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«(...) En alguna festividad, un miembro de la familia
preparaba el mate corajudo para servirselo, en pri-
mer lugar, al forastero de turno (futre, pueblero, nor-
tino, chilote), quien, por desconcierto de la manera
de servirse ese tipo de mate, bebia todo el contenido
de la infusién quedando ruborizado por el efecto del
alcohol, el café y la yerba nueva, dando lugar a risas
y miradas sarcésticas...».

A CUATRO VIENTOS...
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Presentacion

Como elemento fundacional de nuestra cultura, la comida tiene la misma
importancia que otras de sus expresiones, lo que con el transcurso del
tiempo, hemos aprendido a valorar. Y resultado de este proceso es que
paises, comunidades y sociedades han puesto al centro de su identidad
sus modos de vida y estilos de alimentacion.

Asi es como las politicas culturales, a través de instrumentos como la
Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial
-que el Ministerio de las Culturas, las Artes y el Patrimonio implementa
desde distintas aristas, han incorporado las cocinas y el patrimonio cu-
linario como parte de los acervos de las comunidades. Y en los Giltimos
ahos la Unesco ha sumado a la lista de Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Humanidad, — como Patrimonio Culinario—, a la cocina mexicana de
Michoacan, al Washoku japonés, a la gastronomia francesa, la ceremonia
del Café Turco, la dieta Mediterranea (entre varios paises) o los pizzaioli
napolitanos, por mencionar algunos ejemplos.

La publicacién que ahora presentamos resulta entonces de este proceso
de apropiacion y puesta en valor, a la que también nos hemos abocado
desde nuestra institucionalidad cultural. En estas paginas encontraran
una interesante sintesis de la convocatoria 2018 de E1 Ment de Chile. Un
reconocimiento que busca relevar las cocinas patrimoniales de nuestro
pais, dando cuenta de ellas como un sistema poseedor de un potente con-
tenido historico e identitario, en el que lo colectivo se entiende como una
matriz para comprender los conocimientos compartidos.

Los ments que recoge este libro dan cuenta de la diversidad de los terri-
torios que componen el pais, asi como de la calidad de las propuestas que
cada aho convergen en esta convocatoria. Y es que en su corta historia
—que comienza en 2017—, este concurso ha puesto en evidencia la necesi-
dad de conversar las maltiples iniciativas, cuestionamientos y propuestas
de blisqueda en torno a las cocinas, a sus productos mas caracteristicos y a
los que poco a poco han entrado en procesos de patrimonializacion.
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En Chile estamos viviendo un maravilloso proceso de valoracion de
nuestras cocinas. Cultores y sobre todo cultoras, asi como la mayoria de
las mujeres en todas las casas, han sido portadoras de tradiciones, reno-
vandolas y recreandolas dentro de ciertos estilos y gustos, que podemos
reconocer como propios e intergeneracionales.

No puedo dejar de destacar el ment ganador, Sabores sobre rieles, de la
Region de los Rios, que recrea —trayendo al presente— la vida en torno
al tren de una localidad cercana a Valdivia, poniendo en valor productos
y preparaciones tradicionales. Asi como también lo hacen las propues-
tas que obtuvieron menciones honrosas, que desde diferentes angulos se
aproximan con bases téoricas, intimas o emotivas a ese saber que com-
parte la comunidad: Pero este puerto amarra como el hambre, de Val-
paraiso; Picando el fuego al son de la carbona y la pescé del Biobio; La
Cocina de Sara: recetas austeras para recomponer el cuerpo de la Region
de Nuble y Fiesta de domingo con aroma a sarmientos, del Biobio.

Justamente una de las caracteristicas méas relevantes del patrimonio cu-
linario es su historicidad, el hecho de que esta conformado por conoci-
mientos aprendidos en el hacer y muchas veces “mirando”. Por eso tam-
bién es que el acto de comer se sitéia en las decisiones colectivas, cada
comunidad elige como nutrirse produciendo un sistema clasificatorio, de
valores, condiciones sociales e ideologias, en torno a los alimentos.

En sus dos versiones El Ment de Chile nos ha mostrado las posibilidades
que tenemos de reconocer esas esencias culinarias comunes, traspasan-
do las fronteras de las regiones y recuperando la fuerza y potencia de una
memoria culinaria que compartimos como pueblo.

Los invito a recorrer estos sabores y a reconocernos en estas preparaciones
que tanto hablan de nuestra identidad comtn, con todas las variantes que
impone la rica diversidad de los territorios que conforman nuestro pais.

Consuelo Valdés Chadwick

Ministra de las Culturas, las Artes y el Patrimonio



Lo sabroso entra por los ojos

Hemos experimentado la edicién de esta nueva version de El Ment de
Chile, como un verdadero “didlogo polifonico”, en el que se han consen-
suado diferentes “puntos de vista’, descripcién que, aunque un tanto
criptica, revela varias de las ideas que queremos compartir tras esta en-
riquecedora experiencia.

Tanto el concepto de “didlogo poliféonico”™ como el de “puntos de vista”
aluden, entre otras cosas, a las experiencias sensoriales. Efectivamente,
las comidas que se presentan en este libro despiertan nuestro apetito y
nos llevan a sabrosas dimensiones gustativas: podemos imaginar el pla-
cer de paladear un caldo calentito en el frio sur de Chile o un refresco con
malicia —chicha de chupones— tras una dura jornada de trabajo en los
alrededores de Valdivia; o de saborear el salpicon de locos de Chaharal
de Aceituno o un caldeao de camarén acompahado de un rico pan con
chuchoca del valle del Itata; o de probar las pantrucas —o pancutras— de
Nuble junto con la chanfaina del pobre o la palomita acompanada de una
torta tropera para levantar los corazones y el cuerpo en la geografia pam-
pina; o de gozar la carbona de Lota o el charquican de pesca. Mmmm,
jqué ricol

Pero no es solo el sentido del gusto el que goza y se manifiesta en la re-
creacion de estos patrimonios gastronémicos de nuestro pais, sino tam-
bién todos los otros sentidos. Para poder llegar a lo que hoy leemos en
estas paginas, distintos actores chilenos han levantado sus voces, carga-
das de recuerdos familiares, y las han puesto a dialogar con las voces de
otros, pues cada receta va acompanada de una blisqueda en la memoria
de la familia o de la comunidad. Estos recuerdos, verbalizados, se hacen
sonoros en la conversacion cotidiana o en la excepcional —como fue el
caso de este concurso—, donde aparecen y reaparecen voces locales, vo-
cablos con origenes indigenas o extranjeros, asi como chilenismos de lar-
ga data. Esta competencia brindd a muchos la oportunidad de relatar sus
historias culinarias —las que, de otra manera, probablemente, podrian



haberse perdido— y de ser escuchados por gente cercana o por otros que
mostraron interés. Las palabras fueron luego registradas en una escritu-
ra sensible y anecddtica, tal como podran apreciar més adelante. Este es
el didlogo polifonico al que nos referiamos lineas méas arriba.

Asimismo, cuando decimos que se tomaron en cuenta los diferentes pun-
tos de vista, no solo estamos haciendo alusion al ejercicio de puesta en
valor con un sentido patrimonial y colectivo, incorporando los diversos
enfoques que se ponen en la mesa, sino también, literalmente, a la pre-
sencia del sentido de la vista en el proceso de valoraciéon de los ments
concursantes, de la vista como un sentido que esta mucho més presente
de lo que creemos en las formas de construir una comida, de registrarla
y, luego, de compartirla. Recordemos aquella frase que hemos, probable-
mente, dicho més de una vez cuando no quisimos probar un plato nuevo:
“es que no me entrd por la vista’. Si invertimos la frase y la ponemos en
términos positivos, los platillos que se incluyen en los ments de este libro
entran inmediatamente por la vista. )Cémo podemos decir esto si no es-
tamos frente a los platos presentados y quizas la mera descripcion no nos
dice nada? Pues porque los autores de los ments tienen muy incorporada
la importancia de la apariencia de las comidas para que el interlocutor
sepa como prepararlas y como presentarlas en una mesa, para que lla-
men la atencién de los comensales y “entren por la vista”. Por ello es que,
junto con entregarnos un texto, nos entregaron un rico material visual.

Incorporamos estas nuevas dimensiones sensoriales en la edicion de la
version 2018 de El Ment de Chile, porque nos hemos dado cuenta de que
el texto no es la Gnica forma de generar, redistrar y compartir significa-
do. Las imagenes son una forma diferente y complementaria de comuni-
car ideas, siendo, a veces, incluso més eficaces que las propias palabras,
por lo que consideramos que debian estar aqui presentes.

Cada grupo ha elegido una forma narrativa para compartir con nosotros su
patrimonio culinario: hay quienes lo han hecho a través de relatos diacroni-
cosy recurriendo a recuerdos; otros, han preferido utilizar el género teatral,
mientras que algunos han realizado un paseo en el tiempo, alternando entre
pasado y presente. Asi como apreciamos estas opciones comunicativas en
lo que refiere al texto, también valoramos las elecciones visuales que cada
grupo ha realizado, las que nos hablan de diversas formas de comprender el
mundo, de otorgarle significado y de comunicarlo.
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Entre estas distintas formas encontramos a los que consideran que, para
que sus recetas se expliquen y valoren mejor, deben mostrar el paisaje —
como territorio geografico y como fuente de recursos— que las contiene,
pues este nos habla de la comida como una forma de acomodarse, pero
también de desafiar, a la naturaleza: frente al frio se crean comidas ca-
lentitas; frente al calor, bebidas heladitas. Otros, eligieron compartir con
nosotros material de archivo, regalandonos fotos familiares que revelan
parte de su intimidad y una valoracion de las tradiciones a través de la
evidencia del paso del tiempo, una nostalgia que se ve reflejada en este
material visual que huele a tiempos pasados. Otros, prefirieron represen-
tar visualmente los ingredientes de las recetas, para que no haya duda
sobre su aspecto; otros nos regalaron visualidades que enfatizan la prepa-
raci6én del plato, incluyendo las manos que cocinaron, simbolo elocuente
del poder transformador que posee el ser humano, que acttia sobre los
ingredientes y los transforma en cultura. En otros casos, las imagenes de
platillos ya listos sirven al que quiera replicar la receta, para que tenga
claro como debe quedar su comida; también es una muestra de la impor-
tancia de la estética en la gastronomia, considerada por muchos como un
verdadero arte. Hay, asimismo, grupos que optaron por mostrar la practi-
ca social asociada a la preparacion o consumo de sus comidas, imagenes
que se convierten en una fuente etnografica muy valiosa para conocer los
universos culinarios de nuestra cultura y la importancia que las mismas
comunidades otorgan al comer y celebrar en familia o en grupo.

Esta nueva edicién de El Ment de Chile es, en fin, un llamado a disfrutar,
a conectarse con el patrimonio de nuestro pais a través de los sentidos.
Sin més introducciones, los invitamos a “devorar” las pdginas que siguen.

Olaya Sanfuentes y Elisa Silva

Editoras
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SABORES SOBRE RIELES

Recetas elaboradas por las palomitas de Antilhue
Antilhue, provincia de Valdivia, region de Los Rios

Eduardo Aguilera Alvarez

Nicole Hernandez Alvear
Patricia Aguilera Alvarez
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Presentacion del ment

Yo voy contigo,
tren, trepidante
tren
de la frontera:
voy a Renaico,
espérame,
tengo que comprar lana en Collipulli,
espérame, que tengo
que descender en Quepe,
en Loncoche, en Osorno,
buscar pifones, telas
recién tejidas, con olor

a ovejay lluvia...

Extracto de Oda a los trenes del sur, Pablo Neruda.

Estamos muy felices de que nuestra propuesta “Sabores sobre rieles”
haya sido elegida como ganadora del concurso El Ment de Chile 2018.
Por una parte, por todo lo que significa esta importante distincion a ni-
vel profesional y personal. Por otra, porque a través de este premio se
esta reconociendo un patrimonio gastronémico de nuestro pais que esta
siendo olvidado, el que lleva consigo historias de vida y costumbres de
hombres y mujeres de esfuerzo que necesitan y merecen ser escuchadas.

Somos un equipo al que, ademas de los lazos familiares, une un profundo
interés por las tradiciones de nuestro rico y diverso pais. Sentimos que cada
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vez que en algtin punto de Chile se deja de practicar alguna costumbre, bai-
lar un baile, jugar un juego o cocinar un plato, todos nos hacemos un poco
mas pobres. Esta fue nuestra motivaciéon para participar en el concurso.
También la certeza de que la combinacion de nuestras profesiones podia
transformarse en un aporte a la recuperacion de una parte de nuestra iden-
tidad: Eduardo Aguilera es antropologo, enfocado en la historia y el patrimo-
nio; Nicole Hernandez es chef, y se ha preocupado por incorporar en sus
preparaciones productos y recetas autoctonas. Yo soy Pati Aguilera, ilustra-
dora, amante de la cocina y gran parte de mi obra se ha orientado a recopilar
e ilustrar recetas y trabajar en temas patrimoniales.

Con esta certeza, decidimos participar en la primera convocatoria del
concurso, a la que postulamos con un ment inspirado en Quemchi, lla-
mado “Ment del chilote lanchero”. Teniamos mucha fe en nuestro traba-
jo, pero no ganamos, aunque si fuimos seleccionados para formar parte
del libro El Men( de Chile 2017. Y, como somos golosos, decidimos volver
a participar.

Nos dimos cuenta de que lo méas importante era capturar las historias
que ocultan las recetas, la vida de las personas que las preparan y las dis-
frutan, su capacidad para crear deliciosos platos con lo que existe a su al-
rededor y traspasar esos conocimientos de generacién en generacion. Por
eso, esta vez nos sumergimos en los detalles, en el ambiente y la memoria
de perseverancia y esfuerzo que acompanan a cada plato. También, en el
contexto de una épocay formas de vida que el progreso dejé atrés.

Desde hace algunos ahos, mi hermano Eduardo vive en Valdivia y se ha
dedicado a investigar los efectos de la desaparicion de los trenes en la
zona. Gracias a €l, llegamos a Antilhue, una pequeha comuna ubicada a
las orillas del rio Calle-Calle que se desarrolld en torno a la presencia del
tren, como un lugar de intercambio de productos que fueron esenciales
para el surgimiento de una gastronomia propia.

Eduardo y Nicole son pareja y viajaron en varias oportunidades a Antil-
hue y, a través del teléfono, compartian conmigo sus recorridos, las his-
torias y anécdotas... Mientras yo, en Santiago, solo podia saborear desde
la distancia para componer las ilustraciones.

Gracias a estos viajes y a la enorme generosidad de tanta gente, se nos
fueron abriendo puertas y destapando las ollas. Don Gabriel Alarcon
nos present6 a la sehora Rosario Mufioz Riquelme y a la sehora Norma
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Zambrano Zambrano, dos grandes poseedoras del saber gastronoémico
relacionado con la vida en el ramal, quienes nos brindaron su tiempo
y conocimientos. Ademads, contamos con el apoyo de la sehora Juana
Mena Pinchin, la que nos guio, contestando, entre risas y picardia, todas
nuestras preguntas sobre la cocina del sur. En esta travesia también nos
acompanod Rosa Meneses Aguayo, quien compartio6 sus vivencias, las que
dieron sentido a este pequeno esfuerzo por rescatar aquellas preparacio-
nes nacidas entre los rieles de Antilhue.

A todas ellas, nuestro completo agradecimiento, pues son los responsa-
bles de que los sabores de nuestra gastronomia se mantengan vivos, po-
sibilitando que podamos disfrutar de estos platos y de sus historias. Son
estas personas, y muchas otras a lo largo de todo nuestro pais, quienes se
han transformado en los guardianes an6nimos de nuestro patrimonio,
y merecen ser reconocidos porque son el Gltimo testimonio de un Chile
que va desapareciendo frente al consumismo y la explotacién masiva de
los recursos naturales. Un Chile que se desvanece, como desaparecio el
tren en muchos lugares de nuestro pais, y que sigue existiendo solo en
los recuerdos y recetas, a la espera de que los volvamos a traer a nuestras
vidas y a huestras mesas.

SABORES SOBRE RIELES.' RECETAS ELABORADAS POR LAS
PALOMITAS DE ANTILHUE

Es el tiempo del tren, y los gritos de las vendedoras acompahnan el silbido
del ferrocarril sobre el camino de hierro: un desfile de gente, de canastos
y de nifos corriendo inundan la estacion de la pequena localidad de An-
tilhue®* —perteneciente a la actual comuna de Los Lagos, en la region de
Los Rios—.

Es el tiempo del tren, y a su paso se van estableciendo nuevas actividades
econémicas y relaciones sociales y culturales, que se traducen en una
eclosion de oficios y saberes propios de la vida en el ramal.?

1 Nota del editor: para aprender mas sobre la historia del ferrocarril en Chile: Alliende, Maria Piedad (1993).
Historia del ferrocarril en Chile. Santiago: Pehuén Editores y Goethe Institut.

2 Antilhue, en voz mapuche significa “lugar soleado”. Su desarrollo fue impulsado por el auge del ferrocarril a
partir de 1902, siendo cabecera del ramal Antilhue-Valdivia, el que permitié la conexién con el norte y sur del pais.
Antilhue se consolidé como una importante estacién de la Red Sur de Ferrocarriles del Estado, y en 1913 Santiago
y Puerto Montt quedaron conectados con el poblado, lo que significé6 un gran nimero de pasajeros, un intercambio
cultural que movilizo identidades locales de hombres, mujeres y nifios que compartian noticias, suefios y costumbres
que se reflejaban en su cotidiano y en las formas de habitar y relacionarse con la naturaleza.

3 Nota del editor: el ramal es una via férrea secundaria respecto de la principal.
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Antilhue asiste a esta historia fluyendo al ritmo marcado por los golpes
del metal y el sonido de lallegada del ferrocarril. Como cabecera de ramal
recibe la visita de numerosos trenes con cargas y pasajeros provenientes
de miltiples rincones de Chile* Este movimiento va transformando el
paisaje cultural de la localidad. Hoteles, hospedajes, cantinas, matade-
ros, carnicerias, chicherias, barberias, peluquerias y variados servicios
en torno a la dindmica de la estaciéon van dejando su huella en la vida
social y en los actos cotidianos de sus habitantes.

