para su elaboración, buscando siempre la diferenciación en el sabor, en lograr equilibrio y 
que no solamente sus fermentos sean saludables y produzcan un beneficio a la salud, sino que también 
sean ricos y sabrosos de forma de que tanto niños como adultos se beneficien de ellos. También reali-
zan capacitaciones de fermentación a cualquier persona que lo requiera: cocineros, emprendedores, 
mujeres, hombres o cualquier ser de mente inquieta que quiera expandir sus conocimientos en este 
maravilloso mundo de la fermentación.

41.

Formación: Administradora de Empresas Gastronómicas 
con Máster in Business Administración (MBA) y Marketing

Tipo de negocio: Generación de ecosistema de apoyo a 
emprendedores y pymes

Contacto y RRSS
✦ E-mail: gery@matchemprendedor.com
✦ Instagram: @match_emprendedor
✦ Página Web: www.matchemprendedor.com 

Geraldine Huerta

Geraldine Huerta es especialista en el desarrollo de productos alimenticios. Su formación abarca 
negocios, marketing e innovación. Ha guiado a innumerables emprendedores en la transformación de 
sus ideas en realidades exitosas, siendo su asesoramiento estratégico y consejos prácticos la brújula que 
orienta a quienes desean triunfar en el apasionante mundo de la gastronomía.

Con su visión emprendedora y pasión por la gastronomía, Geraldine lidera “Match Emprendedor”, 
una organización fundada en 2021 con un propósito claro: impulsar emprendimientos y pymes del 
sector alimentario y gastronómico democratizando el acceso a herramientas para la gestión. “Match 
Emprendedor” realiza cursos especializados y capacitaciones estratégicas. Además, es una plataforma 
para que las empresas desarrollen alianzas comerciales y construyan redes colaborativas que aceleren 
el crecimiento y eliminen las brechas de conocimiento.

Con su rol de líder y su conocimiento, sigue ayudando a generar historias de éxito para las pymes y 
emprendimientos que confían en ella.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Graciela Vicente

Formación: Micología y cocina nacional e internacional

Tipo de negocio: Recetas y productos fungi

Contacto y RRSS
✦ E-mail: recetasysetas@gmail.com
✦ Instagram: @recetasysetas
✦ Página Web: sites.google.com/view/recetasysetas/inicio

“Recetas y Setas” nació con el propósito de Graciela de acercar el fascinante Reino Fungi a los habitantes 
de Chile. Todo comenzó en 2020 con el objetivo de compartir su amor por los hongos y rescatar el patri-
monio cultural inmaterial que une las tradiciones culinarias con los hongos autóctonos. 

Graciela estudió cocina y micología para después dedicarse a la micogastronomía, cocina con hongos, 
logrando así unir sus dos pasiones. Es una emprendedora culinaria que combina sus raíces españolas 
con una profunda pasión por los hongos chilenos, pasión que trasciende más allá de la cocina. 

Su proyecto, “Recetas y Setas” busca transmitir su amor por la gastronomía y los hongos a través de 
diversas iniciativas. Se distingue por ofrecer una visión única e inspiradora del mundo de los hongos en 
Chile, fusionando culturas y sabores de manera innovadora. Elabora productos instantáneos a base de 
hongos, como sopas y arroces, 100% naturales, sin conservantes ni aditivos. Además, imparte cursos, 
demostraciones y charlas de cocina enfocados en este maravilloso ingrediente. También se dedica a la 
fotografía gastronómica, capturando la esencia de sus creaciones. Actualmente, está desarrollando un 
vinagre único elaborado con llaollao, un hongo nativo chileno.

En 2022 publicó un libro llamado “Recetas y setas: cocinando con hongos”. En 2025, está preparando una 
nueva publicación donde se mostrarán algunos de los secretos de la cocina con hongos y también irá 
acompañado de una pequeña guía para diferenciar los principales hongos comestibles de los tóxicos. 

Este proyecto es un homenaje a la naturaleza y a la creatividad en la cocina, demostrando que los hon-
gos pueden transformar la manera de ver y saborear el mundo.

Formación: Ingeniera Comercial con Máster en 
Gestión de Empresas

Tipo de negocio: Cooperativa pesquera y 
productos del mar

Contacto y RRSS
✦ E-mail: griselda.ilabel@gmail.com
✦ Instagram: @aquihaypescado
✦ Página Web: www.aquihaypescado.cl

Griselda Ilabel Pérez

Griselda Pérez es ingeniera comercial con más de 20 años de experiencia en el ecosistema emprendedor 
e innovador de pesca artesanal y la acuicultura. Actualmente es la directora de la “Fundación Cocinamar” y 
gerente de la cooperativa “Aquí hay Pescado”.

En 2016, llevó a cabo un proyecto piloto para comercializar merluza desde el bote a la casa en Valparaíso.
Posteriormente, se embarcó en otro proyecto de plantas procesadoras a pequeña escala en Valdivia.
En 2021, a través de la cooperativa “Aquí hay Pescado”, Griselda implementó una comercializadora de 
productos del mar con un modelo de suscripción. Su modelo de negocios se basa en la pesca artesanal 
local y sin intermediarios. De esta manera, los productos llegan a la cocina de los consumidores, de 
manera directa, segura y confiable, mejorando las oportunidades comerciales de los pescadores y, al 
mismo tiempo, consolidando una comunidad de consumidores responsables.

Desde 2023, la cooperativa se formalizó legalmente y desde marzo su foco es buscar productos y 
proveedores nuevos en la Región de los Ríos, para diversificar la oferta del pack del mar. Por el momento, la 
distribución de productos se realiza en Valdivia.

Actualmente, el desafío de Griselda en la cooperativa “Aquí hay pescado” es finalizar la construcción de 
una sala de envasado de productos del mar. En este espacio trabajarán emprendedores que no tienen 
acceso a una resolución sanitaria y que no pueden desarrollar nuevos productos. Su objetivo es ampliar 
los canales de distribución a un mayor número de restaurantes y tiendas de productos del mar en la 
región. Su sueño es que este modelo se replique en otras comunas y regiones del país para avanzar en la 
descarbonización de la economía con foco en los alimentos azules, que requieren poca energía para ser 
procesados y consumidos y reducen la huella de carbono.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Isabel Correa

Formación: Universitaria

Tipo de negocio: Centro de Ecoturismo en Parque  
Nacional Conguillio. Restaurante

Contacto y RRSS
✦ E-mail: reservas@labaitaconguillio.com
✦ Instagram: @la_baita_conguillio
✦ Página Web: www.labaitaconguillio.cl

El sueño de Isabel con su Centro de Ecoturismo se remonta hacia 1994, cuando – enamorados del 
paisaje de Conguillio – intuyeron que querían construir ahí algo único, que conviviera en armonía con 
tanta belleza. La primera cabaña nació para el disfrute de la familia, pero la magnificencia del entorno 
atraía cada vez a más amigos y comprendieron que un lugar así de prístino pertenecía a todos los que 
supieran apreciarlo. Poco a poco construyeron otras siete cabañas e inauguraron el 31 de diciembre de 
2008 su eco-lodge con otras seis habitaciones y su restaurant. Desde entonces han ido perfeccionando 
este sueño para acoger mejor a la creciente demanda de turistas de Chile y del exterior, con un servicio 
todo incluido que invita a regocijarse con las maravillas del Parque Nacional Conguillio y el imponente 
volcán Llaima como telón de fondo.

El restaurante se especializa en platos inspirados en los sabores e ingredientes locales. Cada creación es 
sazonada con la creatividad y el amor de su cálido equipo de cocineras que en su mayoría son mujeres. 
Su misión es promover la sostenibilidad, por lo que trabajan en estrecha colaboración con proveedores 
locales, preferentemente orgánicos y ubicados a menos de 100 km de distancia. Además, su pequeña 
huerta los abastece con hierbas frescas y hortalizas de temporada. Cocinan en armonía con la montaña, 
aprovechando la energía solar e hídrica que los rodea. Su carta está sujeta a la disponibilidad estacional 
de la zona promoviendo siempre a emprendedores locales como sus principales aliados.

Javiera Luco

Formación: Antropóloga Social

Tipo de negocio: Consultoría y cultura alimentaria

Contacto y RRSS
✦ E-mail: javieraluco@gmail.com
✦ Facebook: https://web.facebook.com/javiera.l.busto
✦ Página Web: www.conversachile.cl

“Conversa” es una empresa de consultoría dedicada a facilitar conversaciones en torno a la cultura 
gastronómica creada por Javiera Luco, con tres pilares básicos: comunidad, territorio y empresa. Con ese 
telón de fondo, la consultora de Javiera ha trabajado en cultura alimentaria, facilitando transferencia 
tecnológica y procesos de asociatividad entre pequeños agricultores, pescadores artesanales, cultores 
culinarios, entre otros. Han realizado inventarios de alimentos patrimoniales, generado metodología 
para la categorización de patrimonio culinario, así como también formado parte del rescate de frutos y 
semillas locales. 

Javiera, en los últimos años, ha dedicado su tiempo a la investigación y la propuesta de modelos de 
gestión y estrategias de recuperación para Mercados de Lugar en Chile, tanto urbanos como campesinos 
y marinos.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Formación: Licenciada en Arte y Estética UC, Cocina 
Cordon Bleu y Escuela Ritz Scoffiere París

Tipo de negocio: Editorial, Ferias, Asesorías y Tours

Contacto y RRSS
✦ E-mail: Juana@tripa.cl
✦ Instagram: @juanamuzard, @feriadelsanguche

Juana Muzard

Juana Muzard es banquetera y especialista en crear experiencias gastronómicas inolvidables para 
eventos especiales. Además, es editora de renombre, ha dado vida a doce libros de gastronomía, con 
más de 850,000 ejemplares en el mercado.

Ella es, además, socia fundadora de dos eventos culinarios emblemáticos: la “Feria del Sánguche” y la 
“Feria Kutral”. La primera, ha congregado a más de 20,000 asistentes a lo largo de doce ediciones desde 
su inicio en 2009. La segunda, es un espacio donde los sabores tradicionales chilenos se fusionan con 
creatividad para innovar en gastronomía. 

Desde 2008, no solo se limita a los eventos y la escritura, también ha sido guía gastronómica en Europa 
(Francia e Italia) y América Latina (Brasil, Argentina, Perú y Chile). Su conocimiento de la cocina y su 
pasión por los sabores auténticos la han convertido en una voz influyente en la escena gastronómica 
internacional.

Finalmente, Juana presta sus servicios como asesora gastronómica en diversos restaurantes. Su 
paladar refinado y su ojo crítico han contribuido al éxito de muchos de estos emprendimientos. Desde 
el 2015, ella es votante en The World´s 50 Best, en reconocimiento a su experiencia y maestría en el 
mundo culinario.

Desde 2025 Juana es fundadora de Matria, comunidad de mujeres en gastronomía de Chile, que busca 
visibilizar, conectar y potenciar a las mujeres de toda la cadena alimentaria.

Formación: Administradora Turística

Tipo de negocio: Restaurante y Agencia de Viajes 

Contacto y RRSS
✦ E-mail: ditaswines@gmail.com
✦ Instagram: @ditaswines 

Judith Ramirez 

Judith Ramírez es una apasionada de la gastronomía y el maridaje. Ella comenzó su carrera en la 
empresa de cruceros Royal Caribbean. Después de formar parte del equipo de Somm en el crucero, 
decidió explorar nuevos horizontes y se mudó a Noruega, donde vivió durante nueve años.

Durante su tiempo en Europa, Judith también trabajó en el rubro gastronómico en Suecia, Chipre y 
Grecia. En su periplo por el viejo continente, cultivó su pasión por el arte del maridaje, lo que le permitió 
desarrollar experiencia y conocimiento en la combinación de sabores. Hoy enseña los secretos que 
están detrás de este antiguo y valorado arte. 

Después de su aventura europea, Judith regresó a Chile, donde continuó su trayectoria en el mundo 
gastronómico. Durante 15 años, desplegó su talento como Gerente de Turismo en los viñedos del valle 
de Casablanca. 

Actualmente, Judith y su equipo, gestionan un restaurante en el Valle de Casablanca. Su enfoque 
culinario es único: fusionan la gastronomía elemental chilena con la cocina india, tailandesa y europea. 
Cada plato que ella ha creado es una invitación a sus clientes a viajar por el mundo a través de los 
sabores y a descubrir el arte del maridaje.

Además, Judith fundó una agencia de viajes especializada en enoturismo, llevando a los amantes del 
vino a experiencias únicas en bodegas y viñedos en Chile y el mundo.
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Formación: Euromanager Hospitality y Restauración Vatel 
Paris, Sommelier WST nivel 2, Coach Ontológico

Tipo de negocio: Servicios, hospitalidad, comida y eventos 

Contacto y RRSS
✦ E-mail: Karlalodis75@gmail.com
✦ Instagram: @gastroatelier_cl

Karla Lodis

Karla Lodis es una profesional experta en el negocio gastronómico y hotelero, con estudios superiores 
en la Escuela de Comercio en Hotelería y Restauración Vatel París. 

Es la visionaria detrás del espacio “Casa Gastro Atelier”. Este lugar es un refugio gastronómico donde 
reconocidos chefs y enólogos se congregan para compartir su pasión y conocimiento. La esencia de 
este lugar reside en la sencillez, el cuidado de los detalles y el cariño por hacer de cada momento algo 
inolvidable. Aquí, desconectar y reconectar se convierte en un arte. 

Inaugurado en octubre de 2023, el proyecto “Casa Gastro Atelier” tiene como fin colaborar, crear, y 
compartir experiencias en torno a la gastronomía, el vino y la hospitalidad. Una de sus propuestas 
más exitosas es “la mesa del cocinero”, actividad en la que un chef organiza un almuerzo privado para 
20 personas. 

Karla es el alma de “Casa Gastro Atelier”. Con su sonrisa cálida y manos inquietas, recorre las mesas, 
asegurándose de que cada comensal se sienta como en casa. Su pasión por el arte culinario se refleja 
en cada plato, en cada maridaje, en cada detalle.