El mestizaje cultural que trae aparejado la llegada del ferrocarril incide
sobre el patrimonio gastronémico de la region, reflejo de lo cual son las
recetas que componen este mend, algunas relatadas por mujeres pertene-
cientes a las famosas palomitas de Antilhue y otras referidas por mujeres
estrechamente ligadas a la vida sobre los rieles. En ellas esté presente la
sabiduria propia del pueblo mapuche en la elaboracion de fermentados, la
utilizacién del mote y las técnicas de coccion al rescoldo, como también
los elementos heredados de la tradicion espanola, como la elaboracién de
cazuelas y la preparacion de carnes de vacuno. De la misma forma se en-
cuentran presentes elementos culturales de la colonia alemana, como las
recetas de embutidos y cervezas que abundaban en la estacion de ferro-
carriles. Todo esto nos revela un escenario multicultural, enganchado
como cargas de saberes y significados en cada uno de los vagones del tren
que en alguna época le dio vida a lalocalidad de Antilhue.

ANECDOTAS SABROSAS EN TORNO AL MENU

Sambuche de tortillas con longaniza (11I)

En las casas aledahas a la estacion, el movimiento comienza temprano,
sobre todo, en aquellas casas donde habitan las vendedoras de tortillas,
conocidas como “las palomitas™’® A las 4 de la mahana muchas de ellas ya
estan de pie, despertando el fuego del fogon para hacer las cenizas con
las que cocinaran los apetecidos simbuches® de tortillas con longanizas

% Elramal que une Valdivia con Antilhue posee una extension de 28,3 kilometros. La estacién era paso obligado de
trenes locales que unian los diferentes puntos de la region de Los Rios, trenes ordinarios que recorrian de una region
a otra, rapidos y expresos que unian Santiago con Puerto Montt.

5 Nombre con el que se conoce a las vendedoras por su traje blanco y la forma de mover un pafio blanco o plumero
que recuerda el aletear de las aves.

6 Nota del editor: forma coloquial para referirse al sandwich.

Do
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y pebre. A las 7 de la mahana estin instaladas en sus puestos’ con sus
delantales blanquitos y bien elegantes. Los mesones de cobre brillan de
tan limpios y en sus vitrinas se lucen sus tortillas y otras delicias con las
que sorprenden a los pasajeros.

—“Ya llega el tren!” —grita una de las palomitas, y un desfile de delanta-
les blancos y canastos se desparraman a lo largo de los rieles. Entre este
mar de gente se encuentra la sehora Rosario Muhoz Riquelme, acompa-
hando a su madre Crispina, que comenzo6 a trabajar por ahi por 1940 en
la venta de las tortillas de rescoldo.

Rosario creci6 con nueve hermanos, por lo que habia que vender un mon-
ton de tortillas. El trabajo era arduo; un quintal® de harina diaria usaba
sumama. En ese tiempo no se utilizaba el horno de ladrillos, ni las soba-
doras eléctricas, sino que todo era hecho a la antigua, cargando leha para
hacer cenizas; luego se hacia el amasijo y se llevaba a una maquina de
palo, que requeria de al menos dos o tres personas para su funcionamien-
to,” una persona a cada lado se hacian cargo de los rodillos y la tercera se
preocupaba de ir moviendo la masa.

“Uno podia dejar los pulmones sobando —nos comenta entre risas la se-
hora Rosario—. Era terrible, pero asi se trabajaba antes. Hartas mujeres
trabajaban en este pueblo; mi mama se iba con un canasto lleno de tor-
tillas, pero iba a dar ahi noma y ya volvia sin nada, tenia que irse luego
porque la llegaban a retar porque no llevaba mas. Yo me crie en eso. El
tren iba y venia, todo el dia habia tren. Era bonito cuando habia tren, pa’l
sur, pa'l norte, pa’ Valdivia™'’

La venta de productos en la estacién suponia un importante ingreso, so-
bre todo si se considera la gran cantidad de integrantes del ntcleo fami-
liar, quienes debian movilizarse a los centros educacionales o internados
en Valdivia o San José de la Mariquina. Los que no asistian a clases ayu-
daban en el emprendimiento de la familia o trabajaban en oficios relacio-
nados a los rieles.

La sefiora Rosario nos relata los recuerdos de su mama:

3 . z z 7 z . 7 z

Mi mama4 tenfa un fogoén donde hacia sus tortillas. En ese fogon hacia el
7 Ferrocarriles del Estado asignaba puestos para la elaboracién y venta de productos artesanales para la atencion
de pasajeros, regulado por sus respectivos permisos.
8  Saco de 50 kilos de harina, que era pedido a Valdivia y era transportado por los trenes locales.
9 Laelaboracién de tortillas de rescoldo involucra la participacién de varios integrantes de la familia.

10 Nota del editor: expresiones chilenas populares en que quien habla se salta algunas letras.
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fuego y le colocaba una lata para poner las cenizas. Era harto trabajo. Se
sacaba el fuego y se ponian las tortillas en los ladrillos y se enterraban todas
las tortillitas. Entraban cien tortillas y toda la ceniza de lalata se echaba para
taparlas. Las tortillas eran del porte de un plato de pan. Una vez cocinadas
se limpiaban con un pafio y después se raspaban con una rasquetita”."

La importancia del tren para las vendedoras no solo radicaba en su cali-
dad como espacio privilegiado de venta, sino también para la obtencion
de materias primas y la posibilidad de traslado hacia Valdivia.

“En el tiempo del tren venian a entregar un motén de longanizas.** Aca
en Antilhue también habia una fabrica de longanizas y una carniceria
que entregaban sus productos a los puestos, queso de campo igual, unos
tremendos quesos” —dice la sehora Rosario.

Las palomitas consolidaron una fuerte identidad, reflejada en el traspaso
de saberes trasmitidos de generacién en generacion, estableciendo una
continuidad en el oficio mientras existi6 el servicio de pasajeros y carga
del ferrocarril.

“A las tortillas le ponen aji, con pebre. Yo hago un aji especial que se muele,
y le pongo una manzana verde, unos tres dientes de ajo y se muele bien mo-
lidito, con unas gotitas de aceite de oliva. La receta la aprendi de mi mamay
ella de su mama, y mi hija ahora también la hace. La diferencia es que ahora
se mete todo a la juguera, antes era en un mortero, bien machacado. Ahora
son las maquinas que hacen el trabajo” —dice la sefiora Rosario.

Los conocimientos culinarios son traspasados de madre a hija y, otras
veces, se aprenden gracias a la voluntad que nace en los rieles. Se trata
de una experiencia de aprendizaje que se produce en el encuentro de ofi-
cios, de historias compartidas y de necesidades resueltas en lo colectivo,
como la historia de la sehora Norma Zambrano Zambrano que aprendid
el oficio gastronémico en ese lugar de interaccién —cara a cara— que es
la estacion de ferrocarriles. Ahi conoci6 a la sehora Helena, una antigua
palomita del sector de Antilhue. La sehora Norma nos relata como apren-
di6 la correcta preparacién de las tortillas:

11 Instrumento utilizado para raspar las tortillas de rescoldo y quitarles las partes quemadas. ComGnmente esta
hecho con una lata de sardinas con agujeros pequeiios.
12 Con el ferrocarril, muchos productos —tales como gallinas, longanizas, quesos, verduras y frutas de temporada

se intercambiaban entre pueblos, aprovechando la conexién de la linea férrea.
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“Helena, una viejita muy buena, nos dijo asi y asi se hacen las tortillas,
porque cuando nosotros haciamos las tortillas las echabamos al fuego y
nos quedaban como ollas, no ve que se subian, le echdbamos la arena muy
caliente; y ella dijo hdganlo asi y asi. Ella nos ensend”.

La sefiora Norma, junto con otras cinco integrantes, logré ocupar sus
puestos en 1973," tras concretar una entrevista con la visitadora ferro-
viaria, firmando un contrato que establecia que debian atender “de ra-
pido a rapido”, esto es de las siete de la mahiana hasta las nueve de la no-
che. Las palomitas trabajaban largas jornadas, marcadas por el paso de
los trenes que llegaban desde distintos puntos del pais: trenes locales; el
ordinario, proveniente de Villarrica; el rApido —denominado “Aspirina”
por su caracteristico color verde, que asemejaba el envase de ese popular
medicamento—, tren que hacia su recorrido de ida y vuelta de Santiago
a Puerto Montt,"* y cuya primera aparicion era a las diez de la mahana,
despidiéndose a la nueve de la noche.

Atendiendo se pasaba el tiempo entre mates y tortillas, y no faltaban los
momentos alegres, como nos cuenta la sefiora Norma:

“Aqui habia una viejita que gritaba: —Caballero jcompre po —No tengo
plata —le decian, y ella respondia: —Se le va a mogar (oxidar) la plata en
el bolsillo™. Otras veces pasaban caballeros y nosotras estabamos hacien-
do sambuches, cortando la longaniza: —jAy! —gritaban los viejos y se
tocaban su entrepiernas. Nos refamos harto, habia unos viejos graciosos
y otros mafiosos, pero lo pasdbamos bien”.

El denominado simbuche de tortilla incorporaba los productos locales,
como longanizas, carne de vacuno, quesos y huevos de campo, que se
obtenian de la crianza directa de los animales o del intercambio que se
realizaba con otros poblados. El ferrocarril, de esta manera, activaba la
economia local aprovechando la conectividad que brindaba, consolidan-
do productos tipicos como es el caso de las tortillas de rescoldo con lon-
ganiza de la localidad de Antilhue.

13 Las politicas de autofinanciamiento de ferrocarriles impulsadas tras el Golpe Militar en Chile, sumado al fomento

del transporte por carretera propiciaron el decaimiento de la Empresa de Ferrocarriles del Estado, al no contar con
las inversiones necesarias para mantener en funcionamiento y mejorar los servicios de carga y traslado de pasajeros,
proceso que genero su cierre definitivo en 1992.

14 Nota del editor: En el texto del ment “De Puerto Montt con amor”, se encuentra un relato de la experiencia en
el tren rapido que conectaba Santiago a Puerto Montt, con parada en Antilhue.
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Patitas de vacuno (II)

Junto con las tortillas de rescoldo, en los rieles se vendian la patas de va-
cuno o chancho con pebre, preparaciones que se hacian en las casas, en
grandes ollas que pasaban varias horas sobre el fuego. Estas recetas dan
cuenta de una estrecha relacion con los saberes del campo sureho, en el
que se aprovecha la totalidad de los animales faenados. Un factor impor-
tante es el desarrollo de mataderos y carnicerias en el sector, que debe su
auge a la llegada del tren y a la conectividad asociada.

En relacidén a las preparaciones que buscan aprovechar los insumos, la
sehora Norma nos cuenta:

“Antes, cuando matdbamos un animal, se sacaba todo, la panita, el bofe,"”
todo lo de adentro, y se preparaba una chanfaina'® con cebollita, arveji-
tas, las patitas y vino. Se aprovechaba todo”™.

Estos conocimientos del campo llegan a los rieles a través de las recetas
de las palomitas. La sehora Norma recuerda la forma en que se elabora-
ban las famosas patitas de vacuno, esas patitas que tentaban hasta a las
mismas palomitas, las que, mientras esperaban el arribo de los trenes, se
contentaban entre mates y tortillitas de rescoldo calentitas con grasita
de patitas de vacuno, las que hasta el dia de hoy se siguen consumiendo
en sus hogares.

“Las patitas se cuecen en agua con alihos hasta ablandar la carnecita, o
hasta que se vea que se suelta la carne del huesito.”” Estas las vendiamos
acompahadas de un buen pebre picante en una bolsita. Ahi la gente de-
cidia si se llevaba su vianda a la casa o lo empezaba a picar al tiro, ayu-
dandose con una servilletita, para disfrutar de estos sabores caseros y
tipicos de Chile”.

Chicha de chupones (I)

La estacion ferroviaria, como punto de encuentro e intercambio de pro-
ductos, activaba oficios y saberes asociados a la recoleccidn, al cultivo y a la
venta de productos artesanales. Segtin la época del aho, los ramales se lle-
naban de colores y olores que despedian los canastos atiborrados de frutos.

15 Pulmones del animal.

16 Nota del editor: ver “La cocina de Sara” en este libro, donde también este guiso (la chanfaina) ocupa un

lugar especial.

17 Nota del editor: el lenguaje chileno suele recurrir al uso de diminutivos.
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En septiembre se ofrecian los digiiehies,' que se preparaban como ensa-
ladas o con huevos. Desde febrero a julio se vendian manzanas, ramos de
copihues, chupones,' castahas, avellanas, changles,* callampas, aromé-
ticas murtas® y maqui,”® entre otros frutos y hierbas medicinales, todos
los cuales crecen de manera silvestre y son protagonistas de miltiples
recetas que aprovechaban los recolectores y vendedores de Antilhue.

Este escenario lo recuerda la sehora Rosario:

“En la estacion se vendian licores, comida y empanadas también, ahora
todo eso se fue abajo porque ya no hay tren. Se vendian queques, calzo-
nes rotos, berlines,” mermeladas, dulce de membrillo, murta, conservas
de murta. El chupén lo vendian en ataitos igual que las callampas y los
changles. Con la parte blanca de los chupones haciamos un licor. Ahora
se ve poco, las forestales han echado a perder todo. Nosotros antes salia-
mos a buscar y nos encontrabamos con unas inmensas matas con unas
tremendas cajetillas,* ahora yo no sé dénde los ird a buscar la gente. Hay
que saber ver dénde estan las cajetillas de chupones y ahi hay que escar-
menarlas para sacarlas, se sacan con un alicate, porque si va con la mano
se pincha, con un alicate se toma y se tira. Igual que la mosqueta que
pincha, tiene harto proceso —la mosqueta—, hay que cocerla, molerla,
pasarla por cedazo y después pasarla por un paho finito porque tiene es-
pinasy de ahi se lleva al fuego para sacarle el punto,”® una hora de cocido
y dandole vuelta y vuelta”.

Dentro de los frutos que se han ido perdiendo, ya sea por el olvido o por la
llegada de las forestales, se encuentra el chupon, un fruto muy utilizado
en los tiempos del tren para fabricar licores y chicha, ademas de ser muy

18 Hongo (Cyttaria-darwinii) que crece en las ramas de arboles como raulies, lengas, robles y coigiies.

19 Chupén o quiscal, es una planta endémica de las zonas templadas de Chile, que se encuentra desde la region del
Biobio hasta la region de Los Lagos, siendo com(n en la selva valdiviana.

20 Hongo comestible que se encuentra en la regién de Los Rios, con el cual se preparan empanadas, salsas y sofritos
representativos del patrimonio culinario el sur.

21 Baya (ugni molinae) que posee propiedades antioxidantes y es frecuentemente utilizada en la elaboracién de
conservas, mermeladas y licores.

22 Arbol que se distribuye en Chile desde Limari hasta Aysén. Produce un fruto negro violaceo brillante utilizado
para su consumo directo, elaboracién o remedios naturales.

23 Nota del editor: los calzones rotos son un dulce tipico chileno hecho de una masa que se frie y a la que se le es
polvorea azicar flor (azGicar en polvo usada en reposteria). Los berlines son dulces de masa frita en forma esférica
y rellenos con mermelada o crema.

24 Nota del editor: se le llama cajetilla al envoltorio del fruto.

25 Que logre la consistencia propia de las mermeladas, para lo cual hay revolverlas sobre el fuego, evitando que

se quemen.
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considerado por los nifios para hacer sus travesuras, pues con ellos se
llenaban la boca de pepas disparandoselas entre ellos.

Receta de chicha de chupén de la sefiora Juana Mena Pichtin

“El chupon® era lo que mas se vendia en ese tiempo en el tren, lo vendian
en atado. Para preparar la chicha se sacaba toda la parte blanca, o sea se
separaba de la parte café para atras y todo eso blanco se ponia a hervir.
Entonces, una vez hervido se dejaba enfriar y se restregaba bien, después
se pasaba por un colador, procurando que no le pase nada hacia abajo, ni
pepas, ni nada. Entonces uno le ponia un poquito de levadura al liquido y
eso lo hacfa fermentar més rapido. Entonces hervia® y se tenia que ir relle-
nando el envase en botellas de vidrio de dos litros o cinco litros, igual que
la chicha de manzana, iba botando todo lo que habia pasado, lo sdlido, eso
terminaba de hervir y se tapaba y ya no hervia méas. Se dejaba fermentar
abierto tres o cuatro dias y, luego de eso, estaba listo. Se sellaba y se dejaba
guardadito. En los dias heladitos de invierno, se lo tomaban asi dulcecito,
era como una mistela de chupén o chicha de chupén”.

Receta motemei (IV)

Las palomitas solian tener grandes peroles® con motemei y huesillos
para satisfacer los antojos de los viajeros.

La inclusién de localidades alejadas de los centros urbanos, propicia la in-
tegracion de culturas, permitiendo las ciudades vayan incorporando en su
cotidiano preparaciones que antes eran exclusivas de sus lugares de origen.
Un ejemplo de esto es el motemei, palabra del pueblo mapuche que designa
el mote cocido, un tipo de mote como el de trigo, pero hecho de maiz.

Se cuenta que su nombre se debe al drito de los antiguos moteros “jmote
de maiz!”, cuya contraccién, motemei, terminé adjudicando el nombre al
producto, el que es utilizado para la confeccion de variadas recetas, ya
sea como guiso, acompahando porotos o con agua azucarada y huesillos.

26 La llegada de las empresas forestales ha tenido un fuerte impacto sobre la selva valdiviana silvestre, puesto que
han arrasado con grandes trazos de tierra fértil transforméandolos en campos de pino y eucalipto. Lo mismo ha
acontecido no solo con los chupones, sino también con las murtas, maqui, el copihue y otros frutos silvestres, que
han sido desalojados de sus tierras por estas industrias.

27 Proceso de fermentacion de la chicha.

28 Nota del editor: ollas.
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De la localidad de Pishuinco, la sefiora Juana Mena Pichin nos cuenta
sobre los procesos de elaboracion de este producto:

“Este es el choclo utilizado para hacer pastel, que es secado en las vigas
del fogon. Antiguamente para este proceso se tejian largas trenzas con
unos seis choclos, se le sacaban unas hojas al choclo y se le dejaban unas
cuantitas, las mas delgadas del centro para ir fabricando el trenzado;
siempre habia en el fogbn y en todos los postes se encontraban colgadas
estas trenzas. Eran iguales a las que se hacian con los ajos: ponian unas
varas largas atravesadas sobre el fogén y de esta forma quedaban per-
fectamente secas, no se apolillaban, ni se descomponian, duraban todo
el invierno, porque ese mismo choclo era el que usaban de semilla para
sembrar, y de ese mismo choclo se desgranaba para hacer motemei y co-
mer en diversas preparaciones como motemei con porotos granados o
con chanchito ahumado casero o con huesillos”.
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Recetario

(D) Chicha de chupones

(% litros aprox.)

Ingredientes

3 k de chupones limpios®
e 6 litros de agua
e 1 cucharadita de levadura® seca

e 1 vasito de aguardiente (opcional)

OPCIONAL

Antes de cerrar las botellas, se le
puede agregar un vasito de aguar-
diente, conocido como mistela

de chupén. La chicha o licor de
chupoén era comercializada en los
andenes del tren en botellas de
vidrio de 2 litros o en damajuanas®
de 5 litros.

Preparacion

Cocer los chupones en una olla con
los 6 litros de agua.

Dejar enfriar y restregar con las
manos para que suelte el néctar.

Pasar por un colador fino, evitando
que pasen las pepitas.

Reservar un litro del agua de los
chupones y al resto agregarla leva-
dura. Mezclar bien.

Trasvasijar en botellas de vidrio y
dejar fermentar durante 3 a 5 dias.
Al fermentar va subiendo todo el se-
dimento que puede haber quedado
en la mezcla.Con el litro del agua de
los chupones que quedo6 reservado,
ir rellenando las botellas a medida
que vaya subiendo el liquido en el
proceso de fermentacion.

Tapar las botellas y guardar en un
lugar fresco y seco.

Una vez fermentado se puede be-
ber inmediatamente.

29 Se retira la parte café del chupén, dejando solo lo blanco del fruto.

30 Lalevadura era utilizada para acelerar el proceso de fermentacion y evitar la descomposicién de la mezcla.

31 Envase de vidrio de cinco litros.



(Il) Patitas de vacuno
con pebre

(%4 porciones)

Ingredientes

Para las Patitas

e 4 patitas de vacuno
e 1 cebolla

e 4 dientes de ajo

e Sal a gusto

e Pimienta

Preparacion

Lavar las patitas de vacuno y echar-
las a cocer junto con el ajo sin pelar.
Para que suelte el sabor, agregar un
trozo de cebolla.

Condimentar y cocinar lentamen-
te hasta que la carne de las patitas
esté blanda y se empiece a soltar
del hueso (3 horas en olla normal
o 1hora en olla a presion).

w
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Ingredientes

Para el pebre

e 2 tomates

e 1 cebolla

* % atado de cilantro
e 2 ajies verdes

e Sal a gusto

e Aceite

Preparacion

Mientras se cocinan las patitas, lavar
las verduras para preparar el pebre.

Pelar y cortar el tomate, la cebolla
y el aji en pequehos cuadraditos.

Picar bien fino el cilantro y mez-
clar todo junto.

Condimentar con sal y aceite.

MONTAJE

Servir las patitas de vacuno enteras,
partidas ala mitad desde la uha hacia
arriba y acompahar con un poco de
caldo y un rico pebre con aji.
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(I1l) Sambuche de tortilla
de rescoldo con longaniza

(Para 4 tortillas)

Ingredientes

1k de harina (sin polvos de hornear)
e 100 ml de aceite

10 g de levadura fresca

350 cc de agua tibia

e 10 g de sal

e 4 patas de longanizas

Preparacion

Preparar el fuego con leha sobre
una lata unas horas antes para ob-
tener la ceniza.

Verter la harina en una batea®® de
madera formando un volcan en el
centro con el aceite, la levadura y
la sal.

Agregar el agua tibia y comenzar a
unir la mezcla con los dedos.

Sobar®® la masa durante 10 minutos
o hasta obtener una masa firme.

Formar los mofitos* y aplanar con
una botella o uslero para darle la
forma a las tortillas.

3 Amasar, frotar la masa.

en la punta

% Trozos de masa cortada para la medida de una tortilla.

Mientras tanto, cocinar las longa-
nizas en abundante agua por 15 mi-
nutos desde que rompe el hervor.

Reservar.

Para cocinar las tortillas, se de-
ben cubrir con las cenizas durante
8 minutos.

Con la ayuda de un suncho® o de
otra herramienta similar, dar vuel-
tas las tortillas y volver a cubrir
con ceniza por dos minutos mas
para que queden crujientes por
ambos lados.

Retirar las tortillas de las cenizas,
limpiar con un paho y rasparlas
con la rasqueta para eliminar lo
que esté quemado.

MONTAJE

Abrir las tortillas y poner la longa-
niza partida por la mitad y servir.
Se puede agregar pebre.

2 Fuente grande de madera utilizada para preparar masas.

5 Instrumento utilizado para mover las tortillas en las brasas. Suele tener un mango de madera y metal curvo

w
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(IV) Motemei con huesillos®

(%4 porciones)

Ingredientes

e 2 tazas de motemei cocido*®
e 400 g de huesillos

e 4 cucharadas de azicar

e 1% litro de agua

e 1 rama de canela

e Cdscara de un limon

e 125 g de chancaca™

* Para hacer el motemei se toman
dos choclos y se les arrancan unos
granitos a cada uno con las unas.
Luego se frotan entre st para des-
granar las corontas. Una vez des-
granados se ponen en una olla so-
bre el fuego con lejia*® hasta que
la parte superior de los granos se
pone amarilla. Luego se debe reti-
rar del fuego y restregar bien para
soltar el hollejo y el ombligo (si no
bota el ombligo, el maiz no se abre;
cuando se abre el maiz queda como
una florcita). Luego, enjuagar bien
los granos y cocer con agua por un
tiempo prolongado, hasta que es-
tén blandos. Una vez listo, se pue-
de utilizar en preparaciones tanto
dulces como saladas.

EL MENU DE CHILE

Preparacion

Dejar remojando los huesillos en
agua durante la noche anterior.

Al dia siguiente, agregar canela, azG-
car, ralladura de limén y chancaca.”

Llevar a hervor durante 45 minutos
aproximadamente y dejar enfriar.

MONTAJE

En una caha grande de vidrio grue-
so agregar dos o tres cucharadas
de motemei cocido y dos huesillos.
Luego, rellenar el vaso con el deli-
cioso jugo de los huesillos.

36 Nota del editor: el mote con huesillos es un tipico postre o tentempié chileno. Tanto asi, que existe un dicho

que dice “mas chileno que el mote con huesillos”. Es una bebida refrescante que generalmente se vende y se sirve en

la calle.

37 Nota del editor: la chancaca o panela es un producto de la caha de azticar que se vende generalmente en bloques

solidos y densos. Se utiliza para endulzar postres, disolviéndose en agua.

38 Mezcla de agua con cenizas.

39 Miel que se obtiene de la caha de azGcar.
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EQUIPO DE TRABAJO

El ment “Sabores sobre rieles” fue presentado al concurso por:

Eduardo Aguilera Alvarez

Antropoélogo, encargado de la investigacion, quien comenta: “Las ciencias
sociales nos permiten aproximarnos al sentido y valor histérico-antro-
pologico del arte culinario, sus sincretismos y respuestas ante un mundo

globalizado™.

Nicole Hernandez Alvear

Chef, encargada de la recopilacion de recetas, la que ahade: “La gastro-
nomia nos revela los procesos y técnicas de transformacion de los pro-
ductos, sus formas de consumo y especificaciones dentro de cada receta’”.

Patricia Aguilera Alvarez

Disehadora e [lustradora, encargada de la edicién, disefo e ilustraciones
del ment, quien manifiesta: “El diseho nos permite una relectura de los
elementos culturales a través de la ilustracion, una forma creativa de co-
municar y entrelazar una gran cantidad de datos en las imagenes”.
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Presentacion del ment

El acto performatico del cocinar, transmite, cultura regenera y fortalece
ala comunidad que la practica, posibilitando un espacio colaborativo en
donde confluyen diversas voces que desembocan en un lenguaje comtn,
a lo que llamamos ment. De ahi que la elaboracién de un simple plato
de comida o el acto basico de alimentarse lleve consigo diversas sinto-
nias emotivas, capaces de transportar a las personas a aromas, tempe-
raturas y sabores del pasado, dando paso a un instante nostalgico, un
ritual simbdlico que honra y ofrenda a los ancestros y que, a la vez, da
la oportunidad de reconfigurar nuevas escrituras y significados para
las futuras generaciones. Desde este punto de vista, en el acto culinario
— acto Gnico y lleno de riquezas lingiiisticas — emerge la subjetividad de
los individuos, por lo cual, como equipo “La cocina de Sara”, asumimos
como premisa de trabajo que cualquier experiencia culinaria es impor-
tantey digna de sistematizar, sin importar de donde venga o lo que repre-
sente, cualquier historia puede ser una propuesta de mend patrimonial.

En el otono de 2018, en la blsqueda de despeinar la “norma” culinaria,
en una conversacion de amigos en un pequeho departamento del barrio
Bellas Artes en Santiago, de esas que ocurren con una buena copa de vino
tinto en la mano, empezamos a compartir nuestras propias experiencias
en torno a la cocina. De ahi llegamos a la historia familiar de uno de
nuestros integrantes, que versa sobre la relacion intima entre una madre
llamada Sara y sus hijos Juan y Hernan San Martin. De ahi, en un abrir
y cerrar de ojos, viajamos a Bulnes en la regién de Nuble, al encuentro
de estos protagonistas, un viaje que no solo impactaria a la familia San
Martin, sino que nos daria la posibilidad, como equipo, de creer en la
fuerza del trabajo colaborativo y en los talentos profesionales que cada
uno, desinteresadamente, puso a disposicién.

Agradecemos esa sensibilidad por el rescate patrimonial de Sofia, esa
motivacién contagiosa que nos lleva a emprender ideas en conjunto.

El punto de vista artistico y profesional plasmado por Cristopher a través
de sus bellas fotografias.

Las reflexiones metodologicas de Alan y su perspectiva critica sobre las
relaciones sociales.
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A Laura por desestructurarnos y hacernos valorar la calidad y variedad
de los productos alimenticios que encontramos vinculados al mend.

Y en especial a Juan y Hernan San Martin, que desde su sencillez logran
llenarnos de ensehanzas, transforméndose para nosotros en verdaderos
maestros de vida.

“La Cocina de Sara”, no solo es una propuesta de men, que puede llegar a
renovar la carta de cualquier restaurante especializado en comida crio-
lla e incluso vegana, con su chanfaina a base de callampas, sino que esta
propuesta —que se subtitula “recetas austeras para recomponer el cuer-
po’— es un testimonio significativo de como la familia chilena, a partir
de productos basicos y de bajo costo, no solo logra reunir a todos sus inte-
grantes en torno a la mesa, sino que los protege y los reconforta. Cocina
y amor en un solo lenguaje.

LA COCINA DE SARA: RECETAS AUSTERAS PARA RECOMPONER
EL CUERPO

El ment presentado por los hermanos San Martin Bello da cuenta de una
tradicién culinaria arraigada en la memoria familiar campesina/mes-
tiza y del encuentro de dos hombres en una cocina. Sus manos toscas,
gruesas y firmes, van espolvoreando con delicadeza la harina de rama*,
contenida en un tarro de cartoén antiguo, sobre un gran trozo de madera
prensada, el que ha sido depositado sobre la mesa a la que se sentaran a
comer, continuando con el rito sagrado al que acuden una vez por sema-
na, rememorando una tradiciéon familiar de més de tres generaciones.”

%0 Laharina en rama o de rama es otro nombre para designar a la harina de grano entero.

%1 “La cocina de Sara, recetas austeras para recomponer el cuerpo”, es una sistematizacion culinaria, que adopta
lalégica de andlisis de la produccion de narrativas, cuya importancia radica en la capacidad de descripcién de rea-
lidades subjetivas de los hermanos San Martin Bello, de la comuna de Bulnes, en base a la experiencia del ejercicio
performatico del acto de cocinar, de acuerdo a los aprendizajes heredados lingiiisticamente por su madre Sara.

La matriz de la narracion presentada, no posee nociones académicas de lo que representa comtéinmente una receta o
investigacion gastrondmica, sino mas bien un régimen construido donde las medidas o reglas no estin establecidas,
sino mas bien son al ojo como nos lo sefialan los hermanos participantes. El ejercicio discursivo fue capturado en
tres sesiones narrativas desarrolladas durante los meses de mayo y junio de 2018. Surgen practicas culturalesy
simbdlicas, que subyacen a la memoria culinaria y que colaboran a conformar su identidad. El acto o rito de coci
nar transmite, regenera y fortalece la identidad de la comunidad que la préictica, permitiendo entrelazar sintonias
emotivas y diversas, transportando al momento de interlocucién una heteroglosia de miradas y posiciones, en donde
cobran vida sus antepasados/as.

El arte de dar paso a las producciones narrativas, requiere de una serie de sesiones de conversacién, en las que el
equipo investigador, junto a los dos participantes, hablan y se refieren a los diversos aspectos de su memoria culinaria.
En el caso de esta narracién, el nmero de sesiones y su duracién, se establecié con los participantes, de modo que
ambas partes en conjunto examinaron los nuevos temas a explorar y sehalaron cuando éstos se dieron por sentados.
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La escena trascurre en la casa familiar que heredaron de sus padres, Vi-
cente San Martin Salazar (1895-1971) —barbero y peluquero del pobla-
do— y Sara Bello Bello (1910-2010), madre y dueha de casa.** La morada
se encuentra en la principal avenida del poblado de Bulnes, ubicado entre
los rios Larqui y Gallipavo, en la provincia de Diguillin, regién de Nuble.
El caserio se remonta a 1788, cuando se formé un pequeno poblado y una
capilla, que en sus comienzos recibi6 el nombre de Villa Santa Cruz del
Larqui, hasta el 21 de octubre de 1884 en que pasa a llamarse Bulnes, en
honor al general Manuel Bulnes Prieto.

Sara Bello naci6 en 1910 y en su juventud, decidid, junto a su madre,
trasladarse a Temuco a trabajar en una hacienda, para, posteriormente,
llegar a Santiago. Una vez en la capital, ambas se emplearon en el servi-
cio doméstico de una casa de comerciantes italianos, incorporando a su
cocina preparaciones con esa raiz. Entre los relatos narrados por Sara
a sus hijos(as) y nietos(as) surge el recuerdo de la inmensa variedad de
masas que aprendi6 a cocinar: “Nuestra madre siempre mencionaba que
aprendid a preparar los tallarines en la casa de los italianos; ella mezcla-
ba harina y huevo, estiraba la masa, la cortaba con un cuchillo, hervia y
servia el plato acompahnado con hongos* silvestres salteados en cebolla,
le quedaban muy ricos”, relata Juan Patricio San Martin Bello.

Aproximadamente a los 20 afos, Sara viaj6 a Bulnes a visitar por unas
semanas a su abuela Matea Bello, época en que conoci6 a Vicente San
Martin Salazar, un viudo 15 ahos mayor que ella. Vicente era el Gnico
peluquero del pueblo, dueho de la Peluqueria San Martin, a la que concu-

La produccion narrativa apunta a reconstruir la experiencia, no recogiendo las palabras textuales de los participantes,
pero sila forma en que éstos requieren que sea leida su vision del fenémeno, que en este caso es la experiencia familiar
del cocinar, especialmente desde las ensefianzas de “rigor de vida” formadas por su madre Sara.

El didlogo se establecié a través de una entrevista semi estructurada poniendo cuidado en la no estandarizacién de
sus resultados, para incluir todos los aspectos significativos y emotivos que los dos participantes quisieron resaltar
(Biglia y Bonet-Marti, 2009). Siguiendo a Fontana y Frey (2003), Biglia y Bonet-Marti entienden la entrevista como el
medio por el cual se produce la interlocucion, concebida “como un proceso de negociacién y construccion compartida
de significados a partir de la interacciéon producida a través de un didlogo entre el entrevistador y el interlocutor en
un contexto determinado” (parrafo 54).

42 La madre de los hermanos San Martin Bello, Sara Bello Bello, nace el afio 1910, en un sector rural llamado
Pemuco, cercano al poblado de Bulnes; ella, a su vez, es hija de Margarita Bello, quien fuera empleada doméstica de un
fundo de inmigrantes alemanes (colonos avecindados en Chile por las politicas de inmigracion de la época), quedando
embarazada del hijo del dueno del predio, acontecimiento que fue obviado por afos. Desde pequeha, Sara conocid
el rigor de la siembra y el cuidado de animales en la hacienda de los colonos alemanes, pero también vivié en carne
propia el ser huacha, el sacrificio constante del trabajo proscrito para las mujeres, lo doméstico como imposiciéon en
su cuerpo mestizo, fragil, blancucho y pecoso.

43 Nota del editor: entre los hongos silvestres comestibles de la zona, se encuentran los changles, dihuefies, flam

mulinas, hongos del pino y morchelas.
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rrian a caballo los duehos de fundos del sector. Se casaron y se instalaron
a vivir en una casa de adobe ubicada en la calle Palacio de Bulnes.

A pesar de que la peluqueria era un buen negocio, el gran ntimero de
hijos que tuvieron los llevé a instalarse con un local llamado Frutos del
Pais, donde vendian granos para el poblado y desde donde se enviaban,
en saco, por tren, a Santiago. “Mi papa tenia una venta de legumbres, po-
rotos, zapallos, garbanzos, lentejas, trigo y le mandaba para la venta a un
amigo de Santiago” (Juan Patricio San Martin Bello).