Kiera Shiels

Formación: Ingeniería Química (Universidad Sidney)

Tipo de negocio: Destilería de gin y whisky

Contacto y RRSS
✦ E-mail: lasthopedistillery@gmail.com
✦ Instagram: @lasthope_distillery
✦ Página Web: www.lasthopedistillery.com

Last Hope Distillery es un bar y destilería ubicada en Puerto Natales, Chile, reconocida como la pri-
mera destilería de gin en el país. El proyecto se fundó en abril de 2017 por la pareja australiana Kiera 
Shiels y Matt Oberg, quienes, sin experiencia previa en el rubro y con conocimientos limitados de es-
pañol, decidieron aventurarse en la creación de un bar y destilería en la región. El nombre "Last Hope" 
se inspira en el Fiordo Última Esperanza, una característica geográfica emblemática de la zona.

La destilería produce gin y whisky, destacándose por su Patagonian Dry Gin, una opción clásica y 
popular, y el Calafate Gin, infusionado con bayas de calafate, un fruto nativo que le otorga un distin-
tivo tono púrpura. Recientemente, también lanzaron un nuevo proyecto llamado The Gin Lab, donde 
los participantes pueden crear su propia botella de gin personalizada. Esta experiencia permite a los 
visitantes aprender sobre el proceso de destilación mientras diseñan un producto único que se lleva 
como recuerdo.

Además de ofrecer productos de alta calidad, Last Hope Distillery, con Kiera a la cabeza, realiza reco-
rridos gratuitos todos los días, brindando a los visitantes la oportunidad de conocer más sobre la pro-
ducción de destilados en la Patagonia chilena. Su combinación de ingredientes locales, un ambiente 
acogedor y experiencias interactivas ha posicionado a la destilería como un referente en la región, 
contribuyendo al desarrollo turístico y cultural de Puerto Natales.
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Lilian Sepúlveda

Formación: Técnico profesional en bienestar social.

Tipo de negocio: Alimentos procesados

Contacto y RRSS
✦ E-mail: lilian.sm2009@gmail.com
✦ Instagram: @tosta_chanco
✦ Página Web: www.tostachanco.cl

Desde los 7 años, Lilian Sepúlveda ha estado vinculada al mundo agrícola, acompañando a su padre en 
la venta de productos cosechados en Chanco y Cauquenes. Con el tiempo, su interés por la producción 
artesanal y orgánica la llevó a desarrollar su propio emprendimiento, con el objetivo de ofrecer alimen-
tos naturales y de calidad.

En el año 2000, tras un giro en su vida personal, decidió formalizar Tosta Chanco como su única fuente 
de ingresos, dedicándose por completo a la elaboración de productos agroalimentarios. Su trabajo se 
centra en transformar materias primas en alimentos prácticos y nutritivos, asegurando que lleguen al 
consumidor en óptimas condiciones. Ofrece productos como sal de cochayuyo, snack crocante de cocha-
yuyo, cochayuyo al vapor, mermelada de zanahoria con almendras o mermelada de porotos.

A lo largo de los años, su negocio ha evolucionado y sus productos se encuentran en diversas tiendas a 
lo largo de Chile, incluyendo Santiago, Talca, Chillán, Valdivia, Curicó y Constitución. Su marca regis-
trada, Tosta Chanco, representa sus raíces y el sueño de emprender desde su localidad natal, Carreras 
Cortas, en la comuna de Chanco.

Loreto Feres

Formación: Ingeniera de Alimentos, Diplomada  
en Gestión de Empresas

Tipo de negocio: Producción de aceite de oliva y  
asesoría en la industria alimentaria

Contacto y RRSS
✦ E-mail: lferes@olivaresdonalberto.cl
✦ Instagram: @olivaresdonalberto
✦ Página Web: www.olivaresdonalberto.cl / www.makifood.cl

Loreto Feres ha construido una trayectoria sólida en el mundo de los alimentos, combinando su trabajo 
en Olivares Don Alberto, una empresa familiar productora de aceite de oliva premium en Pencahue, con 
su rol como socia fundadora de Makifood, una empresa de asesoría especializada en el rubro alimenticio.

En Olivares Don Alberto, Loreto se enfoca en ventas y capacitación, compartiendo su conocimiento con 
estudiantes de gastronomía e interesados en el mundo del aceite de oliva. Junto a su hermana Daniela, 
quien lidera el área comercial y productiva, han consolidado la empresa como un referente en la pro-
ducción de aceite de oliva de alta calidad.

Desde Makifood, Loreto acompaña a emprendedores en el desarrollo y producción de alimentos, ase-
gurando que sus proyectos cumplan con la normativa chilena. Su experiencia en etiquetado nutricional, 
resolución sanitaria y puesta en marcha de plantas ha sido clave para la evolución de múltiples empren-
dimientos en el sector.

Con una mirada estratégica y un profundo conocimiento de la industria, Loreto ha logrado posicionarse 
como una asesora clave en el mundo de los alimentos, impulsando la innovación y el cumplimiento de 
estándares de calidad.
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Formación: Ingeniera Comercial,  
Universidad de Chile

Tipo de negocio: Alimentos gourmet veganos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: Ventas@sagradoplantbased.com 
✦ Instagram: @mercadosagradocl 

Luz María de Costa-Nora 

Luz María de Costa-Nora es una mujer dinámica, creativa y con una experiencia culinaria única. En 2016, 
tomó la audaz decisión de renunciar a su trabajo en una aerolínea. Su objetivo era viajar por el mundo 
para explorar otras culturas y perfeccionar su dominio del inglés. Dos meses después de renunciar, 
descubrió el veganismo. Esto cambió su proyecto. El viaje se transformó en un tour gastronómico de 
exploración y descubrimiento de plantas, platos y sabores veganos. 

La pandemia le brindó a Luz María la oportunidad de dar forma a sus ideas. Los viajes por el mundo y 
todo lo aprendido sobre veganismo la llevaron a darle forma a “Sagrado”, su creación culinaria.

“Sagrado” nació en la pequeña cocina de su departamento. Esta marca es sinónimo de productos 
gourmet veganos, libres de gluten y conservantes. Además, esta denominación está asociada al rito 
de compartir una comida con ingredientes naturales. Los productos de esta marca son un tributo a la 
sagrada conexión entre personas, comida, naturaleza y salud.

Formación: Artista

Tipo de negocio: Elaboración de snacks de 
bajo impacto glicémico

Contacto y RRSS
✦ E-mail: macarena@grana.cl
✦ Instagram: @bygrana
✦ Página Web: www.grana.cl

Macarena Vicuña

Macarena Vicuña sufrió un vuelco en su vida cuando a su segundo hijo, Santi, le diagnosticaron a los 
3 años diabetes tipo 1. Desde ese momento, Macarena comenzó a leer con atención las etiquetas de 
los alimentos. Además, se abocó a estudiar la composición de los alimentos y las características de 
los ingredientes.

En este proceso de aprendizaje, descubrió que los cereales que consumen los niños en el desayuno 
tienen gran cantidad de azúcar. Macarena contactó a otras madres con hijos diabéticos que le 
compartieron sus experiencias y “buenas prácticas” sobre alimentación para diabéticos. Este 
conocimiento llevó a Macarena a desarrollar e iniciar su proyecto para lograr una granola saludable  
a partir de mezclar semillas con avena. Su desafío era crear una alimentación sana.

Amigos y cercanos comenzaron a probar las mezclas y, dada la calidad de estas, comenzaron a 
realizar pedidos del producto. Así fue como nació “GRANA”, un emprendimiento cuya misión es crear 
snacks de bajo impacto glicémico que no alteran los valores de azúcar en la sangre.
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Formación: Estudios en áreas relacionadas  
con diseño (Chile, Argentina)

Tipo de negocio: Fábrica y venta de pickles y salsas

Contacto y RRSS
✦ E-mail: manuela@bymaria.cl
✦ Instagram: @_bymaria, @barradepickles
✦ Página Web: www.bymaria.cl

Manuela Iribarren

Manuela Iribarren, junto a su hermano y socio Lucas, está detrás de la marca de pickles y salsas By 
María. Este emprendimiento comenzó en 2012 con la misión de crear los pickles más deliciosos de Chile. 
La marca By María se inspira en la hija de Manuela, llamada María. Además, este nombre se asocia a la 
mujer luchadora y trabajadora de origen latino. Los productos y envases de By María se destacan por el 
diseño y estilo único que le imprimen los hermanos Iribarren, ambos diseñadores de profesión. 

Manuela y Lucas comenzaron a cocinar en la comodidad de su hogar. El primer producto que 
desarrollaron fueron pepinos dulces. Con los años, la oferta se diversificó. Hoy, el negocio abarca una 
amplia variedad de alimentos, desde el clásico kétchup, la picante sriracha o chili fermentado y la 
suave mostaza, a una extensa línea de salsas que son un festín para los amantes de los condimentos. Su 
creación más reciente es un jugo de tomate fresco y revitalizante. 

Manuela y su equipo gestionan la fábrica de condimentos y la Barra de Pickles. Este último proyecto 
culinario es muy novedoso por sus fenomenales propuestas de sándwiches gourmet preparados con 
productos By María. Actualmente existen dos locales de Barra de Pickles, uno en Mall Plaza Vespucio y 
otro en Metro Irarrázabal en Ñuñoa. 

Lo que comenzó como un simple experimento, se ha transformado en un emprendimiento que 
involucra a más de 40 personas, que trabajan con pasión y compromiso para recuperar una deliciosa 
tradición culinaria de manera sostenible, utilizando y reciclando envases de vidrio, con trazabilidad y 

huella de carbono cero.

Margarita Vergara

Formación: Universitaria completa

Tipo de negocio: Fabricación de aceite de 
oliva extra virgen fusionado

Contacto y RRSS
✦ E-mail: margarita@leoil.cl
✦ Instagram: @le.oil
✦ Página Web: www.leoil.cl

Margarita es la fundadora de LE´OIL Gourmet y una apasionada por las manualidades, el tejido, la ilustra-
ción, las plantas, los caballos y los border collies. Como Diseñadora gráfica, la mayor parte de su desarrollo 
profesional estuvo ligado al marketing y la importación de productos en empresas multinacionales hasta 
el año 2016, que producto de un ACV (accidente cerebro vascular) tuvo que dejar de trabajar. 

Tras un proceso duro de recuperación y la dedicación de sus hijos y sus padres, comenzó con el proyecto 
de LE’OIL, influenciada por una tradición familiar ligada al campo con la receta de su tatarabuela. 

LE´OIL rescata con la receta de su tatarabuela un aceite muy especial, que consigue asombrar a los con-
sumidores a través del aroma y sabor de las hierbas aromáticas, las setas y especias, ingredientes del 
territorio, que fusionan con aceite de oliva extra virgen. Su proceso de fusionado les permite integrar 
aromas y sabores naturales auténticos para que se pueda disfrutar toda la intensidad del romero, la 
frescura del orégano, las notas terrosas de la seta boletus, los toques de anís del eneldo y el ahumado 
picante del merken en cada uno de los platos maridados con el aceite LE’OIL.

LE´OIL resalta las características esenciales de las preparaciones sin invadir los sabores, enriqueciendo, 
con el último toque de sabor. Destacan sus fusiones absolutamente naturales de intensidad media-
na-suave con <0,3% de acidez, sin esencias ni conservantes, certificado. Es un producto vegano, vegeta-
riano y libre de gluten.
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María Alejandra Riveros

Formación: Gastronomía, Duoc Uc Santiago
Le Cordon Bleu Perú, Diplomado en Nueva Cocina Andina 

Tipo de negocio: Taller de helados artesanales

Contacto y RRSS
✦ E-mail: aleriverosseguel@gmail.com
✦ Instagram: @heladeria_picaflor

Picaflor nace del interés de crear postres para el primer proyecto que Alejandra tenía junto a su esposo 
en la Isla de Chiloé, el restaurante Cazador. Al restaurante llegaban frutas interesantes y consideraban 
que era motivante hacer creaciones con ellas, ya que las frutas hablaban de lo rural, de la estación, de la 
diversa alacena del sur: murta, grosella, rosa mosqueta, frambuesa amarilla, maqui o zarzaparrilla eran 
frutas fascinantes con las que hacer elaboraciones.

En ese mismo período Alejandra viajó a Italia a cocinar a un encuentro de desarrollo territorial y, a tra-
vés de una amiga, conoció una heladería y quedó fascinada con el trabajo que realizaban con la fruta, 
el taller a la vista y, lo acogedor del lugar. Ese viaje sirvió de inspiración para el nacimiento del proyecto 
“Picaflor”, en honor al ave picaflor, que es un ave selectiva y come el mejor néctar de las flores.

En la heladería Picaflor, ubicada en Castro, tienen dos líneas de helados: los sabores insulares y los 
clásicos. Según Alejandra, lo local también tiene que recibir lo global.

María Consuelo Pérez

Formación: Profesora

Tipo de negocio: Hospedaje y experiencias enoturísticas

Contacto y RRSS
✦ E-mail: consueloperezdelcampo@gmail.com
✦ Instagram: @villataly
✦ Página Web: www.guarilihue.cl

María Consuelo está detrás del proyecto, Villa Taly, un hotel boutique en el corazón del Valle del Itata, 
que invita a vivir una experiencia única, celebrando el vino local y la esencia vibrante de Guarilihue. 

La experiencia ofrecida está relacionada con el entorno local a base de cocina de la zona y visitas las viñas 
y bodegas. Así, el Gremio de Enoturismo del Valle del Itata, del que forma parte Villa Taly, ofrece experien-
cias vitivinícolas como catas y recorridos por viñedos patrimoniales, destacando el legado local. Además, 
promueve la gastronomía territorial en restaurantes que maridan vinos del Valle con productos locales y 
alojamientos con identidad local, que brindan descanso en entornos naturales y tradicionales. También 
desarrolla paquetes turísticos integrales en colaboración con operadores y socios estratégicos, conectando 
las experiencias del Valle con otros destinos destacados de la Región de Ñuble.