Mientras Vicente cumplia el tradicional rol de proveedor, comprando sa-
cos de harina, legumbres y papas, Sara desde su rol doméstico y de crian-
za, se las ingeniaba para alimentar a sus hijos e hija. Las pantrucas eran
el plato familiar por excelencia: especie de guiso elaborado con agua, ha-
rina, huevo y la sustancia de un hueso (sin carne) de pollo o vacuno, in-
gredientes que se conjugan para elaborar una de las recetas mas austeras
y deliciosas de la zona central y sur de Chile.

Sara vivi6 su vida como una mujer estricta hasta el dia que falleci6 —a
la edad de 100 ahos—, en 2010. Llevaba siempre un peinado relamido,
con un tomate y peinetas espaholas. Su pelo canoso y sus ojos verdes le
daban una apariencia de abuelita de cuento, pero quienes realmente la
conocieron sabian que nunca fue una mujer demostrativa de su afecto.
Sara se formé en la postergacion, en el servir a otros(as), y su cocina es
reconocida por sus hijos e hija como una forma de entrega. Ahi, en sus
recetas emerge su historia, su particular manera de relacionarse con el
mundo y, lo més significativo, su forma de ser mujer.

A pesar de la rigurosidad de las enseianzas de Sara, sus hijos varones se
han formado como hombres afectivos, sencillos y dedicados sin proble-
ma a las labores domésticas, destacandose su buena mano en la cocina.
En sus reuniones familiares, en una especie de ritual, invocan a sus an-
tepasados y en especial a su madre, desplegando una gran variedad de
platos de origen campesino, mestizo, con influencia europea, pero con
sabores locales y austeros.

“Mi mamita, ella nos dejaba cocinar a su lado. Cuando nos juntamos con
los hermanos, el Fernando, el Lalo, el Juan y mi hermana Sara, todos nos
ponemos a cocinar” (Hernédn San Martin Bello).

“El [Hernan] es més bueno para cocinar y yo soy mas bueno para amasar,
pero él es bueno para cocinar en la olla, le queda parecido a mi mama”
(Juan Patricio San Martin Bello).

N
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Ya han pasado ocho ahos desde la muerte de Sara. Juan, su hijo menor
que vive en Chillan, visita cada semana en la casa de Bulnes a su her-
mano Hernan, apodado el Pollo, dando continuidad al rito de la cocina
austera de Sara: “es una cocina sencilla, del pobre, como en esos tiempos,
pero mi mamita siempre se preocup6 con amor de mantenernos sanos
y bien alimentados, mi mamita fue un pan de Dios” (Juan Patricio San
Martin Bello).

De sus obligaciones laborales y del aprendizaje de su madre, nace la re-
lacién de los hermanos Bello San Martin con el fogén y la cocina campe-
sina y austera; desde la necesidad de alimentar a los suyos —acudiendo a
elementos locales, del huerto y del cerro, como frutos, verduras, hongos,
y alos granos como el trigo y legumbres, surge “una dieta libre de carne,
porque los animales estaban reservados para los patrones y ademas no
existia manera de conservar su frescura, no existian los refrigeradores”,
como relatan los hermanos San Martin Bello. “Cuando chicos comimos
mucha legumbre y también mucha carbonada de verduras”, recuerdan.

El poblado de Bulnes, al igual que muchos otros, se niega al olvido. Las
lineas de expresion en las caras de sus habitantes mestizos dan cuenta del
sacrificio y rigor del trabajo propio de las facnas en la hacienda, de la siem-
bra y cosecha del trigo, asi como del trabajo y cuidado de los animales: el
pastoreo, el arreo, la doma y la esquila. El recuerdo del pasado surge en
cada palabra, mientras en la cocina se realizan las preparaciones, reme-
morando los olores, texturas, sonidos y colores del pasado y del presente,
de aquello que perdura en el rito de la cocina, en sus técnicas y simbolos.
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ALGUNOS RECUERDOS CULINARIOS DE LOS HERMANOS SAN
MARTIN BELLO,“ PORTADORES DE SABORES

Chanfaina* del pobre (I)

Durante la infancia de los hermanos San Martin Bello, era una tradicién
recolectar hongos en los campos de la zona. Sin embargo, la contamina-
cién de los suelos ha disminuido la posibilidad de encontrar hoy en dia
las especies silvestres. Uno de los hermanos recuerda que “con nuestros
amigos nos juntdbamos a recorrer los campos, sobre todo los fundos del
camino a Santa Clara. Muchas veces saltabamos las cercas y alambrados
sin permiso. Se recolectan en invierno después de la tercera lluvia, es un
plato que mi mamita preparaba en invierno” (Hernan San Martin Bello).

Sehalan que desde “hace mas de 50 ahos que vamos al campo a buscar
hongos, hay hongos buenos y hongos malos y venenosos, hay que saber
muy bien cual es cual, eso lo aprendimos de mi mamita y ella de mi abue-
lita Margarita” Juan Patricio San Martin Bello).

Ambos hermanos hacen hincapié durante el relato que “esta es la tipica
chanfaina de los pobres; se reemplaza la carne por los hongos silvestres;
esto se come en el campo, es més barato, tl vas al cerro, o al campo y
recolectas los hongos, no tienes que pagar por ello. Ahora es distinto, ya
todos los terrenos estan contaminados, pero nosotros tenemos la suerte
de poder ir al terreno de gente conocida, donde tienes seguridad de que la
tierra estd sana y no te vas a enfermar’.

Una vez que ya estaba preparada la chanfaina “se servia una porcion en
cada plato y se acompafaba con aji Quinchamali, ademas de ajito ma-
chacado en mortero de piedra, el mortero es una herencia de mi mama.

%% Es en el reconocimiento de la perspectiva de los hermanos San Martin Bello donde la pesquisa etnografica da la
posibilidad de describir las maneras como Juan y Hernén se definen a si mismos y se sittian en una posicion adscrita
o excluida dentro del tramado social. Las practicas del cocinar no pueden darse fuera de las practicas discursivas que
dotan de inteligibilidad a los participantes. Segtin Butler (2007, p. 282), “toda significacién tiene lugar dentro de la
orbita de la obligacion de repetir; asi pues, la ‘capacidad de accién’ es estar dentro de la posibilidad de cambiar dicha
repeticién”. Precisamente, es en la accién repetitiva de la identificacion, en donde emerge el escenario posible para
dar paso ala resignificacion de la masculinidad de estos dos hermanos, presentandonos no solo lo que ellos conciben
como recetas culinarias, sino, ademas, develandonos una forma invisibilizada y distinta de relacién social, vinculada
a una sintonia del género masculino con el espacio doméstico/culinario y consiguen el ejercicio emotivo de “cocinar
con amor”.

%5 Nota del editor: la chanfaina es un plato tradicional de la comida chilena de herencia espafiola, que consiste en
un guiso con carne de cordero, cebolla, ajo, laurel y guindilla. La chanfaina del pobre es aquella que se hace sin la

carne del animal.
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Se comia el hongo al comienzo de las primeras lluvias, a veces se ponia
sobre una lata en el brasero de carbon, se le echaba sal y listo. Otras veces
se cocian en paila y se guardaban en frascos de conserva para hacerlos
durar” (Juan Patricio San Martin Bello).

Pantrucas*® (I)

“Esto lo usaba la gente pobre antiguamente, se usaba mucho el hueso que
es sustancia, es muy nutritivo... se limpian los huesos, sacandole la grasa
para que no quede muy pesado el caldo, se usa hueso blanco de vacuno o
de ave de campo. Antes era mas dificil tener carne, la gente se las arregla-
ba para comer” (Hernédn San Martin Bello).

“La harina en trigo lleva cascara, es mas cafecita, esto en los campos lo
encontramos como harina en rama asi se llamaba, antes, era mas popu-
lar, habia mas, ahora hay menos variedad de trigos, son todo el mismo
trigo” (Juan Patricio San Martin Bello).

“Nosotros le decimos tirar a la olla, cuando tiramos la masa a la olla con
el caldo” (Juan Patricio San Martin Bello).

“La gente de campo usa mucho las pantrucas, nosotros las conocemos
como reshalosa; es un plato barato, alimenticio, con productos de la zona,
por lo menos a nosotros que éramos hartos, mi mama nos hacia sagrada-
mente todas las semanas pantrucas, sobre todo para dar calor al cuerpo
en invierno” (Hernan San Martin Bello)

Cocoroco (IIT)

“El cocoroco se preparaba para la celebracion de San Juan, San Pedro,
las Carmenes (de la Virgen del Carmen), las Marias, para todas las fes-
tividades religiosas, la gente era muy religiosa, se iba mucho a misa y
se celebraban las virgenes también en la casa, siempre con comida, se
usa un zapallo camote bien maduro, de guarda, bien naranjo y cremoso”
(Hernin San Marin Bello).

%6 Nota del editor: las pantrucas o pancutras es un plato de la cocina tradicional chilena, que consiste en una masa
hecha con harina de trigo, agua y aceite, que, luego de amasarse, se corta en forma irregular y se cocina en caldo de

verduras o carne.
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“El cocoroco se guardaba en el mismo saquito de harina que sobraba. Mi
mama lo colocaba sobre la mesa y desde alli se iban sacando, se servia al
desayuno o después de almuerzo” (Hernan San Martin Bello).

“Recuerdo que se acompahnaba con enguindado; para los hombres, llevaba
mas agua ardiente” (Juan Patricio San Martin Bello).

“Y para las mujeres, se acompaha con mistela” (Juan Patricio San Martin Bello).

Mistela* (IV)

Los hermanos San Martin Bello recuerdan la preparacion de la mistela,
que “es un trago que se perdid en el tiempo, ya no se hace este trago, ya
nadie lo hace en ninguna casa, nosotros lo seguimos haciendo en recuer-
do de nuestra abuelita Margarita y de nuestra madre, un recuerdo que
tenemos de nihos”, y que, durante el acto, el rito de la preparacién y el de
la degustacion, se recrea y rememora la tradicion familiar campesina.

“Es un trago que se prepara para la Fiesta de San Juan,® es un trago sua-
ve, sobre todo para las sehoritas” (Juan Patricio San Martin Bello).

“Se servian en unas copitas chiquititas y se acompahaban con cocoroco,
siempre con cocoroco”. (Juan Patricio San Martin Bello).

Café de Trigo (V)

“Antes vendian en los negocios café de higo, que mi mama y mi abueli-
ta Margarita mezclaban con café de trigo que preparabamos en la casa,
mi papé tenia trigo, entonces de ahi sacabamos el trigo” (Hernan San
Martin Bello).

“El trigo tiene harto trabajo, hay que limpiarlo con un paho todo junto
parasacarle la basurita, cualquier basurita que tenga, como viene en saco
se le echa a la callana,”” se limpia no més si tuviera alguna piedrecita”
(Hernan San Martin Bello).

47 Nota del editor: la mistela es un licor casero de facil preparacién y que, una vez embotellado, puede durar muchos
afos. Antiguamente se hacia de aguardiente y cascaras de fruta. Para mas informacion: http://cocinartechile.blogspot.
com/2011/12/buscando-tradiciones-navidenas-chilenas.html

48 La Fiesta de San Juan, también llamada Vispera de San Juan, se celebra el 23 de junio de cada afo. De origen
pagano, es una festividad muy antigua que celebra la llegada del solsticio de verano en el hemisferio norte. Segiin el
folclor local la presencia demoniaca es mas patente que en cualquier otra fecha del afo, lo que se reconoce como la
oportunidad para la realizacién de ciertos actos de brujeria.

%9 Nota del editor: vasija de barro para tostar granos.
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“Cuando haciamos y ahora que seguimos haciendo café de trigo, hacemos
harto, dura mucho tiempo, se guarda en unos tarros y frascos, bien seco
dura mucho tiempo, también se hacia harina tostada™’ (Hernan San
Martin Bello).

“Nosotros los guardabamos y lo seguimos guardando en una cafetera de
esas antiguas que eran de loza, enlozada antigua de figuritas de colores,
muy bonita; se le echaba el café de trigo y luego el café de higo con un
poco de aztcar. Todavia en los campos se toma mucho café de trigo, es
bien rico, nutritivo y barato. La azlcar venia en cajones grandes y ve-
nia en panes como del tamafo de una caja de fésforo” Juan Patricio San
Martin Bello).

“Se consumia en la mahana, bien temprano, de amanecida, al almuerzo
o en la once. Era rico y calentaba el cuerpo, sobre todo en invierno, que
aqui es bien helado” (Juan Patricio San Martin Bello).

50 Nota del editor: la harina tostada se hace a partir de algn cereal molido y tostado. Es un alimento nutritivo y
de alto contenido energético. En Chile y Argentina, la bebida que se confecciona con harina tostada y agua recibe el

nombre de ulpo, en el sur de Chile, y de cocho, en el norte.
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P T

Retrato de Sara Bello Bello, ilustracién de Alan
San Martin Parada

Fotografias realizadas para el dossier de presentacion del ment para el concurso.
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Recetario

(D) Chanfaina del pobre
Tiempo de preparacion:
30 minutos

(%4 porciones)

Ingredientes

e 400 g de hongos de campo
(Agaricus campestris)

e 1 cebolla

e 2 dientes de ajo

o 3 cucharaditas® de aceite comiin

e 2 cucharaditas de aji Quinchamali

* 4 papas

1 mono de cilantro

e Sal a gusto

e Orégano a gusto

Preparacion

Limpiar y pelar las papas, ponerlas
a cocer unos 15 minutos.

Limpiar y cortar las callampas en
juliana gruesa.

Picar la cebolla en cubitos y ma-
chacar el ajo en mortero.

En una sartén, agregar el aceite,
sudar la cebolla y el ajo.

Agregar las callampas, la pasta de
aji Quinchamali, orégano y sal.

En una olla precalentada a fuego
lento, dar coccién hasta que las ca-
llampas empiecen a soltar jugo.

Servir las callampas acompaha-
das por las papas con cilantro
picado fino.

* Cucharadita se refiere a cuchara
de té, mientras que cucharas serd
para referirse a la cuchara sopera.



I) Pantrucas
Tiempo de preparacion:

40 minutos (4 porciones)

Ingredientes

Para el caldo

e 1 hueso blanco de vacuno
(sin carne)

* %% pimiento morrén

e 1 zanahoria grande

o 2 dientes ajo

e % cebolla

e 1 cucharadita de comino molido
e Cilantro a gusto

o Sal a gusto

Preparacion
Limpiar el hueso y dar coccién en 3

litros de agua fria.

Rayar la zanahoria, picar en cuadri-
tos el pimiento morrén y la cebolla.

Moler en mortero el ajo, agregar co-
mino y sal gruesa.

Hervir por 30 minutos semitapado.

[52]
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Ingredientes

Para las pantrucas

e 2 tazas de harina en rama de trigo
e 2 a 3 huevos

o 1 cucharadita de aceite

e 2 cucharaditas de sal gruesa de mar

Preparacion

Sobre una tabla, hacer una co-
rona con la harina. Poner en
el centro aceite, sal y 3 yemas
(las claras, reservarlas).

Usando las manos, mezclar hasta
obtener una masa uniforme.

Con el uslero, estirar muy delgada
la masa y cortar en cuadrados de
2x2 cm aproximados.

Retirar el hueso del caldo.

Mientras estd el caldo hirviendo,
tirar a la olla, agregar las pantru-
cas de a poco.

Cuando las pantrucas salgan a flo-
te, ya estan cocidas.

Apagar el fuego y agregar las claras
al caldo, sin dejar de revolver.

Agregar a cada plato cilantro picado.
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1) Cocoroco
Tiempo de preparacion:

50 minutos (10 porciones)

Ingredientes

e 3 tazas de harina en rama de trigo
e 4 huevos

e 1trozo de zapallo camote

e 4 cucharaditas de aziicar

e Un poco de levadura a gusto

e % taza de agua tibia

Preparacion

Cortar el trozo de zapallo en cua-
drados y asar en el horno hasta que
esté blando; luego, retirar y moler
el zapallo con un tenedor en un po-
cillo o en un plato.

Para la mezcla de la masa, se nece-
sita un vaso con agua y 4 cuchara-
ditas de azficar, revolver.

Agregar la harina en rama de trigo
y la levadura al igual que los 4 hue-
vos, mezclar con las manos.

Luego, agregar el zapallo molido
caliente a la mezcla.

Separar en bollos (del porte de un
puho) la masa, para formar el pan.

Dejar leudar por %z hora en un
lugar tibio.

Por Gltimo, introducir la masa en el
horno de lata* por unos 20 minutos.

*El horno de lata se encuentra en
el exterior de la vivienda, en el pa-
tio interior; fue construido por los
hermanos San Martin con restos
de latas de conserva y otras pie-
zas. Para su uso se emplea madera,
principalmente de espino, “mas
econémico y facil de adquirir”
(Juan Patricio San Martin Bello).

(53]
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(V) Mistela
Tiempo de preparacion:

40 minutos (4 porciones)

Ingredientes

o 1betarraga

e Y% taza de agua ardiente
e 10 cucharas de azicar

e Clavos de olor a gusto

e Canela a gusto

e 700 ml de agua cocida

Preparacion

Pelar la betarraga, rayarla cruda
(reservar).

Poner una olla afuego bajo, agregar el
agua, canela, clavos de olor y az{icar.

Retirar del fuego cuando la azticar
esté disuelta.

Agregar la betarraga rayada y
dejar enfriar.

Escurrir en un colador y presionar
con una cuchara de madera para
sacar el liquido.

Luego agregar al liquido el agua
ardiente y dejar macerando unos
20 minutos.

Este licor, mientras méas dias de
macerado, maés sabroso queda.
También se puede envasar para
consumir durante todo el aho.

Sk
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(V) Café de trigo
Tiempo de preparacion:
20 minutos

Porciones: segtin disponibilidad
de trigo

Ingredientes

o Trigo con cdscara

o Agua caliente

Preparacion

Preparar el fuego con lehia en tablitas.

Colgar la callana sobre el fuego
(que toque el fuego).

Agregar el trigo para tostar y ba-
lancear la callana sobre el fuego al
ritmo del segundero, con el fin de
que el trigo empiece a tomar color
poco a poco.

Una vez que tome color oscuro el
trigo (negro tostado), retirar la
callana y depositar el trigo en un
contenedor, dejar enfriar.

Tomar un puhado de trigo tostado,
colocar en una cafetera con unaro-
daja de naranja, agua caliente, de-
jar reposar unos minutos y servir.
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Presentacion del meni

Para nosotros es un verdadero honor formar parte de la publicacién del
concurso El Ment de Chile 2018 y contribuir al rescate del patrimonio
culinario chileno por medio de este breve escrito que aborda una tema-
tica que, consideramos, estaba en deuda con nuestra idiosincrasia y con
nuestra identidad culinaria.

Este proyecto comenzé en las aulas de Duoc UC, en el curso de “Rescate
del Patrimonio Culinario Chileno”, de la carrera de Gastronomia Inter-
nacional, en Valparaiso, donde identifiqué a un grupo de talentosos es-
tudiantes, muy comprometidos y conscientes de su rol como “cocineros
de Chile”. Les propuse conformar un equipo para participar de este con-
curso desarrollando una idea que surgié a partir de mis reflexiones como
historiador sobre la evolucion de la gastronomia en Chile, en este caso,
vista desde la pobreza y la escasez.

Nos preguntamos de qué manera los grupos més desposeidos de Chile
podrian haber contribuido al patrimonio culinario chileno y bajo qué
contexto sociohistérico se construyeron estos sabores y saberes. Estas
preguntas nos condujeron a la revisién documental de la gastronomia
en Chile y a reflexionar desde un enfoque sociohistorico en torno a los
acontecimientos que la han construido. Debido a que muchos de nosotros
residimos en Valparaiso, decidimos aplicar nuestras ideas a esta ciudad,
la que durante su apogeo comercial —a fines del siglo XIX y principios del
XX—viola conformacion de sus barrios populares a partir de lallegada de
una poblacién migrante proveniente de otras regiones del pais. Las crisis
econdmicas, “la cuestion social” y la falta de alimentos, como principales
coyunturas de este periodo, gatillaron la organizacion de cooperativas de
ayuda para los més desposeidos en las famosas “ollas comunes”. En ellas
las mujeres dieron espacio a sus talentos culinarios para alimentar a las
multitudes hambrientas, construyendo un legado inmaterial nico que
solo a ellas debemos. Concluimos que, si hubiera que buscar un origen de
las gastronomias en Chile, se diria que esta proviene de lo femenino y de
los sectores populares, es decir, desde abajo hacia arriba, y no al revés,
como muchas veces se cree.

Este trabajo se desarroll6 a través de una metodologia de recopilacién,
revision, reflexién y analisis de fuentes escritas correspondientes al es-
pacio y tiempo del estudio. Asimismo, se realizaron entrevistas a dis-
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tintas personas para la corroboracion de nuestras ideas y conjeturas. El
ment fue concebido por medio de un proceso creativo de lluvia de ideas,
las que fueron evaluadas de manera paulatina en la medida en que reca-
babamos informacién. La decision final la tomamos en conjunto.

Esta investigacién nos permiti6 explicar muchas practicas alimentarias
de sociedad chilena, expresadas en recetas que sensibilizan a muchas
personas y que nacieron en complicados contextos socioeconomicos, que
obligaron a gran parte de la poblacion a buscar formas nutritivas de coci-
nar que permitieran alimentar a muchos con poco. En efecto, tal y como
se dice en el escrito, el hambre es la madre del ingenio.

Profesor Miguel Angel Salazar Urrutia

“PERO ESTE PUERTO AMARRA COMO EL HAMBRE...”. POBREZA
Y GASTRONOMIA EN VALPARAISO A PRINCIPIOS DEL SIGLO XX

Sila abundancia y la diversidad de recursos permiten facilmente estimu-
lar la creatividad en términos de alimentacion y nutricion, aunque resul-
te contradictorio, su escasez y simplicidad la estimulan el doble: se dice
que “cuando la casa es chica el corazdn es grande” y que “donde comen
tres comen cuatro’, haciendo alusién al benevolente acto de compartir
el alimento sin importar lo poco que se tenga. A la luz de esta reflexién,
nos hemos dado cuenta que la gastronomia popular chilena no nace por
medio de una democratizacion de los gofits gourmets de la nobleza hacia
la burguesia y clases populares como sucedi6 en Europa; al contrario, la
gastronomia en Chile tiene la atractiva particularidad de ser una expre-
sion cultural proveniente de los habitantes de la ruralidad de sus campos
0, bien, de los barrios populares de las emergentes urbes del pais a fines
del siglo XIX. Esto permiti la configuraciéon de una parte importante de
las cocinas patrimoniales de Chile, conformando un patrimonio cultu-
ral inmaterial que representa identitariamente a muchas generaciones,
las que, durante los vaivenes de la historia econémica del pais, supieron
adaptarse y sobrellevar la adversidad de la escasez y, al mismo tiempo,
dejaron un legado cultural del “saber ser pobre”.

Con esta premisa, nos aventuramos a interrogar a la ciudad de Valparaiso,
icono urbano de modernidad y cosmopolitismo a principios del siglo XX.
En esta ciudad, el progreso y la modernidad no alcanzaron para todos, ge-
nerando un contexto de crisis que sacé lo mejor del ingenio chileno para
saber alimentar a sus habitantes y ciment6 las bases de su gastronomia
popular urbana.
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Como un aporte a la salvaguarda del patrimonio cultural inmaterial de
nuestro pais, les presentamos este breve, pero profundo trabajo, que bus-
carealizar una puesta en valor de este ment patrimonial que evoca nues-
tra historia y nuestra cultura popular.

Cuando a Valparaiso le tocé comer alo pobre

Este trabajo se sit@ia espacio-temporalmente en el Valparaiso de las tres
primeras décadas del siglo XX y, en conformidad a nuestro equipo inter-
disciplinar de trabajo, hemos querido estudiar este contexto de acuerdo
a los embates que sufrieron los pobladores de esta ciudad en términos
de hambre y miseria, pero también de solidaridad comunitaria en los
comedores comunes del puerto, los que, con voluntad e ingenio, supieron
alimentar a sus habitantes.

Histéricamente hablando, el proceso de urbanizacion que vivié Chile
a finales del siglo XIX y principios del XX ofrecia prosperidad para las
personas que se aventuraban a hacer negocios en los comercios de las
urbes del centro del pais. Por otro lado, el cierre de muchas oficinas sali-
treras y minas de cobre de la zona norte, a causa de a la Primera Guerra
Mundial,* sumado a la apertura del canal de Panami y la gran crisis fi-
nanciera de 1929, generé un éxodo campo-ciudad que movilizé a muchas
personas hacia Valparaiso. Esta ciudad, con un fuerte caracter burgués y
cosmopolita, acogia a marinos y mercaderes de diversas partes del mun-
do, pero también acogdi6é a muchas personas desposeidas que intentaron
ganarse la vida en pequehos trabajos y conformaron, en la altura de los
cerros, los barrios populares de la ciudad.

Sin embargo, la prosperidad no alcanzé para todos. Miles de personas
probaron suerte, estableciéndose en improvisadas casas en las partes
mas altas de los cerros y en los conventillos que, més céntricos, acogian
en condiciones de hacinamiento a cientos de familias que compartian
dia a dia un patio comtn, con un fuego comtn y, por lo mismo, con una
olla comn manejada por manos femeninas.*

51 Debido a la creacién en 1914 del salitre sintético por parte de la industria alemana, que mermé la
produccion nacional.

52 Resulta necesario, ademas, realizar un enfoque de género en relacion a esta parte de la historia del pais, puesto
que la alimentacion de la familia siempre recay6 en la figura de la mujer, desde su rol como madre y por su solidaridad
con los otros. Por lo mismo, podemos decir que las recetas son de autoria femenina, y a ellas se les debe hacer un
reconocimiento por haber transmitido su sabiduria en la alimentacién de nifos, jévenes y adultos durante tiempos

de escasez.
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Para materializar esta idea, en el aho 1903, el Consejo de Higiene de la
ciudad solicit6 a la policia una cuantificacién y registro de los conventi-
llos existentes en Valparaiso, lo que arrojo como resultado que en el peri-
metro urbano de la ciudad existian entonces 543 conventillos, con 6.436
piezas o cuartos, habitados por un total de 17.171 personas, lo que daba un
promedio de ocho personas por pieza. Del total mencionado, solo 203 se
encontraban en situacion habitable, mientras que los 340 restantes esta-
ban compuestos por pocilgas sin condiciones minimas de higiene, caren-
tes de agua y desagiies.”® Por otro lado, en los cerros y quebradas, muchas
familias de trabajadores, artesanos del interior, marineros desertores y,
en su mayoria, personas atraidas por la oferta laboral, se establecieron
improvisadamente en los sectores altos de la ciudad, conformando los
barrios marginales y, como se decia en aquel entonces, con “gente de du-
dosas costumbres y antecedentes’.

La crisis del 1929 hizo de Chile, segtin un informe de la Liga de las Nacio-
nes, el pais mas afectado por la Gran Depresion, derrumbando la econo-
mia interna, vaciando las reservas del Estado, viéndose obligado en 1931,
por primera vez en su historia, a suspender el pago de la deuda externa.*
Enlo social, los efectos de la crisis se hicieron sentir por medio de una ola
de protestas en contra del gobierno del presidente Ibanez del Campo, que
lo obligaron a dimitir de su cargo.

En efecto, en octubre de 1932, el mismo mes en que asumio la presidencia
Arturo Alessandri, se realizé en la ciudad un masivo “desfile del hambre”,
que fue convocado por diversas organizaciones sociales y obreras, deman-
dando rebajas en los precios de los insumos bésicos de subsistencia.”

Este contexto histérico y social nos ha llevado a reflexionar y cuestionar-
nos sobre la realidad gastronomica que pudo existir en el Chile de aquel
entonces. Si entendemos el concepto de gastronomia como la inexorable
relacién que generan los seres humanos con el alimento disponible en su
entorno, el cual puede verse transformado de acuerdo al conocimiento y
a las disposiciones técnicas y culturales, con un reparto cualitativo se-

53 Lorenzo, Santiago (2012). “Ambiente cultural de una ciudad mercantil, Valparaiso: 1830-1930", en Valparaiso.
Progresos y conflictos de una ciudad puerto (1830-1950), Baldomero Estrada (compilador). Santiago, Chile: Ril
Editores, p. 92.

5% Memoria Chilena (2018). De la prosperidad a la pobreza. El impacto de la Gran Depresion en Chile (1929-1932).
Disponible en <http://www.memoriachilena.gob.cl/602/w3-article-601.html>

55 Muhoz, Eduardo (2012). “Efectos de la crisis de 1929 en los sectores populares de Valparaiso: Una vision desde
el diario La Unién”, en Valparaiso. Progresos y conflictos de una ciudad puerto (1830-1950), Baldomero Estrada

(compilador). Santiago, Chile: Ril Editores, p. 125.
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gln un conjunto de valores y principios de normas colectivas, nos condu-
ce a preguntarnos: pcuales fueron los alimentos més disponibles en aquel
periodo de la historia de Valparaiso?, ;donde y como se preparaban estos
alimentos?, ycudles eran estas recetas y quiénes las preparaban? Son pre-
guntas que nos inquietaron como amantes de la gastronomia, en su intimo
vinculo con la historia, la geografia, la cultura y el patrimonio de Chile.

Con el objetivo de hallar algunas respuestas consultamos a gente de ma-
yor edad, principalmente que vivi6 aquella época, de cuyas conversacio-
nes pudimos desprender las siguientes premisas:

En primer lugar, que, dificilmente, encontrariamos algtin compendio de
recetas que diera fiel testimonio de aquellas preparaciones en Valparaiso.

En segundo lugar, que era presumible que los alimentos del mar, como
pescados, mariscos y algas, tuvieron mayor disponibilidad, debido a su
abundante presencia en la costa de la region. En efecto, estos produc-
tos obtenidos por la pesca artesanal y la recoleccién en los bordes de la
bahia, por cierto, muy distinta a la que conocemos actualmente, nunca
ha dejado de entregar alimentos. Sin embargo, algunos de ellos han sido
estigmatizados socioculturalmente como “alimentos de pobres”.

Hablamos de la célebre y popular pesca, o los pescados de roca como
el blanquillo, el pejesapo, el vielagay, la jeriguilla, el rollizo o la famosa
vieja, que hoy por hoy han tomado una significancia representativa de
las ofertas gastronémicas costeras de la region. No obstante, en aquella
época eran pocos los que contaban con el equipo y las herramientas para
pescar, limitando relativamente el consumo de pescado. Por el contrario,
los mariscos y crustaceos, principalmente choros, almejas, machas y jai-
bas, podian ser facilmente recolectados. Mas atin, hay que considerar la
importancia alimenticia que tuvieron desde siempre las actualmente tan
olvidadas y despreciadas algas marinas, como el cochayuyo, el ulte y el
luche, las que sin duda han sido sustento nutricional de los habitantes de
los sectores populares de esta ciudad.

En tercer lugar, que la harina —materia prima del pan, de los fideos, de
las galletas y de la harina tostada— se convierte en un insumo esencial en
diversas preparaciones de este periodo. Queremos recalcar la importancia
fundamental que siempre ha tenido el pan®*® —ya sea recién horneado, a

56 Elpan es por excelencia el alimento simbolo de la humanidad. Se dice que pudo haber sido uno de los primeros
alimentos elaborados por el humano primitivo, de la mano con los primeros procesamientos de cereales. Su aporte
nutricional lo posicioné como uno de los elementos basicos de la alimentacion de las primeras civilizaciones, siendo

histéricamente casi el Ginico sustento de los estratos sociales mas bajos y fundamental en la dieta diaria.



EL MENU DE CHILE

modo de churrasca,” humedecido y recalentado si estd duro, remojado y
cocinado como ligante de guisos y chupes, rallado para apanados, o como
base de postres y dulces como el famoso colegial—, constituyendo un ele-
mento simbolico en la cultura chilena, pudiendo explicarse en gran medi-
da segtin lo expuesto, su aficién por este gran alimento.”®

En cuarto lugar, que las provisiones como las frutas y verduras frescas
escaseaban en estos contextos de pobreza, en parte por su alta perecibili-
dad y sus costos de produccion y de transporte. Sin embargo, las cebollas,
ajos y papas se presentaban en muchas de las recetas pobres, ya que, de-
bido a su abundancia y resistencia, tenian precios mucho méas econdémi-
cos que cualquier otra verdura. Un claro ejemplo de esto es la innegable
presencia de la cebolla en nuestra gastronomia, que incluso hace dificil
concebir una receta chilena sin ella, gracias a su abundancia, a su enjun-
dioso sabor, y a su sencilla conservacion (pudiendo incluso escabecharse
para extender su vida Gtil). En la presente propuesta, haremos un rescate
culinario del olvidado pequén, vieja y humilde empanada de cebolla que
permitid, al menos, enganar muchos paladares cuando no habia carne
para hacer las tradicionales empanadas de pino.

Asimismo, los ajies secos o en pasta son complementarios a casi cualquier
receta: su picor entrega saciedad y calor a nuestros cuerpos y espiritus.
Por tltimo, en esta cocina de pobres vemos repetida la presencia de frutos
secos como las pasas, presentes en mistelas, empanadas y colegiales, las
cuales se podian considerar como un elemento abundante, capaz de pre-
servarse por largos periodos y de bajo costo, pues su produccion era con-
secuencia de la no venta o no consumo de las cuantiosas cosechas de uvas.

En quinto lugar, y considerando lo anterior, la carne es un alimento muy
escaso y esporadico en la alimentacion en contextos de pobreza, y en
su mayoria comprende cortes de menor valor, como interiores, huesos
carnudos o carne molida, los que, sin embargo, dan lugar a reconocidas
preparaciones: caldos, consomés, cazuelas, pancutras, carbonadas y gui-
sos de legumbres. Los buenos cortes de vacuno eran accesibles solo para
quienes podian pagarlos, y para muchos otros, la carne de caballo —ani-
males provenientes del Sporting Club de Viha del Mar o de los “carros de

57 Nota del editor: especie de pan que se caracteriza por su rapida y facil elaboracion.

58 Después de Alemania, Chile es el segundo pais que mas consume pan en el mundo, y en tiempos de crisis
social y econémica, como los que se vivieron después de la Gran Depresion y la posterior caida del salitre, este
alimento resulté de vital importancia (EFE (5 de octubre de 2012). Chile es el Segundo Consumidor de Pan en el
Mundo, tras Alemania. La Segunda. Disponible en: <http://www.lasegunda.com/Noticias/Nacional/2012/10/786123/

Chile-es-el-segundo-consumidor-de-pan-en-el-mundo-tras-Alemania>
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sangre”*— representaba una alternativa a los altos costos del vacuno o el
cerdo. Hoy en dia solo quedan unas pocas de estas carnicerias de equino
repartidas en la ciudad y su consumo atin carga con un estigma social.

Por Gltimo, en esta dieta del Valparaiso azotado por la pobreza, las legum-
bres y cereales, como porotos, lentejas, garbanzos, mote y motemei, fue-
ron alimentos que proporcionaron una de las fuentes més importantes
de proteinas y nutrientes de las ollas comunes. Célebres son los porotos
con riendas, que supieron integrar magistralmente la innovacion de los
espaguetis italianos,’® junto con el poroto burro, el zapallo, las cebollas y
ajos, constituyendo una de las preparaciones chilenas mas contundentes
y mitigadoras del hambre. Al mismo tiempo, la versatilidad de los poro-
tos se presenta bajo la forma de fresca ensalada, bien alihada con limén,
cilantro y cebolla, preparacion a la que igualmente daremos un espacio
en nuestra propuesta de mend.

Otro antecedente bibliografico encontrado nos cuenta que, en el Valpa-
rafso de aquel entonces, una canasta basica familiar estaba compuesta
basicamente de pan, azlicar, té, arroz, aceite, harina cruda, legumbres,
sémola, parafina, carburo y velas. Es decir, la prolongada reduccion de in-
gresos de esta época repercutio en la desapariciéon de alimentos como la
carne, huevos, leche y vegdetales frescos.” De acuerdo a este dato y al ané-
lisis anteriormente expuesto, queremos hacer la presentacién de nuestro
ment inspirados en la pobreza que vivi el pais a principios del siglo XX,
en nuestro amado puerto de Valparaiso.