Consuelo y Hernán son unos súper anfitriones, que cuidan del hotel, ofreciendo un lugar para descansar 
y desconectar, con un servicio lleno de detalles y atendido con cariño en el hotel y un pequeño viñedo 
cercano para visitar y realizar cartas, además de ofrecer catas en viñedos de la zona. 
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María Cristina Cortez

Formación: Autodidacta

Tipo de negocio: Hostería familiar con servicio  
de restaurant, alojamiento y tinajas

Contacto y RRSS
✦ E-mail: hosterialacasadelmar@gmail.com
✦ Instagram: @hosterialacasadelmar
✦ Página Web: www.hosterialacasadelmar.com

Ubicada en Bahía Mansa, Hostería La Casa del Mar es un emprendimiento familiar liderado por María 
Cristina Cortez, quien ha convertido su profundo vínculo con el mar en una propuesta gastronómica 
auténtica. Proveniente de una familia de pescadores y siendo recolectora de orilla, ha sabido rescatar 
los sabores del territorio y ofrecer una experiencia culinaria que honra la identidad costera.

El restaurante de la hostería destaca por su cocina basada en productos locales, incluyendo pescados, 
mariscos y algas, además de frutos silvestres como la murta y la mosqueta. Ingredientes emblemáticos 
como el ajo chilote y el cochayuyo son parte fundamental de su propuesta, aportando un sello único a 
cada plato.

Más allá de la gastronomía, La Casa del Mar invita a sus huéspedes a sumergirse en la belleza natural de 
San Juan de la Costa, rodeados de playas de arena blanca, ríos y una caleta de pescadores. La combina-
ción de tradición, naturaleza y hospitalidad ha convertido este espacio en un referente para quienes 
buscan una experiencia auténtica en el sur de Chile.

 La Casa del Mar es un emprendimiento familiar, que durante todo el año cuida y trabaja para mantener 
el entorno donde habitan sus trabajadores y para ofrecerlo a los visitantes con el fin de que vivan una 
verdadera experiencia en la naturaleza.

María Fernanda Pino

Formación: Arquitecta, cursos de herbolaría y teablender

Tipo de negocio: Elaboración de mezclas de té con frutos, 
hierbas y especias.

Contacto y RRSS
✦ E-mail: ahinteteria@gmail.com
✦ Instagram: @ahin_infusiones
✦ Página Web: www.ahininfusiones.cl

Como muchos negocios, Ahín Infusiones surge por una necesidad conjugada con una pasión. Y es que 
María Fernanda no solo disfruta tomar un buen té, sino que de todo lo que se produce en torno a preparar-
lo y compartirlo. Como fanática de las hierbas hizo una larga búsqueda para dar con productos libres de 
saborizantes y aromatizantes. En el amplio mercado de tés e infusiones solo lograba intensidad con real-
zantes que le chocaban al gusto y al olfato y, al no encontrar lo que buscaba, tomó una decisión: producir 
sus propias mezclas. 

María Fernanda viajó al sur de Chile donde conoció a diferentes hierbateras de quienes aprendió mucho 
del mundo de las hierbas. Tomó cursos, leyó libros y experimentó con su tetera. Se estaba acercando a lo 
que buscaba, pero inmediatamente surgió un nuevo dilema, si bien, compraba las hierbas y los frutos a 
productores orgánicos, todavía no lograba la calidad que quería lograr, la falta de prolijidad en algunos 
procesos restaba calidad, aroma y el sabor que buscaba. Así fue como comenzó a desarrollar su propio 
huerto y, rápidamente, notó que el cuidado en la producción, cosecha y secado de las hierbas hacía la 
diferencia que estaba buscando. 

Alineada con la idea de una producción limpia y un estilo de vida lento logró un cultivo orgánico, seca-
do en deshidratadoras solares, envasado uno a uno a granel en envases de vidrio y mezclas con propó-
sitos según las propiedades de sus ingredientes. Así fue como, con su entonces en incipiente huerto y 
las primeras mezclas definidas, nació el año 2016 Ahin Infusiones como negocio familiar. Depuraron la 
idea y los procesos, creció el huerto y surgieron nuevas mezclas. Con todo ese cuidado proceso María 
Fernanda ha logrado una experiencia sensorial única que invita al consumidor a disfrutar de aromas y 
sabores auténticos, libre de cualquier tipo de aromatizante y/o saborizante, pudiendo así finalmente 
cumplir su sueño. 
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María José Valdivieso

Formación: Administración en Artes Culinarias y 
Servicios en Culinary

Tipo de negocio: Banquetería boutique

Contacto y RRSS
✦ E-mail: contactocarpo@gmail.com
✦ Instagram: @carpo._
✦ Página Web: https://www.carpobanquetera.cl/

María José Valdivieso descubrió su pasión por la cocina desde muy temprana edad. Inspirada por su 
madre, quien la inscribió en clases de chocolatería, comenzó a explorar el mundo de los sabores y a de-
sarrollar su talento culinario. A los 12 años, ya emprendía vendiendo alfajores, galletas, calugas y tortas, 
mostrando un espíritu emprendedor que la acompañaría a lo largo de su vida.

Tras completar sus estudios en el Instituto Culinary de Santiago en 2018, María José decidió fundar Car-
po Banquetera, una empresa de banquetería boutique que refleja su amor por la cocina y su formación 
profesional. Carpo se distingue por elaborar todos sus productos internamente, desde aperitivos hasta 
postres, garantizando frescura y calidad. Además, ofrece experiencias gastronómicas en vivo, como 
su popular servicio de discos cocinados a la vista, con opciones que incluyen risottos, pastas y comida 
tailandesa, ideales para eventos familiares, corporativos y celebraciones.

En sus casi siete años de trayectoria, Carpo ha sido reconocida en medios como la revista Especial Gour-
met de ED y el diario El Mercurio, consolidándose como un referente en el ámbito de la banquetería 
boutique en Chile.

Actualmente, María José continúa expandiendo su sueño, no solo creando nuevas propuestas culi-
narias, sino también compartiendo su conocimiento y apoyando a otras mujeres que, como ella, han 
encontrado en la cocina su vocación y su lugar en el mundo.

Formación: Universitaria y Autodidacta en la Cocina

Tipo de negocio: Elaboración salsa de tomate  
casera 100% natural

Contacto y RRSS
✦ E-mail: mariamuzard@hotmail.com
✦ Instagram: @sabrosalsa_maria

María Muzard

María Muzard, amante de la cocina, fue sorprendida hace ocho años por el destino al recibir un gran 
y abundante cargamento de tomates. Su respuesta natural y espontánea fue dar vida a una salsa de 
tomate exquisita y saludable. 

Actualmente, su hogar es el epicentro en el que se preparan, como si de un ritual sagrado se tratara, 
litros de salsa de tomate natural de sabor único. La receta, extraída de un antiguo libro italiano, sufrió 
sutiles modificaciones fruto de la creatividad de María. En la etapa inicial de su emprendimiento, 
compartió su creación con amigos y familiares cercanos. El éxito que tuvo el producto en su círculo de 
confianza la animó a comercializar la salsa de tomate a mayor escala.

Ambiciosa, valiente y decidida, María incursionó en el mundo empresarial. La cocina se convirtió en su 
oficina y su hogar en el centro de su emprendimiento. Hasta la fecha, ella ha participado en varias ferias 
gastronómicas a lo largo de todo el país. 

María demostró que la pasión y la perseverancia pueden convertir un puñado de tomates en un pujante 
emprendimiento. Su salsa, más que un acompañamiento, es un regalo de la tradición culinaria, un 
abrazo de sabor y salud para quienes la prueban.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

María Paz Hoyos

Formación: Autodidacta emprendedora de la vida y 
cursando un máster en dirección hotelera y gestión de 
empresas gastronómicas

Tipo de negocio: Restauración y hostelería

Contacto y RRSS
✦ E-mail: mpazhoyosv@gmail.com
✦ Instagram: @roots.cafe.bar y @hostalcopart
✦ Página Web: www.rootscafe.cl y www.hostalcopart.cl

El proyecto de María Paz, Roots Café, comienza su andadura en el año 2014 después de llegar de un via-
je por Sudamérica, Europa, Oceanía y Asia. Dicho viaje, la inspiró a abrir una cafetería con onda, estilo, 
rica comida, ofreciendo un buen café o chocolate caliente para los días fríos o un schop bien helado para 
el calor donde todos, aunque sean de la parte del mundo más remota, se sientan en casa y relajados a 
través de una atención cercana. 

Roots Café se encuentra en pleno centro de San Pedro de Atacama y es un lugar centrado en el café de 
especialidad y en la oferta de platos frescos preparados con amor y dedicación.

Con el pasar del tiempo María Paz consiguió abrir de la mano de Roots Café un singular alojamiento, 
el Hostal Copart: un lugar para el encuentro entre viajeros en pleno San Pedro de Atacama. Con la 
apertura del Hosyal, Maria Paz pasó de ser un nano emprendimiento, donde trabajaban dos personas 
a gestionar un equipo de 22 personas. Para ella, creer en lo que cada uno proyecta ha sido fundamental 
para enfrentar y poder recorrer todo el camino hecho hasta hoy.

Formación: Administración de las Artes Culinarias

Tipo de negocio: Elaboración y venta de sustituto de queso

Contacto y RRSS
✦ E-mail: Hola@silvestraveg.com
✦ Instagram: @silvestraqueseriavegana
✦ Página Web: www.silvestraveg.com

Marielle Chateau

Marielle Chateau es la fuerza impulsora detrás de “Silvestra Quesería Vegana”. En compañía de 
su hermana Camille, Marielle dió vida a esta empresa en 2018, año que marcó el inicio de una 
revolución culinaria.

Todo comenzó en un viaje mágico a París, donde Marielle se formó y perfeccionó en gastronomía 
vegana. Allí descubrió la alquimia de los quesos a base de castañas de cajú. Inspirada por la tradición 
del camembert, Marielle aprendió los misterios de la fermentación y la maduración.

La misión de “Silvestra Quesería” es audaz y clara: ofrecer productos 100% vegetales que no solo 
igualen, sino que superen las cualidades de los quesos tradicionales. Marielle no se conforma con 
lo común; ella busca la excelencia. Cada bocado de los quesos veganos en base a castañas de cajú, 
libres de colorantes, espesantes y conservantes, que se fermentan y maduran al puro estilo de un 
camembert tradicional, son una promesa cumplida de alimentación consciente y deliciosa. 

La dedicación incansable de Marielle se refleja en cada pieza de los quesos que salen de su 
quesería. Hoy, sus productos camembert de cajú clásico, al carbón o con orégano son muy valorados 
en todo Chile.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Marlene Flores

Formación: Relacionadora Publica, Técnico  
en Gastronomía Intercultural

Tipo de negocio: Gestora de proyectos gastronómicos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: marlene.floresm@gmail.com
✦ Instagram: @marlene.floresmellado
✦ Web: www.academiaorigen.cl

Marlene es socia fundadora de la asociación Chef del Maule, quienes crearon la Fiesta Costumbrista del 
Chancho en Talca y la Fiesta Costumbrista de Caldillos y Cazuelas de Curicó. También fue fundadora de la 
Agrupación de Pasteleros de Chile y Embajadora del Maule en el Festival Internacional de Bahía Inglesa.

En el año 2006, colaboró en el proyecto Pastelería de la Cárcel de Talca y, además, ha realizado capaci-
taciones y la creación de la línea de Chocolates el Maulinito en UNPADE (Unión Nacional de Padres y 
Amigos de Personas con Discapacidad Mental).

Entre los años 2013 y 2018 fue Directora de la Agrupación Dulce Abrazo, donde realizó seminarios con el 
objetivo de mejorar competencias en el área de la pastelería para alumnos de liceos técnicos de Chile.

Su negocio surge durante la pandemia en el año 2020 y a partir de 2022 estuvo enfocada en el Proyecto 
Mercadito Plaza Red Asociativa de Emprendedores del Maule, con el objetivo de reparar y utilizar el 
Edificio Patrimonial Banco Talca.

Pamela Rodríguez

Formación: Enseñanza Media

Tipo de negocio: Turismo Gastronómico

Contacto y RRSS
✦ E-mail: elmuellepuyuhuapi@gmail.com
✦ Instagram: @elmuellerestaurantpuyuhuapi

La historia del negocio de Pamela comienza en un bote de madera en los canales de Puyuhuapi, siendo 
pescadores artesanales, pescando merluza austral. Con esa pesca la familia hizo capital y construyó una 
casa, que pasó, posteriormente a transformarse en su Restaurant, con vista al fiordo y al muelle, de ahí 
su nombre.

Paola y Agustín, comenzaron el proyecto con la convicción de compartir los sabores patagónicos y 
hacerlos parte de una experiencia en el sur del mundo. Hoy siguen con el mismo propósito, donde su 
principal objetivo es ofrecer una carta en base a los productos marinos de los canales australes (chupe 
de jaiba, congrio rebozado, sopa del día a base de pescados, salmón con pure de la casa) y huertos orgá-
nicos locales que trabajan ellos mismos.

El restaurante está ubicado con una vista privilegiada del canal de Puyuhuapi y, además, de los produc-
tos de los canales y los huertos, ofrece postres caseros deliciosos, especialmente el kuchen (de manzana 
y el de frutillas y murtas de la zona), postre introducido por los colonos alemanes de la zona sur que 
convirtió en una tradición muy arraigada en la zona y que ellos mantienen.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Patricia Aguirre

Formación: Antropóloga, Diplomado en Género y Cultura

Tipo de negocio: Desarrollo de productos veganos 
congelados para el canal Horeca

Contacto y RRSS
✦ E-mail: hola@arcadelucy.cl
✦ Instagram: @arcadelucy.cl
✦ Página Web: www.arcadelucy.cl

Para Patricia Aguirre la alimentación es mucho más que solo comida: es una manera de cuidar, innovar 
y conectar con el mundo. Con base en su formación en Antropología y su experiencia como mamá de 
una joven vegana, se lanzó a transformar la manera en que nos alimentamos, buscando opciones nutri-
tivas, sostenibles y accesibles. Así nació El Arca de Lucy, una marca que, en plena pandemia, se convirtió 
en un referente de alimentos plant-based con propósito.