Con todo, después de haber revisado el contexto histérico para ofrecer un
rescate culinario patrimonial, nos hemos inspirado en un conjunto de pre-
paraciones gastronomicas a las que hemos querido sacudir de polvo y traer
a la luz de nuestros dias, rememorando un triste pasado de la historia de
Chile. No por nada se dice que el hambre es la madre del ingenio y este tra-
bajo nos permite develar la increible capacidad de adaptacion que han teni-
do las personas para crear y preparar distintas recetas que, si bien arrastran
un fuerte estigma de ser “comida de pobres”, se quiera o no, pertenecen al
inconsciente colectivo de muchas generaciones y, por lo tanto, del patrimo-
nio culinario chileno. Estamos seguros que estas preparacionesidentificaran
a muchas personas y, al mismo tiempo, nos permitira valorizar desde otras
perspectivas la realidad alimenticia y gastronémica del Chile actual.

59 Los carros de sangre correspondian a una red de carros tirados por caballos en el rea metropolitana de
Santiago a finales del siglo XIX

60 Empresas Carozzi. Fundada en Valparaiso en 1898, bajo el nombre “La Joven Italia, Carozzi y Cia’.

61 Muioz. Op. cit., pp. 126-127.
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ANECDOTAS SABROSAS

Sopa de pan (I)

Como entrada a este ment les hemos traido la sopa de pan. Segtin Xavier
Franco, en su libro Las mejores recetas de sopas,” desde la creacién de
la Biblia, pasando por la Edad Media, y hasta la actualidad, se ha hablado
de la sopa como un alimento que une a la familia y a los pueblos. En sus
origenes, al descubrir la existencia del fuego, el hombre aprendié que los
alimentos cocinados en agua, con ciertas hierbas y sales, eran mas blan-
dos y sus sabores destacaban mucho mas.

La sopa de pan es un plato presente en todo el mundo, que llegé a Chile
desde el extranjero, adaptandose la receta a nuestra manera, con ingre-
dientes simples y sencillos. Esta sopa recibi6 su apodo de “la sopa del po-
bre” durante la gran depresién econémica sufrida por Chile debido a la
crisis de salitre (1915 en adelante), que signific6 una violenta devaluacion
de la moneda nacional —con lo que el precio de los alimentos aument6 y
la poblacién tuvo mayor dificultad para acceder a esos productos— y una
disminucién en la oferta de empleos —generando altos niveles de pobre-
za, llevando a las familias a los extremos de verse en la necesidad de que
algtin miembro de la misma saliera a mendigar para obtener alimento
para sobrevivir—. En este contexto, la sopa de pan fue un plato que se
vio replicado con frecuencia en muchos comedores de iglesias, al ser una
preparacién muy econdémica y del gusto popular.

A pesar de la gran crisis econdémica, existian ingredientes que no falta-
ban en el hogar, el pan y la cebolla entre ellos, pues eran de facil acceso
ya que su valor no era tan elevado. La elaboracién del pan era rapida y
sencilla, mientras que la cebolla siempre ha ocupado un lugar destacado
en nuestra mesa —asilo inmortalizo6 el propio Pablo Neruda en su poema
Oda a la cebolla, donde le otorgd un valor sentimental por sobre el ali-
menticio, destacando su facil acceso a las manos del pueblo, en las mesas
de las pobres gentes, en los almuerzos de los jornaleros—.

Hoy, tal vez el hecho de que la situacién econémica no sea la de esa época
ha provocado que muchas preparaciones hayan ido quedando en el olvido,
hasta el punto de perderse su valor, su procedencia y la historia de c6mo
nuestros familiares tuvieron que ingeniarselas para vivir el dia a dia.

62 Franco, Xavier (2002). Las mejores recetas de sopas. Barcelona, Espafa: Grupo Editorial RBA.
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¢Donde quedo ese trozo de pan
que guarde pa’ comer?
no lo sé no lo sé
quizas al fondo se fue
para dar inicio
a la sopa de pan
ponle las verduras y la sal
pa’ tomarme un plato
que me haga recordar
todas esas crisis
que pasaron ya
donde por pobre tuve que luchar

para agarrar ese trozo de pan.®

Pequén (1)
Quiero bailar cueca, quiero tomar chicha,
Quiero ir al mercado y comprarme un pequén,
ir a Matucana y pasear por la Quinta

y al Santa Lucia contigo, mi bien.

Violeta ausente, Violeta Parra

Presentamos a continuacion una de las tantas variantes de las empanadas
tradicionales: el pequén, un plato de origen criollo, comnmente conocido
como un “plato de pobres”, elaborado con pino de cebollas —robadas (o
“negociadas”) a los patrones— muy especiado y con alto contenido graso.

63 Don Antonio Parra, artista, poeta y periodista residente de Valparaiso, en entrevista concedida a la investigacion.
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Algunos datos histéricos indican que el nombre de esta empanada proce-
de del ave rapaz chilena, similar alalechuza, que otorga —por su pequeno
tamaho— el nombre a esta masa rellena. Asimismo, este emblema de los
pobres puede ser asociado con festividades como el baile o festejo popu-
lar campesino, en que las parejas bailan simulando una actitud timida o
apequenada, al tiempo que realizan movimientos parecidos a los del ave
al ritmo de la mtsica. El pequén también representa a los trabajadores
mineros y a las familias pobres, convirtiéndose en un recurso popular
para mejorar la mesa en medio de la escasez y limitaciones de ingresos.

Este particular bocado nace en la ciudad de Lota, la Lota pobre sujeta a
la explotacion del carbon, mineral extraido de profundas y peligrosas
galerias subterraneas por mineros sumidos en peligros constantes como
los derrumbes y el gas grist, con la sirena de emergencia acechando a
los trabajadores y sus familias y la muerte siempre rondando. Tras este
escenario, surgi6 una verdadera universidad de la cocina pobre, que res-
cat6 productos como el pequén, el que lograba alimentar y confortar,
afirmando el estdbmago del minero y saciando su necesidad de comer.**

Los primeros pequenes comercializados en Santiago fueron elaborados
en un local en el barrio Mapocho, llamado Pequenes Nilo. Ahi, entre ca-
barets, boliches de recreacion y las famosas picadas,®® concurrian mu-
chas personas —incluyendo a algunos famosos— para saciar su hambre
al paso. Los pequenes abundaban también alrededor del Mercado Cen-
tral de Santiago, donde artistas, como Violeta Parra, y escritores, como
Augusto Santelices y Julio Barrenechea, por nombrar a algunos de los
que visitaban el barrio noctambulo de Mapocho, acudian a consumirlos.

El consumo del pequén fue popular no solo en Santiago, sino que tam-
bién tuvo una fuerte presencia en el puerto de Valparaiso a fines del siglo
XIX, tanto en las picadas como en el Mercado Cardonal y en las esquinas
del barrio del mercado donde los pequehos productores, los mantenian
calentitos en sus canastos, tapados con un manto blanco esperando al
hambriento cliente.

Sin embargo, debido a las diferentes crisis econémicas, hubo un momen-
to en que la produccion de pequenes empezd a disminuir, encontrandose
solo en los mercados, donde los consumidores de los alrededores llegaban
a comerlos, acompahnados de un té caliente o una cahita de vino.

6% Nota del editor: para saber mas sobre la gastronomia de Lota, revisar el ment “Picando el fuego al son de la
carbond’ y la pescd’”, en este libro.
65 Nota del editor: En Chile, sitio donde se come bien y barato.
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Enla actualidad la demanda de los pequenes ha vuelto a tomar fuerza en las
festividades, recuperando su valor. Si hasta hace algiin tiempo los habiamos
olvidado, dado la importancia que ha cobrado la recuperacion de la cocina
patrimonial en los Gltimos ahos, hoy podemos encontrarlos con diferentes
variaciones, siendo una buena eleccion para las personas vegetarianas.

En nuestros dias, el pequén se prepara junto a otros platos pertenecien-
tes a las tradiciones culinarias nacionales, cobrando un valor folcléri-
co con aromas propios, con personalidades del mundo politico y social
suméandose al creciente interés popular por reponerlo en plenitud en la
tradicion chilena.

De esta manera, nuestras raices son recordadas, rescatando los hermo-
sos lugares, colores y momentos portehos con estas preparaciones que
siempre, y casi sin que nos demos cuenta, nos unen en una mesa junto a
los que méas queremos, acompahados de la misica y la poesia, que siem-
pre irdn de la mano para destacar este emblema gastronémico que, con
interior de cebolla y cubierta con este escudo que le otorga su pasado,
rescatan una historia de sacrificio y esfuerzo.

Vailcan de mote (IV) acompanado de cebolla en escabeche (11I).

A este guisado le llaman vailelcan que cuando sale por la mahana los
alegra a todos, y le reciben con grande aplauso.

Diego de Rosales

Cuando hablamos del vailcan o del vailelcan nos referimos a una de las
tantas variantes del clasico charquican del cono sur, una de cuyas pri-
meras menciones es referida por el cronista Diego de Rosales,”® en un
documento escrito al Rey de Espana, en 1877.

Rosales se refiere al vailcdn como “una gran batea de marisco, con una
cuchara y un aji encima solo”, cuya principal caracteristica al ser consu-
mido era el compartir la batea entre todos las presentes, “aunque sean
mil indios ha de pasar a todos la batea y cada uno toma solo una cuchara-
da de aquel letuario y chupa el pimiento sin morderle”.

66 De Rosales, Diego (1877). Historia General del Reyno de Chile. Valparaiso, Chile: Impresiones El Mercurio,

p. 154,

71



EL MENU DE CHILE

En su composicion corresponde a un guiso/mariscal, actualmente extin-
to en la gastronomia local, y del que se cuenta con escaso conocimiento
sobre su preparacion.

Como ya se menciond, en el ment se presenta una adaptacion del mismo
que suma el mote, materia prima clésica de Latinoamérica, y que des-
taca no solo por sus caracteristicas nutritivas, sino ademés por su alto
porcentaje de fibra, que otorga una sensacién de saciedad més inmediata
en quien lo consume (factor que toma mayor importancia en el contexto
de pobreza del Valparaiso en crisis de los ahos 20). Ademas del mote, el
vailcan se acompaha de un toque picante que aporta en su esencia una
sensacion mas inmediata de confort, calidez y saciedad al comensal.

Se ahade a toda esta ecuacién un tercer elemento importante, la cebolla
en escabeche, producto con alto porcentaje de fibra y que da sabor en
cada plato que acompahna. La preparacién al escabeche es un método po-
pular y econémico de conservacion.

El vailcan se concibe como un plato que se comparte, que alimenta y nu-
tre, que se hace con antelacién y planificacion, que puede prepararse con
elementos al alcance de muchos bolsillos y para grandes cantidades de
comensales. También es una preparaciéon que permite variaciones para
el bolsillo de quien quiera realizarlo y que sacia el estobmago del que lo
realiza y sus respectivos comensales, aportando a su vida el sabor, la ca-
lidez y la emocidén de la cocina casera chilena, mostrando la capacidad
de adaptacién y “aguante” que caracteriza al chileno pobre en todos los
ambitos de la vida.

Ensalada de porotos y cochayuyo (V)

Los porotos son, por antonomasia, americanos. Al igual que otras cul-
turas del continente, la cultura chilena los considera como parte de su
idiosincrasia.

Efectivamente, mas de alguna vez hemos escuchado la expresién “més
chileno que los porotos”, manifestando un exacerbado sentido de perte-
nencia identitaria en relacién a esta legumbre. Sin embargo, los porotos
también han sido encasillados como una comida de pobres, siendo por
muchos afos el plato tnico de muchas ollas comunes, comedores solida-
rios y otras manifestaciones sociales, principalmente por su alto valor
nutritivo y la capacidad de alimentar a muchos con muy poco. También
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han sido discriminados por la tendencia a producir gases y molestias es-
tomacales, lo que los alej6 de algunas mesas mas elegantes.

En cuanto a su valor, este también fue una ventaja para la mesa popular.
Y es que un kilo de porotos burros, preparados con riendas, puede rendir
hasta 16 porciones, lo que permite inferir el importante valor que poseia
este alimento en la cultura popular chilena de aquel entonces.

Por otro lado, el cochayuyo es un alimento impopular, enemigo ntimero
uno de los infantes modernos, aunque otrora fuese mucho mas valorado.
Ha sido, histéricamente, un alimento dominante de las costas chilenas,
muy accesible para los mas desposeidos, de un altisimo valor nutritivo y
bajo coste monetario, ideal para la preparacién de ensaladas citricas o en
guisos —como el repudiado cochayuyocan,” que ha hecho llorar a més
de alguien por su particular gusto—. Sin embargo, generaciones pasadas
comprueban que en otra época el cochayuyo era un plato com@in de cada
semana y, por lo tanto, del gusto de gran parte de las clases populares.
Conociendo su preparacion, el cochayuyo puede presentarse en forma
versatil en variedad de platos, siendo actualmente un ingrediente adop-
tado por las vanguardias gastronémicas internacionales. Valparaiso,
como ciudad costera, ha sido promotora de este producto, junto al ulte y
al luche, los que normalmente se pueden encontrar en pequehos puestos
ambulantes del barrio puerto.

En esta propuesta de ment hemos querido evocar este recuerdo y revalo-
rizar su significancia en nuestra cultura, complementando estos dos pro-
ductos en la ensalada de porotos burros con cochayuyo, una preparacion
que sin duda representa un simbolo identitario de muchas personas que
crecieron alimentandose semana a semana con estos productos, aunque
fueran luego desplazados y estigmatizados por la sociedad.

Colegial (VI)

Conocido como la versién chilena del budin de pan —un postre muy popu-
lar de las cocinas de varios paises—, el origen del colegial es humilde, pues
surge como una de las alternativas dulces para aprovechar los sobrantes de
pan ahejo que las familias pobres no se podian dar el lujo de botar.

67 Nota del editor: charquican de cochayuyo.
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En tiempos de crisis social y econémica —como los que se vivieron en
Chile después de la Gran Depresion y la posterior caida del salitre—, aba-
ratar costos y hacer rendir los alimentos era de vital importancia; de esta
manera, surgen estas cocinas del aprovechamiento: nada se desperdicia,
se usan las sobras del pan viejo, ideal si son batidos (marraquetas), que se
dejan remojando en leche; luego, solo bastan unos pocos huevos y algo de
azlcar para hacer un caramelo y eso es suficiente para tener la version
mas austera de este tradicional postre.

Si el bolsillo acompahaba se le podian agregar algunas pasas o frutos se-
cos; incluso, hasta un tarro de leche condensada. En cambio, si la econo-
mia era de guerra y no se contaba con leche, las sefioras recomendaban
remojar el pan viejo en agua con chancaca disuelta: se trataba de rehidra-
tar el pan endurecido y formar una pasta ni muy ligera ni muy espesa con
este, para luego hornearlo en una budinera, dejarlo enfriar y cortarlo en
pedazos. De esta manera, una familia podia tener su postre, algo dulceci-
to para tomar la once y acompahar un té caliente en invierno; es un plato
barato, calorico, alimenticio, que nace del ingenio y surge de las crisis.

Dado que el azticar constituia uno de los insumos basicos de las canastas
familiares, era simple hacer el caramelo sobre el cual se horneaba esta
masa, haciendo el postre més apetitoso y suculento, otorgandole brillo
y dulzura. Si la cocinera se las ingeniaba y lograba agregarle a la prepa-
racién un poco de esencia de vainilla, de ralladura de limén o de canela,
y si contaba con algunas pocas pasas o nueces para agregarle, el colegial
resultaba un postre delicioso.

La historia nos remonta a un origen anglosajon de los colegiales: se dice que
fueron las pastelerias inglesas las que lo instalaron en el puerto principal,
acomodando la receta a los ingredientes y costumbres portehas. Se acos-
tumbraba que los nifos llevaran a la escuela este postre como colacién, por
lo que la usanza terminé dandoles el nombre de colegiales, un bocadillo
econémico y al alcance del bolsillo de un escolar, lo suficientemente sustan-
cioso para poder compartir con los compaheros, que se encontraba practi-
camente en todas las panaderias de la ciudad y que muchas duehas de casa
horneaban para alimentar a las familias numerosas de antaho, pintandolos
por encima con un poco de mermelada de damascos.

Los colegiales pasaron a formar parte de aquellos postres inolvidables
que enlazan lo que comemos con lo emocional. La experiencia gastrono-
mica de los olores y sabores que nos pueden llevar de vuelta a la nihez, al
recuerdo de nuestros ancestros, a sentimientos del corazén y de la gua-
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ta.®® A pesar de que con la modernidad, el pasar de los ahos y la nueva
estabilidad econémica muchos estratos sociales renegaron del colegial
por su origen humilde y dudoso, queriendo dejar de lado aquel Chile po-
bre, aqui en la regién de Valparaiso hasta el dia de hoy encontramos en
las vitrinas de algunas panaderias trozos del tradicional postre, muestra
de que atin se acostumbra consumir en las clases mas populares, espe-
cialmente a la hora de la once o como testimonio de un recuerdo que nos
remonta a un pasado mas pobre, pero feliz.

El té (VIII)

Eltéllegd a Chile a través de los ingleses. Cuentan las historias, que el pri-
mer compatriota en recibir una muestra de esta hierba fue un porteho, de
manos de un marinero, durante el siglo XVIII, presentandola como una
bebida popular en su lugar de residencia. Cabe destacar la popularidad
de la Perla del Pacifico,” parada obligada para aquellas embarcaciones
que debian circular por el estrecho de Magallanes; en este contexto de
intercambio cultural a través del puerto, el té logrd conseguir su espacio
en la mesa chilena y perdurar hasta estos dias. Ya instalado el producto
en nuestro pais, fueron los integrantes de la colonia inglesa que comenzo
a establecerse los encargados de su importacion y distribucion, siendo
cosa de tiempo para que el té pudiera entrar a las casas chilenas e, inclu-
so, reemplazar a otras infusiones en muchas de ellas.™

El breve relato de Oscar Vilches, obrero baldosista y vendedor de pesca-
do, nos permite juntar pedacitos de la historia social de Valparaiso:

“En ese tiempo [hacia 1912], a mi mama le dio por irse a Valparaiso, donde
vivimos como tres afios en una pieza en el cerro Larrain, que nos costaba
$5 al mes. Mi hermano y yo haciamos pololos en la caleta de los pesca-
dores, que quedaba donde ahora esta la Gobernacion Maritima. El pago
consistia en dos pescados, vendiamos uno y el otro lo llevabamos a la
casa para poder comer. De ahi, al puerto, donde los estibadores. Tenia-
mos un trato con ellos: les ibamos a comprar té y, en cambio, nos regala-
ban parafina (con la que fabricabamos velas para vender) y azicar negra,

que venia del Pert”™

68 Nota del editor: en Chile, forma coloquial de referirse al estomago. Proviene del mapudungun huata.
69 Nota del editor: nombre con que se conocia al puerto de Valparaiso.
70 Hoy dialogra superar al mate en su consumo.