Desde el primer día, Patricia y su equipo han trabajado para ofrecer productos que no solo sean saluda-
bles, sino también sabrosos y fáciles de integrar en la vida diaria. Sus hamburguesas de legumbres con 
cereales ancestrales y sus análogos cárnicos a base de lentejas han sido fundamentales en este camino, 
apostando siempre por ingredientes naturales, libres de sellos y preservantes. Con el tiempo, El Arca 
de Lucy expandió su visión hacia el canal Horeca, ayudando a restaurantes a ofrecer alternativas más 
conscientes y deliciosas.

En 2023, dieron un gran salto al desarrollar una proteína vegetal texturizada (PVT) con salicornia, un 
ingrediente sustentable y libre de alérgenos. Este avance no pasó desapercibido, pues la marca fue in-
cluida en el catálogo de Transforma Alimentos, nominada al Earthshot Prize 2024 e invitada a participar 
en la feria Food & Service.

En 2025, Patricia se unió al programa GastroInnova de INACAP para co-crear un nuevo análogo cárnico, 
manteniendo su compromiso con la innovación en la alimentación plant-based. Actualmente, El Arca de 
Lucy llega a más de 30 locales entre La Serena y Coquimbo, pero su verdadero sueño es mucho más gran-
de: seguir creciendo, inspirando y llevando su mensaje de amor y sostenibilidad a cada rincón de Chile.

Patricia Coria

Formación: Área social

Tipo de negocio: Conservas de frutas verduras  
partes y encurtidos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: alimentosakapacha@gmail.com
✦ Instagram: @_akapacha

“Akapacha” nace el 2019 como una forma por parte de Patricia de reinventarse y subsistir, amando la 
cocina y la gran variedad de frutas y verduras que hay en la región y queriendo compartir con todos la 
variedad y belleza local. Akapacha es una expresión en idioma aymara que significa "este mundo" o 
"esta tierra".

Patricia comenzó haciendo pastas de aceitunas de Azapa, encurtidos de diferentes verduras, conservas, 
etc. Un trabajo muy simple hasta que llegó una profesional de la cocina y todo subió de nivel: frascos 
más lindos y muy buenas recetas que hasta hoy tienen. Así, el fin del proyecto es transformar ingredien-
tes locales en alimentos gourmet 100% naturales.

Con el tiempo, ella salió de la cocina e inició la creación y posicionamiento de la marca, la búsqueda de 
nuevos clientes a nivel nacional, el 2022 llegaron a EEUU y hoy están, además, en Brasil. Actualmente, 
el equipo de cocina de Akapacha está formado por 4 personas quienes están en una intensa tarea de 
convertirse en una empresa transformadora de alimentos usando las mermas agrícolas que quedan en 
la región y con numerosos puntos de venta en Chile.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Paula Seguel

Formación: Ingeniero Comercial, Diplomado en Marketing

Tipo de negocio: Comercialización de productos lácteos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: paulaseguel@vivafoods.cl
✦ Instagram: @quesosdonapaula
✦ Página Web: www.quesosdonapaula.cl

Tras más de 20 años de experiencia en una gran empresa de quesos, Paula Seguel y su socia Elsa decidie-
ron emprender cuando quedaron sin trabajo. Con su conocimiento y pasión por el rubro, asumieron el 
desafío de crear Quesos Doña Paula, una marca que refleja su compromiso con la calidad y la tradición.

Quesos Doña Paula nace de la idea de dos mujeres deciden crear una marca con alma, una marca que 
representa la fuerza femenina. Detrás de cada queso Doña Paula hay una historia de esfuerzo, pasión 
y valentía. 

Paula y Elsa trabajan en conseguir quesos de calidad a un precio justo con el objetivo de democratizar 
el consumo de queso haciéndolo más cercano y consiguiendo que todo el público pueda acceder a un 
producto de excelente calidad siempre.

Su historia es un testimonio de resiliencia y del poder del emprendimiento femenino. Hoy, sus produc-
tos están presentes en múltiples supermercados de alto renombre, consolidándose como una opción 
ampliamente reconocida en el mercado.

Susana Coloma

Formación: Emprendedora autodidacta. Conocimientos 
en marketing, diseño de negocio, productos orgánicos, 
fermentados, entre otros 

Tipo de negocio: Elaboración de productos en base a  
nogal y almendro

Contacto y RRSS
✦ E-mail: suivot@gmail.com
✦ Instagram: @fulgor_del_alma_colchagua
✦ Página Web: www.fulgordelalma.cl

En 2014, Susana Coloma decidió cambiar de rubro y emprender un desafío con los recursos naturales de 
su parcela en Nancagua. Con una producción artesanal y sustentable, comenzó a desarrollar productos 
innovadores a partir del nogal y el almendro, dando origen a sus reconocidas nueces verdes en almíbar 
y mermelada de nueces verdes y a la empresa “Fulgor del Alma”

Para fortalecer su emprendimiento, en 2019 plantó 100 nogales y 100 parras, ampliando su capacidad 
productiva. En 2020, postuló a un programa de INDAP, lo que le permitió construir su sala de proceso y, 
en 2021, obtuvo la resolución sanitaria tras habilitar su espacio con apoyo de Sercotec. Desde entonces, 
Fulgor del Alma ha crecido, consolidándose como un referente en la innovación agroalimentaria.

Susana ha sido reconocida por su trabajo en diversas instancias, obteniendo premios en la Expo Mundo 
Rural Mapocho y en el CATádor, destacando por la calidad y originalidad de sus productos. Su com-
promiso con la sustentabilidad la llevó a implementar mejoras en el riego y la energía, con sistemas 
automatizados y paneles solares.

Actualmente, “Fulgor del Alma” ofrece una amplia variedad de productos, incluyendo nueces verdes 
encurtidas, jarabes, cocteles, kombucha, mantequilla de nuez y macerados en vino, todos elaborados 
con un profundo respeto por el entorno y la tradición agrícola.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Formación: Ingeniera Comercial, Heladera y Destiladora

Tipo de negocio: Producción de destilados

Contacto y RRSS
✦ E-mail: Undurraga.tere@gmail.com
✦ Instagram: @destiladosquintal
✦ Página Web: www.destiladosquintal.cl

Teresa Undurraga 

Teresa Undurraga creó “Destilados Quintal” y “Chocolates Quintal” en 2019. En estas dos empresas 
se elaboran productos gastronómicos con arraigo en lo nacional y con una marcada conexión con 
botánicos autóctonos. Su objetivo es capturar los sabores y aromas de nuestra tierra en cada uno de 
sus productos. 

“Destilados Quintal” elabora cuatro variedades de Gin y cada una de ellas captura la esencia de Chile, 
utilizando botánicos recolectados de manera sostenible, en colaboración con las comunidades locales 
y plantas nativas cultivadas, buscando siempre la sustentabilidad. Este equilibrio entre lo natural y 
lo cultivado le ha permitido crear bebidas deliciosas y respetuosas con el medio ambiente. Dentro 
de su catálogo, destacan tres licores tradicionales en versión destilada: Enguindao (de guinda ácida), 
Bitter Licor de más de 30 plantas medicinales y Juss (licor cítrico con notas de limón, menta, albahaca 
y jengibre).

Además, “Destilados Quintal” se enorgullece por su compromiso con el medio ambiente. Sus envases 
son 100% reciclados y reciclables y su proceso de producción genera cero residuos. También recirculan 
el agua en sus ciclos de destilación y utilizan fuentes de energía limpias y responsables.

Su segundo proyecto, “Chocolates Quintal”, fusiona técnicas de producción artesanal del chocolate 
como Bean to Bar o “del grano a la barra”. Utilizando los mismos botánicos chilenos, capturan en cada 
bocado de chocolate el poder y la esencia de la naturaleza chilena. Sus chocolates, ya sean amargos, de 
leche o blancos, son una verdadera delicia para el paladar.

Valentina Jara

Formación: Educación media completa

Tipo de negocio: Emprendimiento dedicado a la comida 
artesanal, coctelería y comida para llevar.

Contacto y RRSS
✦ E-mail: fabri.kairapanui@gmail.com
✦ Instagram: @fabri.kai

Valentina Jara encontró en la gastronomía una forma de reinventarse tras la pandemia del COVID-19. 
Mientras trabajaba en Isla de Pascua, el rubro se paralizó por completo, lo que la llevó a emprender con 
Varua Kitchen, un proyecto que desarrolló junto a un amigo. Sin embargo, al quedar embarazada de su 
hijo Lautaro, decidió enfocarse en su maternidad.

Meses después, su pasión por la cocina la llevó a crear Emporio Fabrikai, un emprendimiento fami-
liar dedicado a la coctelería y la comida artesanal, con un fuerte énfasis en los productos locales. Su 
propuesta se basa en ingredientes de temporada y una carta cíclica que potencia el concepto de km0, 
aprovechando lo que Rapa Nui ofrece tanto a nivel marítimo como terrestre.

Uno de sus productos más vendidos es el gnocchi de kuma morado local, reflejando su compromiso con 
la identidad gastronómica de la isla. Fabrikai lleva cuatro años funcionando, y desde el 1 de enero de 
2024 cuenta con un local abierto de lunes a sábado.

El nombre del emprendimiento juega con la lengua rapa nui: Kai significa comida/comer, por lo que 
Fabrikai representa una "fábrica de comida", fusionando tradición y creatividad en cada preparación.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Formación: Administradora Gastronómica  
con Mención en Cocina Internacional

Tipo de negocio: Alimentación

Contacto y RRSS
✦ E-mail: vessna.aros.johnstone@gmail.com
✦ Instagram: @vessnychef

Vessna Aros Johnstone

Vessna Aros es gastrónoma de profesión. Se formó en la Universidad Tecnológica de Chile – INACAP y 
desarrolló su trayectoria profesional en Chile y Estados Unidos. Durante más de 20 años, dedicó su tiempo 
a explorar, desarrollar y perfeccionar diversos aspectos en la administración gastronómica y hotelera. Su 
enfoque es integral y se caracteriza por ser comprometida, metódica y resolutiva. Siempre busca alcanzar 
exigentes objetivos y mejoras continuas. Además, tiene amplia capacidad para liderar grandes equipos y 
desarrollar nuevos proyectos.

En su recorrido, Vessna, experimentó las tradiciones culinarias de ambos lados del Atlántico. En Chile, des-
cubrió la riqueza y potencial de la cocina tradicional. En Estados Unidos, exploró la diversidad de la gastro-
nomía, desde los food trucks de Nueva York hasta los restaurantes de alta cocina en Los Ángeles.

Su pasión por la gastronomía va más allá de las recetas y los ingredientes. Cree que la comida es una forma 
de arte, una expresión cultural que une a las personas. Por eso, siempre está en busca de nuevas inspiracio-
nes y técnicas para sorprender a los comensales.

En la actualidad trabaja como Gerente General de la Unidad de Food en Google Chile, es asesora gastro-
nómica, miembro de La Academie Culinaire de France, miembro del Consejo de Vinculación con el Me-
dio de la Escuela de Gastronomía Universitaria de las Américas y Miembro del Directorio de MEG Chile.

Ximena Olivares

Formación: Abogado y agricultora

Tipo de negocio: Empresa dedicada a la producción y 
comercialización de paltas (aguacate) y sus derivados (de 
desarrollo y elaboración propia)

Contacto y RRSS
✦ E-mail: ximeolivares@gmail.com
✦ Instagram: @purapalta

Ximena es la CEO de Pura Palta, empresa que nace al alero de la tradición agrícola de su familia como 
productora de paltas (aguacate) en su campo por más de 80 años. Pura Palta es una empresa que nace 
en la Comuna de La Cruz, región de Valparaíso, cuna productora de paltas, con una historia familiar de 
más de 80 años en la producción de esta fruta.

La propuesta de Ximena es volver al origen, rescatar cultivos menores, a la antigua, que llegue a tu 
mesa un producto desde el huerto, no un “descarte” que ha pasado por cientos de procesos antes de 
llegar a tu hogar y a una calidad muy cuestionable. Así, hace 8 años creó Pura Palta con el objeto de 
comenzar a comercializar sus paltas según las distintas variedades que cosechan y de acuerdo con la 
temporada, educando sobre qué tipo de palta es más conveniente según la estación del año y con un 
concepto de comunidad. 

Paralelamente, la empresa comenzó a desarrollar subproductos de la palta, tales como: crema salada 
para cocktail (tipo dip), harina de semilla de palta, crema dulce de palta (tipo nutella) y otros, con el fin 
de agregar valor a su materia prima y desarrollar novedosos e innovadores productos. 

Además de esto, Ximena trabaja actualmente en el desarrollo de un ciclo de recetas de cocina con palta 
demostrando su versatilidad en diversas preparaciones.
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Yolanda Lobos

Formación: Emprendedora
Tipo de negocio: Alimentos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: yolandalobos@hotmail.com
✦ Instagram: @bajosdepalmilla
✦ Página Web: www.bajosdepalmilla.cl

Desde su niñez, Yolanda Lobos estuvo inmersa en la tradición familiar del ají cacho de cabra ahumado, 
aprendiendo de su padre las técnicas y el cuidado en su elaboración. Este producto, emblemático de 
Palmilla en la Región del Maule, forma parte esencial de la identidad gastronómica local.

Al emprender, Yolanda decidió continuar con esta tradición, pero con un enfoque innovador. Así nació 
“Gourmet Bajos de Palmilla”, un negocio dedicado a la creación de pastas de ají con diferentes sabores, 
adaptadas a nuevos paladares y combinaciones. Su emprendimiento no solo honra la historia de su 
familia, sino que también rescata y mantiene viva una práctica arraigada en Palmilla, ofreciendo pro-
ductos únicos que reflejan la esencia de su tierra.

Los productos de Yolanda se destacan por una excelente presentación, así como una propuesta de 
sabores, aromas y colores que recoge toda la tradición ajicera de Palmilla para insertarse en mercados 
gastronómicos exigentes. 
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Creadoras, innovadoras e impulsoras de negocios gastronómicos

Productoras  
del sector primario

El patrimonio culinario chileno surge de la 
fusión de numerosos productos únicos. 