71 Urrutia, Cecilia (1972). “Nifios de Chile”, en Nosotros los chilenos n® 19. Santiago, Chile: Editorial Quimant, p. 6.
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De la mano de la nueva cultura del té, en nuestro pais comenz6 un nuevo
ritual, popular hasta nuestros dias, conocido por todos como la once, que
en muchos hogares no puede ser concebido sin el preciado té calentito y
que, en su base, es una adaptacion de la tradicién inglesa de la hora del té.

El mate (IX)

En su momento fue el indispensable de nuestros compatriotas, favorito
sin distincién de género ni de hora en el dia. Era toda una cultura de
consumo la que rodeaba al mate, ese que se debia compartir y no se po-
dia negar, aun asi, fuera usando todos la misma bombilla: el rechazarlo o
negarlo se consideraba de mal gusto.

En Valparaiso comenz6 su apogeo entre mediados de 1800 y el primer
cuarto del 1900, aumentando su uso y consumo por toda la region, a un
precio al que podia acceder toda la poblacién, sin distincion de clases,
pero siendo un favorito entre la clase trabajadora.

Para preparar el mate se coloca en el recipiente algunas hojas y vésta-
gos machucados de yerba del Paraguay, con un poco de aztcar y, a veces,
tajadas de limoén; se le agrega agua caliente y la infusién se chupa por
medio de una bombilla, un tubo de plata, de estaho o de caha, que tiene
en su extremo un bulbo agujereado para impedir que penetre en la boca
el polvo de las hojas.

El chichén (VII)

Nace de la necesidad de bajarle lo dulce a la afamada chicha curicana; es
por esto que se concibe como una mezcla del popular pipeho™ (o de un
vino tinto) con la chicha, todas clasicas bebidas elaboradas en las regio-
nes del sur del pais.

Como se puede imaginar, el nombre nace de la asociacion con las contu-
siones (que reciben el mismo nombre popular en el pais), producto de las
noches de borrachera (a veces constantes), y consecuentes caidas, que
derivaban de su consumo.

72 Nota del editor: vino tradicional chileno de cepas no nobles. VINO HECHO EN PIPAS, M AS BIEN. CU ALQUIER
CEPA PODRIA SERVIR
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Esta bebida alcohdlica fue muy consumida por los pobres en la region de
Valparaiso, producto de la intensa crisis que aquejaba al pais, siendo el
trago mas accesible y fuerte que podian comprar. Generalmente, se con-
sumia para alguna celebracion o festejo, o simplemente para compartir;
se compraba la chicha y el vino tinto o pipeho y se mezclaban en una
jarra de vidrio, sirviéndose en vaso de caha.
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Recetario

(D) Sopa de pan

Ingredientes

e 3 cucharadas de aceite
e 1 papa

e 2a3ajos

e 1a2 huevos

e 3 a 4 panecillos

Preparacion

Poner una olla con agua a hervir y

echar la papa pelada.

Cuando la papa esta cocida empe-
zar a molerla dentro del agua, ali-
har con sal y pimienta.

Romper el pan en pedacitos y tirarlos
enlaolla; después ahadir las 3 cucha-
radas de aceite y los ajos molidos.

Dejar cocer unos 10 minutos, y si
asilo quieres (o te alcanza), agregar
unos huevos a la olla y dejarlos co-
cinar un poco.

(I) Pequén

Ingredientes

e Para la masa

e 1k de harina

e 1 cucharada de sal

e 1 cucharada de manteca

e Agua (la que se necesite para que se

Jorme la masa y quede suave)

Para el relleno

o 8 cebollas grandes
* Manteca

e Orégano

e Merquén

e Comino

e Sal

e Laurel

Preparacion

Como buena empanada chilena se
debe partir por la masa, asi que en
una mesa poner la harina, agregar
el agua en el centro y la sal por el
exterior, amasar un poco y agregar
la manteca derretida.

Dejar reposar unos 20 minutos.



Mientras se espera, se puede hacer
el relleno, pero ojo, jno te dejes in-
fluenciar por la tipica empanadal,
en esta te toca cortar la cebolla en
pluma y no en cubos.

Tiene que ir bien condimentada,
asi que déjate llevar y agrégale el
ajo, sal, laurel y el merquén y coci-
nalo todo en la manteca (para que
quede bien contundente) y para
ponerle mas enjundia, ponle por
encima dos cucharadas de harina
disuelta en sal con agua hirviendo.

Mezcla y cocina un rato mas los in-
gredientes (ojo que si quieres serle
fiel a la receta original tienes que
dedicarle unas lindas palabras a
los Cousiho).

Una vez cocinada y con harto sa-
bor y calor déjala reposar un rato.

Mientras reposa vuelve a la masa,
hay que estirarla y cortarla en cir-
culos del tamahno que desees.

Se rellena con el pino de cebolla y
se cierra humedeciendo los bordes
para que no salga el relleno.

Se lleva al horno unos 20 minutos
o hasta que dore y se sirve bien ca-
liente, jsi es recién hecha, mejor!

(
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(I1l) Escabeche de cebollas

Si las quieres para acompanar el
mote, debes prepararlas al menos
cinco dias antes. Esta forma de
concebir una cebolla en escabeche
tradicional se extrae y rescata

de manuales de cocina de Chile™
poco antes del inicio del 1goo.

Ingredientes

e 2 cebollas
e 3 tazas de vinagre
e 4 cucharadas de sal

e 1 envase de vidrio con tapa

Preparacion

Para comenzar debes rasgar las ce-
bollas en cruces, ahade un poco de
sal y deja amortiguar el producto
al sol por todo un dia.

Luego, ponla en un envase de vi-
drio sumergida en vinagre fuerte
con un poco de sal y una buena
cantidad de pimienta.

Para finalizar tapa el envase y
deja reposar.

3 Novisimo manual del cocinero practico (1892). Santiago, Chile: Imprenta y Libreria Nacional F. T. Lathrop.
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(IV) Vailcdn con mote™

7No olvides remojar el mote la
noche anteriorf

Ingredientes

e 1 taza de trigo mote
o Agua
e 1 taza de zapallo picado en cubos

1 cebolla

e 6 machas

e 6 choritos
e 1 diente de ajo
e Sal a gusto

Y% de taza de vino blanco

Preparacion

Para empezar, debes cocer el zapallo
previamente cortado en cubos y el
mote (ya remojado) en ollas separa-

das.

Haz un sofrito con la cebolla y el
ajo, aportando sabor con el toque
de merquén para el calor y el clasi-
co orégano; terminar con un toque
de sal a gusto.

Una vez listo el mote, agregar el so-
frito y el zapallo bien cocido; revol-
ver hasta que el zapallo se haga una
pasta que envuelva el mote.

Poco antes de servir, cocinar leve-
mente los choritos en una olla; si el
bolsillo lo permite, agregar un leve
toque de vino que cubra la superfi-
cie de esta, y ahadir las machas en
una coccion de 30 segundos.

Apagar y dejar reposar para termi-
nar la coccidon; montar el mote con
los mariscos en la superficie, acom-
pahar con la cebolla en escabeche
y Servir.

(V) Ensalada de porotos

Ingredientes

o 1 taza porotos burros cocidos

e 1 taza de cochayuyo cocido y pica-
do

e 1 cebolla mediana en finas plumas,
amortiguada

e Un puiado de cilantro finamente
picado

o 2 cucharadas de aceite

e Jugo de 2 limones

e Sal y pimienta a gusto
Preparacion
Recuerda, los porotos siempre se

remojan la noche anterior. Ya re-
mojados hay que cocinarlos en

7% Adaptacion de la receta sacada de Fantini, Francisco (2016). Gastronomia Valparaiso. Santiago, Chile: Fundacion

Gourmet Patagonia.
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agua con sal hasta que estén blan-
dos y cocidos (en promedio es una
hora, pero tt revisa de vez en cuan-
do). Cuando estén listos cuélalos y
déjalos reposar.

Mientras se cuecen aseglrate de
tener otra olla con agua, pon ahi a
cocer el cochayuyo durante unos
30 minutos (o hasta que pierda
elasticidad);” una vez listo, lavalo
bien y picalo en cubitos pequenos.

Ala par de las cocciones, procede a
cortar la cebolla; para que sea més
agradable al paladar te recomen-
damos un corte de pluma bien fi-
nito. Corta también el cilantro a tu
gusto y exprime el jugo de limén.

Finalmente, en un bol debes mez-
clar los porotos, el cochayuyo, la
cebolla, el cilantro, el aceite, el
jugo de limén y la sal. Mezcla bien
y deja reposar al menos una hora
para que se maceren los ingredien-
tes en el jugo de limén. Sirvelo frio
como ensalada.

-]
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(VI) Colegial

Ingredientes

e 2 a 3 marraquetas enteras

e 1litro de leche

e 1 huevo

e 4 cucharadas de aziicar

¢ Pasas a gusto

e Mermelada de damasco o durazno

e Caramelo

Preparacion

Tienes que remojar el pan con la le-
che durante la noche (o desde bien
temprano en la mahana), desmend-
zalo bien y agrega el aziicar, el huevo
y las pasas; aseglrate que sea una
mezcla homogénea y compacta.

Por otro lado, haz un caramelo y
bana la fuente con él; agrega en-
cima de este la mezcla y llévalo al
horno en un bafio maria (esta fuen-
te dentro de otra fuente més gran-
de con unos pocos centimetros de
agua), durante 20 a 30 minutos a
temperatura media.

Una vez listo retiralo del horno y
tntalo con la mermelada mientras
siga caliente; una vez hecho esto
déjalo reposar en el refrigerador
hasta la hora de servir.

5 Se recomienda también remojarlo en vinagre durante la noche anterior y lavarlo bien.
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(VII) Chichon

Ingredientes

e 2 tazas de chicha de uva de Curacavi
e 2 taza de vino tinto en caja o pipe-
fio (a gusto)

e Jarra de vidrio

e Cuchara larga

e Vaso de cana larga

Preparacion

En una jarra de vidrio mezcla la
chicha y el vino a tu gusto, depen-
diendo de qué tan dulce lo vayas a
querer, le agregas mas chicha.

Luego revuélvelo bien y sirve
con cuidado.

(VHII) Te

Ingredientes

e 1bolsita de té o té de hoja
e 1taza de agua hervida

e 2 a 3 cucharaditas de aziicar

Preparacion
Primero hierve el agua en una tetera.

Coloca el té de hoja en un colador.

Agrega el agua caliente, deja el té re-
posar y dale més espacio para des-
plegarse y liberar sabor adicional.

Luego sirve un poco en una taza,
ahade mas agua caliente y az(car;
revuélvelo y disfruta. jCon cuida-
do, no te vayas a quemar!



(IX) Mate

Ingredientes

e Yerba mate
o Agua caliente
e 102 cucharaditas de azicar

e Calabaza y bombilla

Preparacion

Calienta el agua y luego coldcala
en un termo. Ten en cuenta que
el agua no debe estar tibia ni debe
dejarse hervir: para tomar bue-
nos mates la temperatura del agua
aconsejable es de 70° a 80° C.

Vierte yerba dentro de la calabaza
hasta alcanzar las tres cuartas par-
tes de la misma. Si lo deseas, para
que los primeros mates no sean tan
amargos, puedes agregar una o dos
cucharaditas de aztcar.

Tapa con una mano la boca de la
calabaza de mate, inviértela y agi-
tala unos instantes. Vuelve el obje-
to a su posicién normal y cuida que
la yerba quede recostada sobre una
de las paredes del mate y ademas
se forme un pequeho agujero.

Para comenzar el mate, coloca
agua tibia suavemente en el hue-
co que quedé en la yerba. Inicia el
mate con agua tibia, esto permitira
que no se queme la yerba y pierda
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el gusto rapidamente. Deja reposar
unos instantes.

Introduce la bombilla en el hue-
co; una vez que hagdas todos estos
pasos puedes comenzar a cebar el
mate, pero procura no mover mu-
cho la bombilla y cebar siempre en
el mismo lugar, esto permitira que
no se moje toda la yerba y asi dis-
frutar mas tiempo de unos exqui-
sitos mates.
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Presentacion del meni

Esta investigacion nace de la iniciativa de participar de la convocatoria
del concurso El Ment de Chile 2018 con el objetivo de reconocer y poner
en valor la gastronomia lotina, que en la actualidad permanece como tes-
timonio vivo en las mesas de los hogares de la comunidad. Es en lo coti-
diano, en cada recoveco de los pabellones,” en la venta de pan amasado
en las calles, en los puestos de vendedores de La Feria y en los hornos
comunitarios que quedan, que se huele todavia un suave aroma a comida
casera; esta acoge y cobija con las manos que la preparan y la calidez de
la cocina a leha, mientras el humo sigue el compas del viento y la débil
llovizna cae silenciosa sobre estas calles.

Entre la comunidad lotina existe la necesidad del rescate patrimonial. Esta
idea aflora constantemente en las personas que, con pasion, experimentan
un sentido de pertenencia a la ciudad. Es por eso que hoy nos moviliza el
poner en valor —con responsabilidad y compromiso— una herencia que,
sin duda, nos ha dotado de una identidad que perdura no solo en nuestros
gestos sino también en el espacio de lo cotidiano de la cocina. Detras de un
plato de comida esta presente toda una labor social, un modo de ser, unas
practicas colectivas y un imaginario cultural simbolico que se consigue vi-
sibilizar a través de esta investigacion y que abarca desde la extraccion de
los alimentos hasta la presentacion en la mesa.

Cada uno de nosotros, como integrante del equipo que elaboré esta pro-
puesta, realizo distintas labores que se relacionan de alguna forma con
el territorio lotino, rico en contenido histérico y emblemaético, digno de
conocer y analizar, ya que nos permite comprender en profundidad la
construccioén de la identidad que observamos hoy.

Tabita, como encargada de cultura de la Municipalidad de Lota, tom la
iniciativa y convoco un equipo interdisciplinario capaz de realizar una
investigacion en profundidad, motivada por un sentido de responsabili-
dad con el rescate de la historia cultural y el patrimonio vivo. Ella ela-
boré, junto a Vasili Carrillo Nova —coordinador de los programas—, un
guion teatral que acerca al lector a la emotividad de los relatos.

76 Nota del editor: los pabellones eran construcciones de tres pisos donde vivian las familias mineras de Lota. Hoy

en dia, el Pabellén 83 es un centro cultural que difunde la historia de Lota asociada a la explotacion del carbon.
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Camila, alumna en practica de la carrera de Turismo y Hoteleria, realizo
labores de apoyo y se sumd a esta investigacién con la mirada de una joven
lotina que ha crecido y se ha educado en la zona y que con esta oportunidad
reconoce su territorio, relaciondndose con una historia que la sensibiliza
—frente a una actualidad muy distinta, la memoria del pasado relatada por
sus protagonistas trae consigo miserias y conflictos que ella desconocia—.

Patricia, socidloga de profesion, se incorporoé a esta iniciativa con el inte-
rés de conocer el territorio con mayor profundidad y como complemento
a su trabajo. Realizando un levantamiento de informacién a través de en-
trevistas, llegd a la profundidad de las experiencias y vivencias de quie-
nes han sido parte del acontecer de Lota.

Claudia, artista visual y gestora cultural, aportd con su experiencia en el
proceso de la preparacion del ment, con el proposito de validar un patri-
monio vivo que permanece en las mesas de los lotinos y lotinas.

PICANDO EL FUEGO AL SON DE LA CARBONA’ Y LA PESCA’

A continuacidn, se presentan los resultados de la investigacion, con espe-
cial énfasis en el relato biografico de mujeres lotinas ligadas a la labor de
la gastronomia, tanto en lo doméstico como en lo laboral, con un guion
teatral, es decir, con una obra de ficcion basada en hechos reales, con el
fin de acercar al lector a la emotividad de las historias que se recopilaron.

Louta:" rancheria htimeda

Se dice que Lota, antes de ser fundada, era un lugar de sombras lagubres,
inhospito, donde nadie imaginaba habitar. Solo habia vegetacion htime-
da y fauna salvaje, pero ninglin asentamiento humano, hasta que fueron
descubiertas las vetas de carbon, despertando el interés de algunos visio-
narios que buscaban un horizonte para subsistir. Asi dicen que comenzo

el poblado.

Desde sus inicios, la construccién del asentamiento para obreros y mi-
neros, y sus familias, fue el punto de encuentro de una gran diversidad
cultural, resultado de la mezcla de las diversas costumbres y tradiciones
de quienes llegaban a trabajar a la industria de extraccion del carbén,
desde el sur y norte de Chile, asi como desde el extranjero, dando origen

77 Louta: vocablo en mapudungun que significa “pequeno caserio”, o también “rancheria” o lugar “htmedo”.
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anuevas usanzas en la convivencia diaria y en el habitar de un espacio en
com(n. La construccién de los pabellones —que atin estan en pie—, tipica
arquitectura habitacional para los obreros de la mina y sus familias, es
evidencia de los lazos de pertenencia de las familias a distintos grupos,
diferenciados por el ntimero del pabellon que habitaban, y que los hacia
compartir sectores comunes de bahos, lavaderos y hornos para cocinar.