Muchas mujeres chilenas se dedican a la 
defensa de los recursos locales y el fomento  

de la sostenibilidad. 
Trabajadoras del sector agopecuario y 

huerteras a las que queremos visibilizar, 
porque los alimentos que ellas generan dan 
a la cocina chilena su particular identidad.
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Productoras del sector primario

Ana Petrona

Formación: Agricultora del desierto, artesana, 
tejedora, sanadora

Tipo de negocio: Agroalimentario recolección

Contacto y RRSS
✦ E-mail: saboresescondidos417@gmail.com
✦ Instagram: @saboresescondidos.cl
✦ Web: www.saboresescondidos.cl

Ana nació en 1954 en Toconao, hija de Isidora González Cruz, sus tías abuelas fueron quienes la sacaron 
adelante pues su pronóstico de vida no era favorable. Al tener movilidad reducida, se crió en torno a las 
ollas y largas conversaciones, en donde aprendió por vía oral el proceso de recolección y gastronomía. 
Comenzó siendo niña a recolectar semillas, a conocer las hierbas del altiplano, proceso y conservación y 
ha dejado en herencia a sus hijos esos saberes a quienes ha inculcado el cariño y el autocuidado.

Su vida entera la ha dedicado a las huertas de donde cosecha productos con los que elabora mermela-
das, conservas, deshidratados que vende en su pequeña tienda en el centro de San Pedro de Atacama, 
ubicada en un edificio con casi 500 años de historia, gracias al Programa Territorial Integrado de Agroa-
limentos del Desierto impulsado por el Comité Corfo de Antofagasta.

Hasta el día de hoy, Ana sigue realizando el ciclo completo del cuidado de sus huertos. Se declara una 
mujer protectora del medio ambiente, fiel reutilizadora de cada material que es descartado, además 
de confeccionar su propio compost. El agua y la tierra tienen en ella una socia estratégica en el desierto 
más árido del mundo, el desierto de Atacama.

Alejandra Caris

Formación: Informal

Tipo de negocio: Creación y elaboración 
de lácteos artesanales

Contacto y RRSS
✦ E-mail: lacteosdina@gmail.com
✦ Instagram: @lacteosdina

Desde pequeña, Alejandra estuvo vinculada al mundo de la producción lechera, acompañando a 
su abuelo en la parcela familiar en Peralillo. Inspirada por el esfuerzo de su familia y la tradición del 
campo, decidió tomar las riendas del negocio y fundar “Lácteos Dina”, en homenaje a su abuela, quien 
comenzó con la elaboración de quesos hace más de 40 años.

El emprendimiento nació con el propósito de aprovechar la producción lechera familiar y evitar el 
desperdicio de leche, transformándola en productos de alta calidad. Para ello, Alejandra se capacitó en 
gestión empresarial y resolución sanitaria, asegurando que Lácteos Dina cumpliera con los estándares 
necesarios para su crecimiento.

Hoy, la empresa produce una amplia variedad de lácteos, incluyendo quesos maduros especiados, dulces 
de leche saborizados, mantequilla, calugas y su más reciente incorporación: Ghee (mantequilla clarifica-
da). Todo el proceso se realiza con un enfoque sustentable, respetando el bienestar animal y asegurando 
que la alimentación de las vacas provenga del mismo campo donde se desarrolla el negocio.

Con una producción diaria de entre 20 y 25 quesos, “Lácteos Dina” ha logrado posicionarse en super-
mercados locales y atraer clientes que buscan productos naturales y artesanales. Alejandra continúa 
impulsando el crecimiento del emprendimiento, con la visión de expandir su producción sin perder la 
esencia familiar y la calidad que caracteriza a sus productos.
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Formación: Trabajadora Social y Agricultora

Tipo de negocio: Huerto de hortalizas orgánicas y 
venta de productos orgánicos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: Alerosales.arr@gmail.com
✦ Instagram: @huertopucalan, @huertopucalan.farmstore 
✦ Web: www.huertopucalan.cl

Alejandra Rosales 

Alejandra Rosales es cofundadora de “Huerto Pucalán”, una unidad productiva y educativa basada en 
técnicas de agricultura regenerativa y biointensiva. Alejandra tiene el privilegio de participar en un 
proyecto que va más allá de la simple producción de alimentos. El huerto, ubicado en un terreno de 
5.000 metros cuadrados, se ha convertido en un oasis de biodiversidad y sostenibilidad.

En 2015, junto con su hermano Pablo y su cuñada Katherine, decidieron dar vida a este sueño. Su 
objetivo era vivir en armonía con la naturaleza, respetando sus ciclos y regenerando el suelo. Así nació 
“Huerto Pucalán”, un espacio donde más de 35 variedades de hortalizas crecen en simbiosis con la 
tierra y el entorno. “Huerto Pucalán” abastece a varios restaurantes y tiendas en Santiago, lo que les ha 
permitido conectar con una comunidad que valora la calidad y la procedencia de los alimentos.

Ellos decidieron abrir una tienda en una localidad costera de la Sexta Región, “La Vega de Pupuya”, 
a unos 30 kilómetros del huerto. En esta tienda, además de vender sus productos, promueven la 
agricultura regenerativa en todas sus formas, ofrecen charlas, talleres y productos de otros agricultores 
locales comprometidos con la sostenibilidad.

Recientemente inauguraron una cafetería en la misma tienda donde los visitantes pueden disfrutar de 
comida orgánica, saludable y deliciosa, preparada con ingredientes frescos de su propio huerto.

Andrea Prenzlau

Formación: Médico Veterinario

Tipo de negocio: Producción de hortalizas y frutas

Contacto y RRSS
✦ E-mail: aprenzlau@yahoo.es
✦ Instagram: @agricola_calendula

En las tierras de Puerto Octay, a orillas del lago Llanquihue, campo tradicionalmente de producción 
agrícola familiar, Andrea y su hermana Cornelia han dado vida a “Agrícola Caléndula”, un proyecto que 
transforma la forma en que nos relacionamos con nuestros alimentos. 

El proyecto posee certificación Biodinámica, siendo un huerto agroecológico que produce hortalizas lle-
nas de sabor, con una filosofía de rotación de cultivos y técnicas agroecológicas que respetan los ciclos 
naturales, resultando en alimentos vitales que nutren tanto el cuerpo como el alma. 

“Agricola Caléndula” lleva cada sábado la frescura de su campo a la feria de Puerto Varas, ofreciendo 
desde verduras de temporada recién cosechadas hasta elaboraciones artesanales como fermentos, 
jarabes y mermeladas.

Lo que hace único a “Agrícola Caléndula” es su vínculo con Espantapájaros, el emblemático restaurante 
donde el concepto del campo a la mesa cobra vida en cada plato, permitiendo a los comensales disfrutar 
el sabor auténtico de ingredientes cultivados a pocos metros de distancia.
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Formación: Diseñadora Gráfica

Tipo de negocio: Truficultura 

Contacto y RRSS
✦ E-mail: contacto@trufasaraucania.com
✦ Instagram: @trufasaraucania
✦ Web: www.trufasaraucania.com

Antonia Córdova

Antonia Córdova es una pionera de la truficultura en Chile y una figura clave en la promoción de la 
trufa negra en el país. En 2007, fundó “Trufas Araucanía”, una empresa que nació de su apuesta por 
experimentar con este novedoso cultivo en Chile. Desde el inicio, Antonia y su equipo se enfrentaron 
al desafío de cultivar trufas en un país donde este hongo subterráneo, que crece cerca de las raíces de 
ciertos árboles denominados especies truferas, era prácticamente desconocido.

Durante la etapa de comercialización, Antonia entendió que la trufa negra no era familiar para el 
consumidor chileno. Con el objetivo de acercar este preciado ingrediente a la gastronomía local, creó 
una línea de productos gourmet trufados, incluyendo aceites, mantequillas y sales, que permitieran a 
los chilenos disfrutar de la trufa en sus propias cocinas.

Además, Antonia trabajó en colaboración con la reconocida chef Carmen Ariztía para desarrollar 
recetarios trufados. A través de recetas sencillas y accesibles, buscaban sorprender a los consumidores 
con platos originales y deliciosos, demostrando la versatilidad de la trufa negra en la cocina cotidiana.

Antonia también es socia de la Asociación de Truferos de Chile (https://www.atchile.cl/), donde trabaja 
incansablemente para educar al público sobre el uso y los beneficios de la trufa. Su objetivo es que este 
hongo se convierta en parte del ADN culinario chileno. A través de talleres, charlas y demostraciones, 
Antonia enseña cómo almacenar, cocinar y disfrutar de la trufa, proporcionando una experiencia 
completa que va más allá de simplemente vender el producto.

Gracias a su dedicación y visión, Antonia ha logrado posicionar a “Trufas Araucanía” como un referente 
en la truficultura chilena.

Formación: Chef Autodidacta y Maestra Quesera

Tipo de negocio: Producción de lácteos y quesos artesanales

Contacto y RRSS
✦ E-mail: bernardita@bernadette.cl
✦ Instagram: @quesosbernadette
✦ Web: www.bernadette.cl

Bernardita Correa 

Bernardita Correa lleva dos décadas dedicándose con pasión al fascinante mundo de la cocina. En 
su hogar prepara comidas a domicilio y forma a futuros chefs en diversas organizaciones educativas 
abocadas a la gastronomía. Su pasión por los sabores y las texturas la impulsó a explorar cada rincón 
culinario. Fue un taller especializado en la elaboración de quesos lo que cambió su vida para siempre.

El aroma de la leche fresca y la magia de la fermentación capturaron su corazón. Bernardita viajó a 
Francia para aprender de los maestros queseros locales y allí perfeccionó sus habilidades y descubrió 
su verdadera vocación.

A su regreso a Chile, Bernardita fundó “Quesos Bernadette”, donde elabora lácteos y quesos de autor que 
venden en el retail, tiendas de especialidades y restaurantes. La quesería se convirtió en un santuario. Allí, 
entre cubas de cuajada y estantes llenos de quesos artesanales, da vida a sus creaciones.

Bernardita no se detuvo allí. Su pasión por enseñar la llevó a las academias culinarias, donde comparte 
sus secretos con los jóvenes aspirantes con interés en la elaboración de quesos. 

Sus hijos comparten su pasión y, juntos, con confianza y entusiasmo, se embarcaron en la aventura 
desafiante de crear y gestionar su propia empresa.
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Bernardita Sepúlveda

Formación: Autodidacta

Tipo de negocio: Venta de productos del bosque

Contacto y RRSS
✦ E-mail: bernirecolectora@gmail.com
✦ Instagram: @berni_recolectora

Bernardita es recolectora de productos del bosque sustentable, como hierbas, hongos comestibles y 
frutos, a los cuales da un valor agregado. Esta actividad la heredó de su padre, que se ha encargado de 
traspasar el saber de generación en generación. Ella es la cuarta generación tras 260 años de historia 
en este oficio y seguir y actualizar el negocio ha sido una tarea de mucho empeño y trabajo. No ha sido 
fácil, principalmente por falta de recursos o de oportunidades en su comuna, que si bien ha tenido 
numerosos habitantes que trabajaban en la recolección, estos han dejado de lado el oficio. 

 Fuera de su comuna, Bernardita, es muy valorada por los productos que ofrece y cocina. Trabaja en res-
taurantes conocidos en la capital, donde sus productos gustan mucho, especialmente las degustaciones 
de hongos y mermeladas orgánicas. En plena temporada tiene buen nivel de ventas. En la actualidad se 
encuentra trabajando con Rodolfo Guzmán del restaurant Boragó y, también, ha sido invitada a traba-
jar en cafeterías, donde sus mermeladas causan sensación.

El anhelo de Bernardita, su sueño, es ser reconocida como una mujer de un oficio ancestral, con historia 
de un oficio que no tiene que morir porque todavía queda mucho que contar y mostrar.

Camila Pinto

Formación: Ingeniera Comercial

Tipo de negocio: Producción de hortalizas orgánicas

Contacto y RRSS
✦ E-mail: cpintobe@gmail.com
✦ Instagram: @dehuertaalaraiz
✦ Web: www.dehuertaalaraiz.cl

“De Huerta a la Raíz” es el proyecto que Camila Pinto inicia en 2019. Los dos fundadores, Oscar y 
Camila, se conocieron viajando por el mundo y compartiendo sueños llegaron a la conclusión de volver 
a Chile y comenzar con la fantasía “De Huerta a la Raíz”. Disponían de un pequeño terreno familiar dis-
ponible que podía usarse para empezar a implementar el modelo del “Market Garden”. En enero 2019 
partieron limpiando todo el terreno para empezar a armar sectores y cultivar, al par de meses ya tenían 
y estaban vendiendo las primeras lechugas. Tuvieron desafíos sanitarios y productivos en un comienzo, 
pero con los años lograron potenciar ese equilibrio que nos muestra la naturaleza que es suficiente 
para poder cultivar alimentos deliciosos y de calidad.

En la actualidad, siguen mejorando manejos y teniendo mejores resultados, lo que les permite ali-
mentar a más de 140 familias al mes con sus canastas a domicilio, más de 200 personas que compran 
en los mercados semanales y ya varios restaurantes que están confiando en su excelencia, calidad y 
sabores maravillosos.

Camila pone todo su entusiasmo en este emprendimiento agrícola que se dedica al cultivo y venta de 
verduras orgánicas, enfocándose en prácticas regenerativas y sostenibles, con el objetivo de producir 
alimentos de alta calidad, cuidando tanto la salud humana como la del planeta.
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Formación: Ingeniera Agrícola

Tipo de negocio: Producción de aceite de oliva

Contacto y RRSS
✦ E-mail: Almadelhco@gmail.com
✦ Instagram: @almadelhuasco

Carmen Castillo

Carmen Castillo es Ingeniera agrícola y tercera generación en la olivicultura. Su historia está 
entrelazada con las raíces profundas de su familia en la agricultura y signada por su amor a la tierra.

Su abuelo fue un olivicultor en Huasco Bajo, una región donde los olivos se establecieron hace siglos 
junto con la llegada de los conquistadores españoles. Desde su infancia, Carmen ha estado rodeada de 
la abundancia que la tierra brinda y de su simplicidad en la forma de vivir.

En 2018, Carmen y su familia fundaron “Alma del Huasco”, una empresa dedicada a la producción de 
aceite de oliva. Su huerto, ubicado en Huasco Bajo, abarca 3,4 hectáreas, principalmente plantadas con 
las variedades sevillana y manzanilla. 

“Alma del Huasco” no solo destaca por la calidad excepcional de su aceite de oliva virgen extra 
(AOVE), sino también por su compromiso con el medio ambiente. Actualmente, están en proceso de 
certificación orgánica, marcando un paso más en su búsqueda de una producción limpia y sostenible.

Este aceite, elaborado por familias del tradicional valle olivícola del Huasco, es el primero de América 
en poseer su propio sello de denominación de origen.

Formación: Fotógrafa

Tipo de negocio: Trufera

Contacto y RRSS
✦ E-mail: Caballosfelices@gmail.com
✦ Instagram: @casatrufera 

Carmen Domínguez 

Carmen Domínguez es una apasionada por la gastronomía y la naturaleza, dueña de “Casa 
Trufera”, un encantador huerto de trufas negras que vio la luz hace ya 7 años. Aunque al principio 
las cosechas eran modestas, Carmen no se rindió. Con dedicación y paciencia, ha logrado que sus 
trufas crezcan cada vez más grandes y aromáticas.

Carmen no se conforma solo con cultivar estas joyas gastronómicas que la tierra genera. Su pasión 
y talento estético la estimularon a crear una revista online, donde comparte recetas saladas y 
dulces en las que la trufa es la gran protagonista. Su objetivo es claro: democratizar el uso de este 
exquisito ingrediente.

En las páginas de su revista, los lectores pueden encontrar desde platos clásicos, como risottos y 
pastas, hasta creaciones más atrevidas, como helados o chocolates trufados. Ella comparte sus 
secretos culinarios, consejos para seleccionar y almacenar trufas, y anécdotas sobre su experiencia 
en “Casa Trufera”.

Carmen no solo cultiva trufas, le apasiona la buena comida y tiene mucha curiosidad, lo que la 
impulsa a conocer y desarrollar nuevos productos y sabores.
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Formación: Agricultora y Emprendedora 

Tipo de negocio: Agropecuarios

Contacto y RRSS
✦ E-mail: Contacto@lacooka.cl
✦ Instagram: @lacook_a
✦ Web: www.lacooka.cl

Carmen Garrido 

Carmen Garrido, la fundadora de “La Cooka”, es una apasionada de las conservas y el cultivo de hortalizas. 

Su empresa se dedica a producir deliciosas conservas, aprovechando al máximo los sabores de las frutas 
y verduras en su punto óptimo. “La Cooka” tiene su origen en la cordillera del Ñuble, donde Carmen 
comenzó a envasar alimentos cada temporada en frascos, creando productos artesanales, 100% naturales 
y libres de conservantes, colorantes y preservantes. Su enfoque es respetar las temporadas y el medio 
ambiente.

En invierno, “La Cooka” ofrece mermelada de naranja, en primavera, la estrella es la mermelada de 
borgoña. Durante el verano, los tomates con merquén son una delicia y en otoño, el puré de castañas 
es irresistible. Además de las conservas, produce una línea de pepinos encurtidos, zapallitos masala, 
mermeladas de cebolla, ají y pimentón.

Carmen también cultiva tomates frescos que suministra a los mejores restaurantes de Santiago. Estos 
tomates son variedades antiguas llenas de sabor, cultivadas bajo el cálido sol de la Región de O’Higgins. 
“La Cooka” es una verdadera pasión de Carmen y su amor por la comida y la naturaleza se refleja en cada 
producto que ofrece.

Claudia Melo

Formación: Analista de Sistemas

Tipo de negocio: Producción de hortalizas agroecológicas

Contacto y RRSS
✦ E-mail: claudiamelov@gmail.com
✦ Instagram: @terraapia

Claudia Melo ha dedicado más de 30 años a la agricultura familiar campesina, evolucionando desde la 
producción tradicional hacia Terra Apia, un huerto agroecológico con alta biodiversidad y libre de agro-
químicos. Su trabajo se centra en la recuperación de semillas ancestrales, de herencia y criollas, muchas 
de ellas propias de la alimentación andina.

En Terra Apia, Claudia cultiva hortalizas de hojas, tomates de herencia y una gran variedad de leguminosas 
como habas, porotos y arvejas, muchas de ellas en riesgo de desaparecer debido a su falta de comerciali-
zación masiva. Su objetivo es ampliar la producción de leguminosas y educar sobre sus usos, promoviendo 
su regreso a la mesa de los consumidores, especialmente en sectores veganos y vegetarianos.

Además, trabaja en el cultivo de variedades adaptadas al cambio climático y la sequía, asegurando una 
fuente de alimentos sostenible para el futuro. Terra Apia también funciona como un espacio de educa-
ción y conservación, donde se intercambian semillas y se promueve la agroecología como una alternati-
va sustentable para la producción de alimentos.
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Dalay González

Formación: Ingeniero con cursos complementarios 
en agronomía, riego, buenas prácticas agrícolas, 
economía circular, buenas prácticas alimentarias

Tipo de negocio: Recolección y puesta en valor de la 
agricultura desértica 

Contacto y RRSS

✦ E-mail: dalaynoemii@gmail.com
✦ Instagram: @saboresescondidos.cl
✦ Web: www.saboresescondidos.cl

Dalay ha dedicado su vida a rescatar y revalorizar la herencia culinaria de su familia y la agricultura 
lickanantay basada en el aprovechamiento de los recursos hídricos limitados del desierto de Atacama a 
través de técnicas como terrazas de cultivo y sistemas de riego. Su emprendimiento, “Sabores Escondi-
dos”, es el resultado de generaciones de conocimiento transmitido por mujeres agricultoras, desde sus 
tías abuelas hasta su madre, Ana Petrona, quien le enseñó el valor del cariño, la verdad y el respeto en 
cada preparación.

En “Sabores Escondidos”, Dalay elabora productos únicos como la algarrobina, el arrope de chañar 
de Toconao y mermeladas patrimoniales con combinaciones innovadoras como membrillo-cereza y 
manzana-bahilabuen. Su negocio familiar, donde trabajan tres generaciones—madre, hija y nietas—se 
basa en la sostenibilidad, cuidando cada etapa del proceso: poda, compost, abono, cosecha, envasado y 
venta, asegurando que el ciclo productivo sea amigable con el entorno año tras año.

El impacto de “Sabores Escondidos” ha trascendido fronteras, con sus productos llegando a países como 
Brasil, España, Irlanda, Estados Unidos y Suiza, gracias a los turistas que visitan San Pedro de Atacama. 
Su compromiso con la agroinnovación le ha valido el reconocimiento Mujer Agro Innovadora 2025, 
otorgado por FIA (Fundación para la Innovación Agraria), representando a la Región de Antofagasta.

Más que un negocio, “Sabores Escondidos” es una empresa con memoria, confiable y consecuente, que 
honra la tradición agrícola del desierto más árido del mundo. Dalay y su familia continúan promovien-
do la riqueza de los agroalimentos del desierto, compartiendo su trabajo a través de plataformas como 
Tripadvisor e Instagram.

Formación: Ingeniera Comercial

Tipo de negocio: Producción y venta de aceite de oliva

Contacto y RRSS
✦ E-mail: daniela@payantume.cl 
✦ Instagram: @payantume 
✦ Web: www.payantume.cl

Daniela González 

Daniela González lidera la productora de Aceite de Oliva “Payantume” en la Región de Atacama, Chile. 

Su familia se ha dedicado desde siempre al trabajo de la tierra en el Valle del Huasco. Sus antepasados 
comenzaron el cultivo de los olivos sevillanos, hoy centenarios en la localidad de Huasco Bajo. Desde 
comienzos del siglo XX, mujeres y hombres trabajaron en la preparación de aceitunas sevillanas y la 
elaboración artesanal del aceite de oliva.

Siempre inquietos y atentos a los cambios e innovación en el mercado del aceite, crearon “Payantume”. 
Esta empresa se dedica a la producción y envasado de nuevas variedades de aceitunas y a la 
elaboración de Aceite de Oliva Virgen Extra. Guiados por principios de comercio justo y agricultura 
orgánica, han conseguido que sus aceites fueran galardonados a nivel nacional e internacional por sus 
variedades sevillana y manzanilla.

Hoy la tradición se mantiene y los nietos y bisnietos continuan el legado familiar, liderados por 
Daniela. Ellos innovan y crean para perfeccionar y mantener viva la tradición olivícola del Huasco.

El Aceite de Oliva “Payantume”, con su denominación de origen del Valle del Huasco, es valorada por 
consumidores nacionales e internacionales que buscan alimentos saludables y ricos en antioxidantes.
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Isidora Munita

Formación: Gastronomía internacional

Tipo de negocio: Producción de lácteos y quesos artesanales

Contacto y RRSS
✦ E-mail: isimunita@gmail.com
✦ Instagram: @esoesqueso @isimunita

“Eso es Queso” nació en 2018 en Patagual, región del Biobio, como el resultado natural de una etapa de 
la vida de Isidora en constante apertura y aprendizaje, luego de trabajar años en distintos restauran-
tes y queserías en varias partes del mundo como Chiloé, Francia e Italia. En ese momento, su madre, 
una amante del queso desde siempre, le pidió un camembert de verdad, lo que despertó un afán por 
encontrar la mejor leche -que sin duda tenía que ser cruda y sana- y así el mejor queso para cumplir 
su expectativa. Encontrar esa tierra, ese ganado y ese trabajo no era fácil, así que apenas dio con él no 
paró. Así, el queso de su madre se convirtió en un hobby y luego en el sueño de ser la primera quesería 
de leche cruda de Chile, con aspiración de cambiar las reglas del juego del país, con muchas restriccio-
nes a la fabricación de queso con leche cruda, sin pasteurizar.

“Eso es Queso” lleva cuatro años compartiendo sus productos a la industria gastronómica y algunos 
consumidores directos asiduos al queso. Isidora ve este proceso como una inversión en educación al 
consumidor que hoy está muy cerca de romper las barreras y ser la primera quesería chilena de leche 
cruda en obtener una resolución sanitaria para su comercialización a gran escala.

Actualmente, Isidora está en Madrid, trabajando con la que es considerada la mejor tienda de queso 
del mundo, Formaje, esperando inspirarse y aprender de cada una de las queserías que llegan hasta ahí, 
todas artesanales y respetuosas con los ciclos naturales. Su misión es poder abrir esas puertas en Chile, 
derribar mitos, conseguir el respaldo sanitario y poder funcionar como una empresa consciente  
y sustentable. Además, un reto para Isidora es poder ayudar a otras queserías a lograr esto.

Javiera Acevedo

Formación: Agrónoma

Tipo de negocio: Producción agroecológica de hortalizas

Contacto y RRSS
✦ E-mail: huertoislanorte@gmail.com
✦ Instagram: @huertoislanorte

Javiera Acevedo encontró en “Huerto Isla Norte” la oportunidad de transformar su pasión por la agri-
cultura en un emprendimiento sustentable. En 2020, tras dejar la capital y enfrentar los desafíos de 
la pandemia, decidió aprovechar un terreno familiar en Codegua para iniciar su huerta agroecológica, 
cultivando de manera responsable con el medio ambiente.

En su hectárea de cultivo, Javiera produce hortalizas de estación como tomates, berenjenas, zapallos 
italianos, hierbas culinarias, lechugas y rábanos, además de elaborar mermeladas y conservas con los 
frutos del huerto. Su producción se comercializa principalmente de manera local, abasteciendo vecinos, 
cafeterías y ferias de emprendedores, con una pequeña distribución en Santiago.

El enfoque de “Huerto Isla Norte” no solo busca ofrecer productos frescos y naturales, sino también 
promover la agroecología como una alternativa sostenible para la producción de alimentos. Durante el 
invierno, la huerta descansa debido a las condiciones climáticas, permitiendo que el suelo se regenere y 
mantenga su equilibrio natural.
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Elda Lobos

Formación: Formación técnica en procesos y conservación 
de alimentos. Técnico en área agrícola con especialidad 
en procesos industriales de post cosechas

Tipo de negocio: Producción y comercialización de  
ají y derivados

Contacto y RRSS
✦ E-mail: lobab09@gmail.com
✦ Instagram: @terrakapy
✦ Página Web: www.terrakapy.cl

Elda Lobos creció rodeada de la tradición agrícola, heredando de su padre el amor por la tierra y el 
cultivo de ajíes ahumados en zarandas. Su conexión con la gastronomía también proviene de su abuela, 
quien preparaba comidas típicas chilenas con ajíes ahumados, transmitiéndole el valor de los sabores y 
técnicas ancestrales.

Más tarde, Elda estudió en el área técnica y trabajó en empresas de procesos e inocuidad alimentaria, 
con la visión de fusionar el conocimiento académico con las prácticas heredadas de su familia. Su com-
promiso con la preservación del patrimonio la llevó a colaborar en la difusión y valoración del proceso 
de secado de ajíes en zarandas, técnica que está siendo estudiada por la Universidad Católica del Maule 
y el Gobierno Central a través de INDAP/PRODESAL.

Como emprendedora, Elda se ha dedicado a la producción y comercialización de alimentos funciona-
les naturales, con el propósito de conservar y optimizar los procesos tradicionales mediante técnicas 
avanzadas. Su trabajo en Terrakapy representa un esfuerzo por prolongar la vida útil de los productos 
agroalimentarios, asegurando su calidad y beneficios para el consumidor.

Kate Farmer

Formación: Agricultora autodidacta, diplomado en 
Agroecología, Terapia Hortícola y diversos diplomados  
en desarrollo personal.

Tipo de negocio: Producción de hortalizas

Contacto y RRSS
✦ E-mail: kfarmer63@gmail.com
✦ Instagram: @kate.la.farmer

Kate Farmer dejó su hogar en Winchester, Inglaterra, hace más de una década para sumergirse en la 
agricultura familiar campesina y la agroecología en Chile. Su viaje comenzó en un huerto patrimonial 
en la Cordillera de los Andes, donde descubrió la profunda conexión entre el ser humano y la tierra.

A lo largo de los años, Kate ha desarrollado “Kate La Farmer”, un espacio de producción agroecológica 
donde cultiva hortalizas heirloom y almácigos adaptados a la sequía, aprovechando su experiencia en 
el Valle de Elqui. Su enfoque se basa en la resiliencia y la creatividad, buscando soluciones innovadoras 
para los desafíos del entorno.

Además de su labor agrícola, Kate se ha dedicado a la educación, impartiendo talleres y asesorías para 
pequeños agricultores y emprendedores. Ha publicado el libro Huerto: Un Universo Desconocido, donde 
explora el impacto de la naturaleza en el autoconocimiento y participa en el pódcast Cuatro Huertas, un 
espacio de conversación sobre agroecología y regeneración.

Su compromiso con la soberanía alimentaria y la regeneración de comunidades la ha llevado a colabo-
rar con diversas instituciones y organizaciones, diseñando material educativo y capacitando líderes en 
la implementación de huertos sustentables. A través de su trabajo, Kate continúa promoviendo prácti-
cas agrícolas responsables y fortaleciendo el vínculo entre las personas y la tierra.
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Katelin Morales y Estefany Pedrero

Formación: Apícola

Tipo de negocio: Productos gourmet de la miel

Contacto y RRSS
✦ E-mail: Beehapi.loslagos@gmail.com
✦ Instagram: @beehapi.cl
✦ Web: crhinostroza.wixsite.com/beehapi

Bee Hapi es una empresa creada por dos mujeres apicultoras, Katerin y Estefany, de la zona austral de 
Chile, en Puerto Montt, dedicada a la innovación de productos derivados de la miel nativa. El proyecto 
posee un propósito sustentable, natural y orgánico, con el que quieren aumentar el consumo de miel en 
Chile. Cuidan y preservan a las abejas y crean mezclas de autor como su mezcla de miel con ajo negro o 
su deliciosa miel menta. La miel es de sus colmenas y los productos que agregan son de productores y 
hortaliceras de la zona, generando así una economía sustentable. Todos su procesos y envases son sus-
tentables y reciclables y a través de 21 sabores de mezclas, colores y recetas han aumentado el consumo 
de miel y su diversidad de platillos.

Beehapi destaca por ofrecer miel que no ha sido sometida a procesos que alteren su composición natu-
ral, sin adición de colorantes ni azúcares. 

Además de la miel, Beehapi elabora productos con miel, como chocolates y otros alimentos, buscando 
ofrecer experiencias gastronómicas únicas.

Katelin y Estefany han sido reconocidas como el negocio más exitoso por @sercotec_loslagos y por el 
trabajo de mantenimiento de la producción apícola tradicional junto a la innovación para la generación 
de productos gourmets.

Formación: Educadora de Párvulos y Formación en 
Administración, Producción Orgánica y Tecnología Digital 

Tipo de negocio: Agricultura orgánica y elaboración de quesos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: praderasdelsurkatrin@gmail.com
✦ Instagram: @praderasdelsur
✦ Web: www.praderasdelsur.cl

Katrin Runge 

Katrin Runge, hace 31 años, eligió dar vida a su emprendimiento agrícola y de crianza de caprinos. 
Con un pequeño plantel de cabras criollas en la cordillera del Cajón del Maipo comenzó a producir 
artesanalmente quesos de cabra. Su queso, secado en repisas de coligue al viento, se transportaba 
semanalmente para ser comercializado en los pueblos de San Alfonso y San José del Maipo. La calidad 
y aceptación de sus quesos le permitieron mejorar su plantel caprino en 1994, incorporando razas 
mejoradas. Este hito elevó significativamente la calidad y cantidad de su producción. 

En 1996, Katrin se unió a la empresa “Chevrita”, pionera en la venta y distribución de queso de cabra 
en Chile. Durante 5 años, aprendió nuevas técnicas de manejo intensivo, como inseminación artificial, 
sanidad y alimentación animal. Además, mejoró la calidad de su rebaño al introducir genética caprina 
lechera de Francia y Nueva Zelanda. 

En 1997, adquirió un campo en Purranque, en la provincia de Osorno, Región de los Lagos. Desde 
entonces, en su granja bautizada “Praderas del Sur”, las cabras se alimentan de pasto fresco y heno 
recolectado y mantienen el mismo enfoque de crianza, en el que no se separa a las crías de sus madres. 

Actualmente, “Praderas del Sur” cuenta con la certificación orgánica de sus praderas y hierbas, y sigue 
innovando y perfeccionando sus procesos, tanto en la producción agropecuaria, como en la elaboración 
de quesos.
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Lili Barrientos

Formación: Autodidacta

Tipo de negocio: Producción y venta de alcachofas  
y sus derivados

Contacto y RRSS
✦ E-mail: hledospa@gmail.com
✦ Instagram: @alcachofas_cl
✦ Web: www.alcachofas.cl

Lili Barrientos Martínez encontró en Ovalle, IV Región, el lugar donde podía reconectar con sus raíces y 
transformar la producción de alcachofas en un emprendimiento innovador. Aunque nació en Santiago, 
su infancia estuvo marcada por la vida en el campo de su abuela Bélgica Zepeda, donde aprendió a valo-
rar la tierra, los cultivos y la alimentación consciente.

Tras la sequía que afectó la zona en 2003, su familia migró a Santiago, pero años después, junto a su 
pareja Emilio Inzunza, Lili decidió regresar a Ovalle y recuperar el cultivo de alcachofas. Con esfuerzo y 
el apoyo de su comunidad, lograron revitalizar las plantas y, ante los desafíos del mercado, optaron por 
innovar con productos gourmet derivados de la alcachofa.

Su producción se basa en principios agroecológicos, seleccionando las mejores plantas y utilizando 
abonos orgánicos, corredores biológicos y técnicas sustentables. Sus productos, elaborados a mano, son 
100% naturales, veganos y libres de conservantes artificiales. Entre sus especialidades destacan los fon-
dos de alcachofa y pasta de alcachofa, preparados con ingredientes como agua purificada, sal de mar de 
Cahuil, limón de su propio campo y aceites cuidadosamente seleccionados.

Además de su labor agrícola, Lili es parte de la Mesa Regional de Jóvenes Rurales del INDAP, lo que 
le ha permitido ampliar sus redes y fortalecer su emprendimiento. Su compromiso con la producción 
sustentable y la alimentación consciente la ha convertido en un referente dentro de la agricultura 
familiar campesina, demostrando que es posible emprender en el campo con innovación y respeto 
por el medio ambiente.

Lorena Mardones

Formación: Administradora gastronómica

Tipo de negocio: Producción de lácteos de leche de 
cabra en elaboraciones dulces y saladas

Contacto y RRSS
✦ E-mail: ventas@cabritaalegre.cl
✦ Instagram: @cabritalegre
✦ Web: https://cabritaalegre.cl/

Lorena Mardones inició este proyecto de alimentación inclusiva con leche de cabra, hace más de 6 años: 
“Cabrita Alegre”. Desde la Región de O’Higgins, crea productos que no existían, logrando una línea dul-
ce 100% leche de cabra, sin gluten, sin soya, sin trazas de leche de vaca, opciones sin azúcar y con pocos 
ingredientes. Lo que empezó como un proyecto de tesis, lo convirtió en un estilo de vida.

Hace un tiempo, innovó con un yogurt lactofermentado a base de leche de cabra pasteurizada y 8 cepas 
probióticas, nada más. Así, continuó con una línea de quesos cremosos, donde la versión natural fue 
premiada con el tercer lugar categoría quesos blandos en el concurso nacional quesero 2024, organiza-
do por INIA y cultivo fermento. Posteriormente, siguió con los productos untables, en los que colabora 
con productores de trufa chilena (truferos grau). 

Con “Cabrita Alegre”, Lorena y su equipo proponen una alimentación que incluya las restricciones y 
alergias con alto cuidado en el sabor, no trazar la calidad de los ingredientes y hacer cocina de origen. 
La leche llega directamente a la cocina y cada receta está pensada para usar los ingredientes de manera 
eficiente y crear sabores que se conviertan en una experiencia.
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Formación: Médica General

Tipo de negocio: Producción de aceite de oliva agroecológico

Contacto y RRSS
✦ E-mail: dramostazal@yahoo.es

Lucienne Guzman

Lucienne Guzmán se dedica al cultivo del olivo, aunque su formación y profesión es médico general. 

En 2007, encontró un lugar en los cerros del secano costero, en Litueche, y comenzó a recuperar y 
plantar olivos en sus 1.5 hectáreas de olivar. Allí, se dedicó a trabajar con cinco variedades de aceitunas: 
manzanilla, picual, arbequina, frantoio y lechín. 

El campo se gestiona agroecológicamente, las aves de corral, entre ellas los gansos, se alimentan de 
malezas pequeñas. Las malezas mayores las comen las ovejas y, además, se usa control mecánico  
con desbrozadoras. 

La poda y cosecha del olivar es manual, lo que da trabajo a personas locales en la temporada de otoño 
e invierno, que en esta zona del secano costero es difícil de obtener. La comercialización del aceite se 
realiza de manera directa y muchos consumidores realizan el pedido antes de la cosecha.

En la actualidad, trabaja con el desecho de la molienda de las olivas para evitar el crecimiento de 
malezas entre los árboles, permitiendo un hábitat para los insectos y aves que dan vida a este lugar, así 
su agricultura es 100 % ecológica.

Marcela Rojas

Formación: Autodidacta

Tipo de negocio: Productora de ají y subproductos derivados

Contacto y RRSS
✦ E-mail: titichaconrojas@gmail.com
✦ Instagram: @palcauseo_pastasdeaji

Marcela Rojas y su esposo Mario Chacón, son agricultores y productores de ají molido ahumado en 
la localidad de Palmilla Bajo. Los bisabuelos de Mario llegaron desde Chillán alrededor del año 1910, 
estableciéndose en Palmilla, donde comenzaron a cultivar diversas variedades de ají y ellos han conti-
nuado la tradición desde hace dos décadas, cuando Marcela y su familia decidieron mudarse al campo, 
retomando una tradición agrícola heredada por su esposo, cuya familia se dedicaba al vino y la produc-
ción de alimentos. Desde entonces, Marcela ha trabajado en darle un valor agregado al ají, explorando 
nuevas recetas y variedades para hacerlo más versátil y atractivo en el mercado.

A pesar de no tolerar el ají, su familia ha sido clave en la degustación y mejora de sus productos, 
permitiéndole desarrollar pastas saladas y dulces con texturas únicas. Su producción sigue el método 
artesanal de secado en zarandas, una técnica tradicional que aporta un sabor y aroma distintivo al ají 
ahumado. Marcela elabora deliciosas salsas y condimentos a partir de ají palmillano ahumado. 

Actualmente, Marcela tiene una vasta experiencia participando en ferias costumbristas y muestras de 
alimentos de calidad gourmet y está en proceso de establecer una sala fija de ventas, lo que permitirá 
ofrecer sus productos durante todo el año. Su emprendimiento, “Santa Amelia”, se ha consolidado como 
un referente en la producción de ají molido y condimentos, manteniendo viva una tradición que ha sido 
reconocida como Patrimonio Cultural Inmaterial de Chile.
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Marisol Vergara

Formación: Tradición familiar

Tipo de negocio: Venta de ají molido y condimentos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: marisolvergara818@gmail.com

Desde los 10 años, Marisol Vergara ha estado inmersa en el trabajo y cuidado del ají en Palmilla, Linares, 
aprendiendo de sus padres y hermanos mayores. Su hermano Pedro Vergara lideró el negocio hasta 
2020, cuando Marisol asumió un rol más activo en la administración, recibiendo de él toda su experien-
cia y conocimientos en el rubro.

En 2024, tras el fallecimiento de su padre y hermano, Marisol tomó el liderazgo total del emprendi-
miento, consolidándose como dueña y distribuyendo sus productos a diversas ciudades del sur de Chile, 
como Concepción, Angol, Talca y Linares. En su primer año de independencia, logró una venta total de 
4 mil kilos de ají molido y condimentos y para 2025 proyecta alcanzar los 5 mil kilos, incrementando su 
producción anual.

El ají ahumado de Palmilla, técnica reconocida como Patrimonio Cultural Inmaterial de Chile, se dis-
tingue por su proceso artesanal de deshidratación en zarandas, utilizando humo de leña de aromo o 
eucalipto. Marisol ha continuado con esta tradición, asegurando que su producto mantenga la calidad y 
autenticidad que ha caracterizado a su familia por generaciones.

Miren Usabiaga

Formación: Ingeniero Comercial

Tipo de negocio: Alimentación saludable, producción 
de quesos de autor

Contacto y RRSS
✦ E-mail: mgusabiaga@gmail.com
✦ Instagram: @baserrikopelvin

Miren Usabiaga ha construido un camino que une tradición, sustentabilidad y pasión por la produc-
ción agroalimentaria. Con más de 25 años de experiencia en cargos directivos de Recursos Humanos, 
encontró en la agricultura orgánica y la autosustentación una nueva vocación, desarrollando Baserriko, 
un emprendimiento que honra sus raíces vascas y su compromiso con el medio ambiente.

Ubicado en Pelvín, una zona rural de Peñaflor, Baserriko es más que una quesería: es un ecosistema 
vibrante donde conviven cabras, ovejas, gallinas, abejas y una diversidad de cultivos. Partiendo de un 
terreno degradado, Miren y su familia han trabajado para regenerar el suelo y crear un espacio autosus-
tentable, con prácticas agrícolas que respetan la biodiversidad y el uso eficiente del agua.

Su aventura en el mundo del queso comenzó con el queso Idiazabal, lo que la llevó en 2018 a inscribirse 
en la Escuela de Pastores de Arantzazu, en Euzkadi. De regreso en Chile, la pandemia la desafió a ser 
autosuficiente con la producción de leche, lo que impulsó la llegada de sus primeras cabras y el inicio 
de la elaboración de quesos de autor en 2020. En mayo de 2024, incorporó ovejas Latxas, ampliando la 
variedad de quesos artesanales.

En Baserriko, los quesos se elaboran en una pequeña quesería y cava natural, utilizando leche fresca del 
ordeño y pasteurizada lentamente. Gracias a los microorganismos autóctonos presentes en la leche, 
cada queso evoluciona con el tiempo, ofreciendo sabores, texturas y aromas únicos.

A lo largo de los años, Miren ha aprendido, experimentado y perfeccionado su oficio, consolidando 
Baserriko como un referente en la producción de quesos de autor. Su desafío es seguir innovando y 
compartiendo esta experiencia inspiradora, demostrando que el respeto por la naturaleza y la tradición 
pueden convivir en cada pieza de queso.
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Mónica Rodríguez

Formación: Licenciada en Apicultura y licenciada en 
Innovación en turismo y varias certificaciones

Tipo de negocio: Desarrollo de productos de colmenas 
con valor agregado. Mieles gourmet para cocinar, para 
coctelería y licor de miel 

Contacto y RRSS
✦ E-mail: m.rodriguezfica@gmail.com

✦ Instagram: @casadelamiel.cl

Mónica ha trabajado como secretaria en diferentes universidades, pero hace 20 años, por una 
invitación de su esposo para conocer la apicultura, realizaron su primer curso y empezó esa bella 
aventura cambiando el rumbo de su destino. Su vínculo con la apicultura comenzó como un hobby, 
pero terminó enamorada de las abejas y su mundo, por su rol polinizador, por su importancia en la 
naturaleza. Ahora, Mónica, mantiene la biodiversidad, conserva la flora, perpetúa la vida y devuelve la 
mano a esas abejas que tanto le ayudaron en momentos difíciles. En Colmenares Moni Mony, la casa 
de la miel, Mónica cuida sus abejas con esmero y dedicación, para después cosechar el néctar puro del 
panal, que luego pone al alcance de todos, a través de diversos productos, que dan visibilidad al in-
cansable trabajo de las abejas apis mellifera en la producción de alimentos a través de la polinización 
y la conservación de la biodiversidad.

 Produce miel pura de abejas, 100% natural, en formatos de 1 kl y ½ kl. Se trata de miel monofloral, de 
Tebo y de Quillay, y miel multifloral, de Bosque Nativo. También elabora mielato y un multivitamínico 
muy eficaz, elaborado con miel, propóleo, polen y jalea real. Asimismo, prepara frascos de vidrio, de 
150 gr, con miel cremada de diferentes sabores, como ajo, cebolla, merquén, mostaza, jengibre, canela 
y chocolate. De igual forma, ha desarrollado productos de aseo personal y cuidados de la piel, como 
shampoo, bálsamo, jabones (líquido y en barra), bálsamo labial y una crema tópica muy apetecida por 
sus clientes. Conocer la forma asociativa de trabajo al interior de la colmena la incentivó a replicarlo en 
otras mujeres, formando la Agrupación de Turismo Rural Sustentanble de Pichidegua para desarrollar 
los emprendimientos productivos agrícolas y de artesanía, con el fin de crear rutas de turismo rural y 
encadenarlos con la academia, instituciones públicas y privadas y crecer como personas y aportar al 
desarrollo de la comunidad.

Myriam Moreno

Formación: Técnica

Tipo de negocio: Producción y venta de quesos de cabra

Contacto y RRSS
✦ E-mail: ventas@herenciadecampo.cl
✦ Instagram: @herenciadecampo.cl

Quesería Herencia de Campo es un proyecto de quesos de autor estilo europeo con leche de cabra. Se 
trata de una quesería de autor dedicada a transformar leche de cabra en quesos artesanos, con ordeña 
de su propia leche y con una cava de afinado para ofrecer quesos madurados. El negocio se creó hace 4 
años y trabaja enfocándose en los tiempos de maduración de los quesos. 

Ubicada en Marchigüe, sobre la ruta que une San Fernando con Pichilemu cruzando el Valle de Colcha-
gua, en el espacio del proyecto poseen la lechería, la fábrica de quesos y, además, cuentan con una sala 
de ventas, donde ofrecen productos locales, catas y venta de quesos de autor.

La quesería ha ganado distintos premios nacionales e internacionales, como el Segundo Premio, con su 
queso tierno y el queso fresco prensado, en el Concurso Quesería de Chile o la medalla de bronce en el 
prestigioso Expo Queijo Brasil, con su queso maduro.
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Formación: Creación de Recetas y Conservación  
de Alimentos Ancestrales 

Tipo de negocio: Procesado y puesta en valor de alimentos 
ancestrales y de origen natural

Contacto y RRSS
✦ E-mail: ventas.nativosur@gmail.com
✦ Instagram: @nativosurchile
✦ Web: https://www.mercadodellago.cl/nativo-sur/

Nelly Naigual 

Nelly Naigual, una emprendedora apasionada por los productos nativos de la Región de Los Lagos, 
comenzó su historia empresarial en 2015. Su motivación fue encontrar formas de alimentación que 
permitieran combatir la diabetes de su esposo. Fue entonces cuando descubrió el maqui, un fruto 
silvestre estudiado por sus propiedades antioxidantes y su capacidad para ayudar a reducir los niveles 
de azúcar en la sangre.

Nelly y su esposo se dedicaron a deshidratar el maqui y lo envasaron cuidadosamente, conservando 
todas sus propiedades beneficiosas para el organismo. Así nació “Nativo Sur”, una marca que se 
especializa en ofrecer productos auténticos y nativos de la región. Además del maqui, también 
producen otros alimentos como murta, rosa mosqueta, ajo chilote, ajo deshidratado, sal de mar y ajo 
negro chilote.

La pasión de Nelly por los productos locales y su compromiso con la salud y el bienestar han convertido 
a “Nativo Sur” en una excelente opción para aquellos que buscan alimentos naturales y con muchos de 
beneficios para la salud.

Nelly Ramos

Formación: Agricultora

Tipo de negocio: Recolectora, elaboración de  
agroalimentos del desierto

Contacto y RRSS
✦ E-mail: nelitarr@hotmail.com
✦ Instagram: @panire_arropechanar
✦ Web: www.panirearropechanar.cl

Nelly Ramos proviene de una familia con una larga tradición en la recolección de plantas medicinales 
y comestibles en el desierto de Atacama. Su emprendimiento, “Panire”, busca preservar y compartir los 
saberes ancestrales de la agricultura lickanantay, asegurando que cada producto mantenga su autenti-
cidad y calidad.

En “Panire”, Nelly elabora arrope de chañar y algarrobo del Ayllu de Coyo, además de procesar hari-
nas de chañar, algarrobo, maíz y trigo, junto con café de chañar y café de algarrobo. Su clan familiar 
participa en cada etapa del proceso: siembra, trilla y producción, garantizando que los productos sean 
elaborados con respeto por el medio ambiente y el territorio.

Su compromiso con la calidad la ha llevado a abastecer diversos hoteles en San Pedro de Atacama, 
donde sus productos son reconocidos por su autenticidad y cuidado en la elaboración. Además, Nelly 
ha construido redes de apoyo entre productores que realmente trabajan la tierra, protegen los ecosiste-
mas y conservan procesos ancestrales.

Más que un negocio, “Panire” es un testimonio de la importancia de la agricultura del desierto y la nece-
sidad de diferenciar entre productores y comerciantes. Nelly continúa promoviendo el respeto por los 
recursos naturales y la identidad agroalimentaria de su territorio.
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Formación: Artista, MFA en Diseño y Apicultora Autodidacta

Tipo de negocio: Miel de abejas de bosque

Contacto y RRSS
✦ E-mail: contacto@budaslemu.cl
✦ Instagram: @budaslemu
✦ Web: www.budaslemu.cl

Paulina Jarpa 

Paulina Jarpa es la sucesora de la empresa familiar “Budaslemu”. Esta se inició hace 20 años cuando 
crearon un modelo de negocio sustentable para poder mantener un bosque nativo de 150 hectáreas 
al sur de la Cordillera de Nahuelbuta. Durante el proceso de formación de la empresa, sucedió 
inesperadamente, una migración masiva de abejas que construyeron enjambres en el bosque. Esto los 
impulsó a introducir cajones rústicos entre los árboles, tratando de imitar el hábitat original de las abejas. 
Así nació “Budaslemu Apicultura”. 

Paulina, propietaria y gerente de la empresa, implantó el método biodinámico en la apicultura con 
muy buenos resultados, obteniendo de estos cajones una miel agroecológica única, cuidadosamente 
cosechada con métodos de extracción en frio y de protección de las crías. La miel es finamente filtrada, 
potenciando así su aroma y sabor, con notas florales de canelo, arrayanes, un sutil aroma a madera y 
cortezas del bosque y con un color dorado traslúcido. 

El equipo de trabajo de “Budaslemu” quiso ir más allá y desarrollaron una línea de miel ensamblada con 
recursos no madereros del bosque, como la semilla del canelo machacada denominada pimienta austral, 
el maqui y la murtilla. Este proceso creativo generó super alimentos de fuerte poder antioxidante y de 
increíble sabor, que además permiten proteger y regenerar sustentablemente el bosque y dar trabajo de 
recolección a mujeres de las comunidades vecinas. 

A estas mieles ricas en nutrientes y vitaminas les agregaron sabores de especies y frutos delicadamente 
elegidos. Actualmente, producen variedades de miel con cacao amargo orgánico, con merquén de 
Lumaco, con jengibre y cúrcuma, logrando sabores arriesgados y originales que explotan en el paladar y 
que han dado origen a una deliciosa hidromiel, suavemente gasificada, dulce con dejos ácidos y aroma a 
frescos musgos del bosque.

Paulina Retamal

Formación: Técnico Agrícola

Tipo de negocio: Elaboración de quesos

Contacto y RRSS
✦ E-mail: dcabralosbajos@gmail.com
✦ Instagram: @dcabralosbajos

Paulina se dedica hace cinco años a la elaboración de quesos de leche de cabra con un rebaño propio a 
orillas del lago Llanquihue. Comenzó su emprendimiento “D Cabra” hace cinco años, pero fue hace ocho 
años cuando buscaba una alternativa láctea para su hijo de dos años que presentó alergia a la proteína 
de la leche de vaca, cuando surge la idea del negocio.

Desde que comenzaron, a nivel familiar, vieron que había mucha gente que se interesó por el proyecto y 
comenzaron a tener pequeños pedidos de leche, pero de igual forma tenían un remanente importante 
de producción. 

Con el objetivo de conocer más del manejo ganado caprino, del mercado y poder vivir una experiencia 
en familia, Paulina junto a su esposo y sus hijos José, Arturo y Victoria, viajaron a Australia donde vivie-
ron durante dos años. A su regreso volvieron con la firme idea de emprender en la producción de queso 
y así comenzó "D Cabra". 

Actualmente cuenta con un rebaño de 30 cabras de la raza Sahnen y una producción de 600 litros por 
lactancia, lo que le permite elaborar seis variedades de queso: maduros, semi maduros, ahumados y al 
vino tinto. También hay formatos naturales y con especias.

En la actualidad su producto se puede encontrar en diversos puntos del país, además de la venta on line 
y en la feria Frutillar Rural.
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Formación: Agricultora

Tipo de negocio: Agricultura

Contacto y RRSS
✦ E-mail: tamara@elborde.cl
✦ Instagram: @elborde_chile
✦ Web: www.elborde.cl

Tamara Bogolasky

Tamara Bogolasky descubrió la permacultura, una filosofía de vida sostenible que se basa en 
observar la naturaleza e imitar el funcionamiento de los ecosistemas, y la agricultura biointensiva en 
Estados Unidos. 

Tras vivir 13 años en Nueva York decidió regresar a Chile y en 2017 fundó “El Borde”. Este es un proyecto 
de permacultura y un huerto de hortalizas libres de químicos a escala humana, enfocada en introducir 
a la gente la amplia variedad de productos que existen y pueden ser cultivados sin agroquímicos y que 
no dañan la naturaleza.

La primera temporada de “El Borde” fue una prueba y la introducción al mercado. El segundo año 
comenzaron a implementar el programa de Agricultura Apoyada por la Comunidad (AAC), donde la 
gente se suscribe antes de comenzar la temporada y recibe una canasta de productos variados cada 
semana hasta finalizar la temporada. Además, venden productos premium a restaurantes en Santiago, 
Colchagua y Pichilemu y organizan mercados abiertos.

El proyecto se encuentra en su séptima novena y ha conseguido crear una hermosa comunidad 
centrada en la alimentación sana y libre de agrotóxicos, donde a través de la colaboración, se ayudan a 
comer mejor y aprovechar eficientemente los alimentos.

Yasna Molina

Formación: Ingeniero Comercial, Maestra quesera

Tipo de negocio: Caprinocultora, crianza de cabras y 
elaboración y venta de quesos finos gourmet. Turismo 
rural en la ciudad de Ovalle

Contacto y RRSS
✦ E-mail: yasna.molina79@gmail.com
✦ Instagram: @caprinosvillaseca

“Caprinos Villaseca” es una microempresa familiar de tradición campesina ganadera, fundada en 2018 
por Yasna desarrollando un modelo de negocio inspirado en granjas queseras de Francia, dándole un 
giro al negocio familiar.

La necesidad de llegar al cliente objetivo impulsó a Yasna a trabajar en torno a la innovación, consi-
guiendo numerosos premios a nivel internacional, como el premio en el certamen latinoamericano de 
la Copa América del Queso 2024 en Cayambe, Ecuador, con su queso azul ANQAS Villaseca, la medalla 
de oro con el queso Cabrita Malpaso y medalla de Bronce queso Capri-Fet en aceite de nuez, en la Copa 
América del Queso 2022.

Yasna ha obtenido el Premio Nacional a la Mujer Agro-innovadora otorgado por Fundación para la 
Innovación Agraria de Chile, gracias al valor agregado a los productos de la mano de la innovación. 
Además, “Caprinos Villaseca” ha participado en el World Cheese Awards 2024 en Viseu, Portugal, 
representando a Chile.