La Feria de Lota, reconocida como la més grande del pais y que ofrece
una inmensa variedad de productos, es importante también en esta his-
toria. En sus inicios comenzo6 como un grupo de pequehos comerciantes
campesinos que llegaban con sus carretas llenas de productos alimenti-
cios, tales como queso, verduras, frutas, animales y leche, provenientes
de distintos lugares de la region, entre ellos Canete y Santa Juana. Junto
a los recolectores de productos marinos de la costa de Lota, fueron confi-
gurando un mercado de abastecimiento de alimentos.

En cada familia, el hombre de la casa era el que debia salir a trabajar a la
mina. Los nifios varones desde pequefios comenzaban también su vida
de obreros, mientras que las mujeres tenian prohibido este trabajo y ni
siquiera se les permitia entrar ala mina. Es por eso que su rol estuvo aco-
tado alas labores domésticas y de mantenimiento de la casa y cuidado de
los hijos, siempre numerosos. También se ocupaba de la elaboracién del
alimento: del manche™ —que el obrero llevaba a su turno—, de las comidas
diarias, del pan minero y de los diversos platos elaborados con creativi-
dad en un contexto de escasez de alimentos, buscando la mejor manera
de aplacar el hambre con recetas, técnicas, saberes y secretos que hoy
rescatamos en esta investigacion.

Desde el centro geografico de Chile continental se asoma un delicado
paisaje costero, de angosta planicie, donde los cerros y el océano Pacifico
practicamente convergen. Las pequenas casitas a orilla del mar dibujan
un paisaje Ginico y un tanto cadtico, con sus calles improvisadas, sus su-
bidas y bajadas. En este paisaje se fue configurando por siglos la ciudad
de Lota, en torno a la explotacioén del carbon. Esta industria, de relevan-
cia nacional, fue la principal fuente laboral de la zona, transformandose
en un condicionante del modo de vida de los lotinos, hasta el cierre defi-
nitivo del dltimo pique en 1997. Actualmente, se pueden observar los ves-
tigios de la industria en ruinas, en las que el paso del tiempo fue oxidan-
do cada rincoén de la maquinaria de lo que fue reconocido Monumento

78 Nota del editor: apropiacion, en la zona minera, de la palabra italiana mangiare. El manche es el alimento que

el minero se lleva a su trabajo. La “hora del manche” es cuando los mineros descansan para comer.
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Historico Nacional. Sin embargo, la memoria del pasado dejo su herencia
en la generacion actual, que recuerda por sus padres, abuelos y abuelas
aquella industria tan fructifera, centro de la vida de los habitantes de
Lota. A pesar de que hoy en dia la pesca, la silvicultura y el comercio en
La Feria son los principales espacios laborales, persisten los recuerdos de
la cuenca del carbon y sus tradiciones, resistiendo el paso de los ahos y
los planes de reconversion laboral.

Primera escena: En la cocina

La cocina a carbén estd encendida, las ollas gorgoreando el hervor. Alli
esté ella, la abuela del hogar, tenaz y esforzada, atendiendo los mil queha-
ceres de la casa. A ratos revuelve el comistrajo mientras esperalallegada
incierta de su amado esposo que ya se asoma, desde las entranas de la
tierra, habiendo terminando la jornada.

Abuela: jA ver, nina, aléjate de la cocina que la olla esta que arranca de
hervor y la carne mas dura que una suela!

Nieta: ¢jVa a hacer chau chau,” mamita?

Abuela: No mi chica, me estoy ingeniando alguna cosa para que todos
alcancen a saborear. Picaré la carne y picaré las papas en cuadritos a ver
qué sale de bueno.

Nieta: Oiga mamita, ;le echo carbén al fuego? Asi se hacen mas rapido las
papas, que tengo un hambre.

Abuela: No, no, no, mi chica, que el fuego esta al rojo vivo, sino en vez del
caldo vamos a sacar una carbona de la olla.

Las huelgas y la carbonada®’

En las primeras décadas de funcionamiento de las minas en Lota, exis-
tia un monopolio comercial establecido por los duehos del yacimiento, la
familia Cousiho, el que evidenciaba el trato injusto hacia los obreros, los
que tenian una jornada de trabajo en turnos de 12 horas diarias y cuyo
salario —correspondiente a la cantidad de carbdén que se extraiay cance-
79 Nota del editor: especic de estofado del sur de Chile. Las papas, las longanizas y las zanahorias se cortan en forma
de chaucha, antigua forma de llamar a las monedas.

80 Nota del editor: a pesar de que este plato aparece aqui ligado a la historia de las minas de carbén de Lota, lo cierto

es que también existe, desde épocas coloniales, en Argentina, Bolivia y Pert. Lleva trozos de zapallo, choclo, carne y

papas que se hierven en un caldo aderezado.
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lado trimestralmente— era pagado con fichas que solo servian para ser
canjeadas por bienes en las pulperias, tiendas comerciales que ofrecian
viveres y enseres, que pertenecian a la misma empresa.*

Los obreros trabajaban desconociendo sus derechos, pero sospechando
la injusticia presente en el dia a dia, desde el trato desigual entre obreros,
empleados y técnicos, hasta el ostentoso nivel de vida de los duehos de
la mina. Asi, la vida del obrero y su familia se diluia en una dura reali-
dad, con pocas posibilidades de mejorar. La pobreza en aquellos tiempos
era, evidentemente, cruda y las familias lotinas, por lo general numero-
sas en hijos, se las ingeniaban para sobrevivir frente a las paupérrimas
condiciones en que desarrollaban su vida. Sin embargo, en el contexto de
explotacion social al que estaban sometidos tanto los mineros del norte
—en las salitreras—y del sur —en la cuenca del carbéon—, aparece Luis
Emilio Recabarren,*® lider social que estaba convencido de que la orga-
nizacién y concientizacién de los sectores obreros era el inico factor que
podria cambiar la situacion, generando un movimiento social para lo-
grar el progreso de la clase obrera. Asi, se organizaron y germinaron las
huelgas en pos de mejoras laborales y reivindicaciones sindicales.

Hubo huelgas muy importantes en la historia de Chile, como por ejem-
plo la de 1920, que planteaba dos objetivos: terminar con las fichas como
forma de pago y pasar del pago trimestral al pago mensual a los trabaja-
dores. Asimismo, en 1960, se llev) a cabo la llamada Huelga Larga, que
durd mas de 90 dias, con gran impacto nacional e internacional. En esta
se planted la necesidad de reducir el trabajo a 8 horas laborales por turno
y de una mejora salarial generalizada. Ademas, tres hitos muy importan-
tes sucedieron en este contexto: en primer lugar, los nihos lotinos, hijos
de mineros, fueron acogidos por familias en Santiago, Viia del Mar y
Valparaiso como una forma de solidarizar con la situacion de pobreza y
hambre enla que vivian sus familias y que se veia agravada por la huelga;
en segundo lugar, la caminata de protesta de hombres trabajadores y sus
mujeres, de casi seis horas, desde Lota hasta la intendencia de la ciudad
de Concepciodn; y en tercer lugar, las mas de 200 ollas comunes que se

81 Nota del editor: Matias Cousifio fue el impulsor de la explotacion del carbén en la zona de Arauco. Su hijo, Luis
Cousifio, junto su esposa Isidora Goyenechea, construyeron el palacio Cousifio. También remodelaron el Campo de
Marte, que se transformé en el Parque Cousifio en Santiago de Chile

82 Nota del editor: Luis Emilio Recabarren (1876-192%) fue un personaje clave en la historia del movimiento obrero
de Chile. Impresionado por los problemas de desigualdad en Chile y convencido de la posibilidad de transformar
la sociedad, Recabarren dedicé su vida a defender a la clase obrera, sus familias y los sectores desfavorecidos. Para
eso, fundé mancomunales obreras y fortalecio las organizaciones sindicales, entre otras actividades reivindicativas

y de liberacion.
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realizaron por toda Lota, donde las mujeres jugaron un rol importante al
implementar estas cocinas colectivas de manera creativa frente a la es-
casez y la falta de recursos para el sustento diario. Al respecto, la sehora
Ursula comenta: “Frente al conflicto se levantaron comisiones femeninas
en defensa de la huelga y asi comenzo la organizacion de ollas comunes,
solidarizando con ello el comercio establecido y la ya organizada Feria
Libre de Lota. La huelga la organiz6 el movimiento sindical y sus fami-
lias, y asi entre mujeres se apoyaban para la recoleccion y distribucién de
los alimentos™. Aunque este conflicto tenia el propdsito de mantenerse
hasta lograr las mejoras por las cuales luchaban, el terremoto del aho 60,
con epicentro en la ciudad de Valdivia y que destruy6 gran parte de la
zona centro-sur del pais, obligd a dar por terminado el movimiento.

“Recuerdo muchas de las preparaciones, entre ellas la carbonada”, co-
menta Ursula, “el caldo mafianero, el infaltable pan minero y los hornos
comunitarios prendidos toda la jornada para mitigar el hambre durante
el conflicto”.

Ursula cree que la carbonada nace en alguna olla comtn organizada en
tiempos de manifestacion sindical, entre la recoleccion de papas, zapallo
y un trozo de carne que quizas no alcanzaba para el gran ntimero de bo-
cas hambrientas de hombres, mujeres y nifios. Desde ahi la preparacién
adopta el nombre de carbonada.

“Y se vino el conflicto del afio 60 y con él una varada de pescada”,* dice
don Miguel, cuando recuerda la situacion que él mismo vio. Contintia
su relato diciendo: “Se escuchaba el paso imponente de alguien deses-
perado que gritaba a los cuatro vientos que a la orilla de playa se habia
varado la pescada. Era impresionante ver montones de pescada varada.
Fue una bendicién divina para quienes llevabamos meses en conflicto,
pasando hambre. Los nifios y mujeres mostraban una delgadez evidente,
languidos, casi sin expresién en los Gltimos tiempos. Fuimos todos con
carretillas, mallas y canastos”. Contintia su narracién diciendo: “Habia
un tendedero inmenso de pescadas en las afueras de los cientos de pa-
bellones que existian en esa época”. “La pescé seca, una bendicioén que el
mar trajo con la mano de dios. El cura bendijo los pescados en las afueras
de la Parroquia de Lota Bajo. Fue un momento de fiesta y alegria dificil de
olvidar”, comenta don Miguel con sus 87 ahos a cuestas.

83 Nota del editor: la pescada es el nombre popular para la merluza. La pesca, como se le conoce popularmente,
fue hasta hace un tiempo, el pescado mas consumido por los chilenos. Hoy en dia, esta sobrexplotada y las medidas

de proteccién no son suficientes.
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Segunda escena: La pesca seca.

Nieta: jAbuela, venga a ver a la playal La vecina Meche dice que esta lleno
de pescao orillando el mar.

Abuela: Vaya usted mijita con el canasto, pero no traiga tanto que se
echaré a perder.

Mientras la abuela lava y lava los trajines en la batea, la niha corre a bus-
car las bendiciones que el mar provee.

Alahora después llega la nieta.

Nieta: Mamita traje como 20, pero la vecina Meche se trajo muchos mas,
todos los que pudo.

Abuela: Pero como tanto, mijita, se le van a podrir y vamos a estar con el
mal olor hasta el cuello.

Meche: Vecina, vecina, traje todo el pescao que pude acarrear, quede ago-
ta, se me llegaron a agarrotar los brazos.

Abuela: Y pa’ qué trajo tanto, oiga, no ve que se le van a podrir en tres dias.

Meche: No vecina, si hay que lavar el pescao, aliharlo con sal y tenderlo al
sol para hacer pesca seca, aprovechando el buen tiempo y el verano que
se acerca en estos dias.

Abuela: jAh sil Tengo unas primas en el sur que me convidaron charqui-
can® de carne, se hacfa con papa de Cafiete, zapallo y carne charqued,
podriamos preparar con pescao, jbien bueno debe quedar!

Meche: Probaremos cuando esté listo y asi no se pierde tanta bendicién
Jcierto?

Abuela: Asi no més, vecina.

8% Nota del editor: el charquicén, guiso originariamente hecho de charqui —carne seca—, zapallo y papas es, seglin

algunos estudiosos, el tnico plato auténticamente chileno. No obstante, también se come en Pert y Bolivia.

97



EL MENU DE CHILE

Los lavaderos

En Lota hubo hornos y lavaderos comunitarios, la mayoria en las afue-
ras de los pabellones donde habitaban las familias mineras. El hombre
trabajaba en el fondo de la mina y su jornada laboral se distribuia en una
rotacion entre el primer, segundo y tercer turno; una labor sacrificada,
cuya paga a principios de siglo era injusta y miserable. Muchos perdieron
la vida en la profundidad de la tierra y fueron sus mujeres quienes asu-
mieron y enfrentaron la crianza de los numerosos hijos. La labor era co-
munitaria y en el mismo espacio se aprovechaba de solicitarle a la vecina
algtin ingrediente que hacia falta en la casa, bajo promesa de devolverlo
para el proximo pago de sueldo.

Tercera escena: En los lavaderos

Rosario: Tuve que traer la ropa de la casa, mas toda la ropa de la sehora
Isidora que me paga por prenda, si no, no sé como lo haré pa’ darle de
comer a mis chiquillos. Con lo que me pague hoy voy a hacer “mar y tie-
rra”.85 Me trajeron algunas papas del campo y ayer en la tarde yo misma
fui ala playa a sacar colloy;* ya lo tengo casi listo, cosa de llegar y armar.

Carmelita: yQuién es la sehora Isidora?

Rosario: Una sehora, casada con el mayordomo, jefe del Lucho, que me
conoci6 en el funeral. Ella se apiadd de mfi; sabe que tengo 12 cabros chi-
cos y que sola no podré salir adelante.

Meche: Mira Chayo, a rey muerto rey puesto, mira que con la docena de
cabros que teni, lavando ropa ajena va ser imposible que salgai adelante.

Carmelita: Callate vo, cdmo deci eso, cuando el Lucho ni se enfria toda-
via. Tan mal habl4 esta cabra agila.

Meche: Pero si lo digo pa’ ayudarla, con tanto cabro va ser imposible pa’
ella. Bueno, que sabes t también, si no fuiste capaz de darle ni un solo
hijo al Juan, por eso te engaha cuando quiere.

Carmelita se enrojece y le lanza los trajines en la cara a la Meche, arméan-
dose la pelotera en los lavaderos del sector La Fundicion de Lota Alto.

85 Elaboracion gastronémica que consiste en papas con colloy.

86 Nota del editor: alga marina
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La historia de Maria

Maria cuenta que desde muy nifa tuvo que ayudar a su madre en los
quehaceres del hogar. Eran muchos sus hermanos y la paga de la mina no
alcanzaba para solventar las necesidades fundamentales para su desa-
rrollo y crecimiento. Ella relata que heredaban las ropas y los zapatos de
sus hermanos mayores y cuando el méas pequeho alcanzaba esa herencia,
solo recibia rastrojos y trapos viejos. Maria cree que en aquel entonces
los vecinos y vecinas eran mas solidarios: “Se daba mucho eso de golpear
las puertas de los pabellones para pedir un poco de sal, azcar o una
zanahoria para la preparacién de algtin plato de comida, era la inica for-
ma de apalear tanta miseria”. Se casdé muy joven, dice, y recuerda haber
preparado habitualmente la cazuela de pescado y la carbonada con chi-
charrones de cerdo. A pesar de haber tenido pocos hijos, la vida fue igual
de dificil en aquellos tiempos, en que la mujer estaba obligada a cumplir
solo labores domésticas, ya que el machismo se manifestaba con fuerza
entre los duehos de casa. Sin embargo, frente a las movilizaciones sindi-
cales ellas estaban siempre para apoyary aportar en la causa como buena
camara,” luchando codo a codo por lo que también creian justo.

Cuarta escena: Pan minero

Miguel: jYa es suficiente, basta con tanta injusticial Uno trabaja, trabaja y
trabaja, sin ver siquiera la luz del sol, la paga es una miseria y la pobreza
es evidente. Algo hay que hacer para cambiar las cosas. Se aproxima el
invierno y no creo que soportemos un dia més en esta situacion de esca-
sez, los poderosos se enriquecen a costa de nuestros pulmones.

Lucho: Asi es compahero, hay que movilizarse, por nuestras mujeres, por
nuestros nifos, por nuestras familias.

Miguel: Nos organizaremos en el sindicato nimero 6, somos muchos
para dar la pelea.

José: )Y qué haremos? Sin trabajar, moriremos de hambre.

Miguel: Y t@, jcrees que trabajando en estas condiciones no estamos mu-
riendo de hambre? Tanto sacrificio... mira nuestras familias, nuestra gen-
te. No faltara para comer, nunca falta, pero no solo de pan vive el hombre.
jHay que luchar!

87 Nota del editor: forma coloquial de decir camarada, aquella persona con la que se comparten ideas politicas.

99



EL MENU DE CHILE

Comienzan a organizarse y se cita a reunién a todos los trabajadores en el
sindicato. Poco a poco se van sumando todos a la manifestacion.

Es medio dia y ellas estan prendiendo el horno para cocer el pan. En el
tablero aparecen cuatro horneadas y hay que respetar el orden de ins-
cripcion, de lo contrario se arma la mocha.*®

Juana: Chiquillas, los mineros estan organizados en el sindicato. Comen-
zaran una huelga con varios pliegos de peticiones, que irdn en mejora de
nosotros mismos.

Maria: Entonces terminando el pan hay que llevarles para alla.

Ester: No solo hay que llevar pan, también debemos organizar una olla
comn, como lo hacian antiguamente nuestras viejas en las otras huelgas.

Maria: )Y como se hace eso Ester?

Ester: Debemos llevar lo que tenemos en casa, y si no alcanza, vamos a la
Feria de Lota a pedir; al fin y al cabo, a ellos también les convienen estas
mejoras. Ellos dependen al cien por ciento de los mineros, mira que cuan-
do reciben el sueldo hacemos los pedidos alla.

Y asi se organizaban hombres y mujeres. Las ollas comunes fueron em-
blematicas durante las huelgas en Lota y el pan se elaboraba todos los
dias. El espacio de compartir alimento durante las huelgas generaba
unién entre la gente. No hay nadie que no recuerde aquella solidaridad
inmensa con la cual se identificaba la gente lotina.

El rol de la mujer

Las mujeres siempre tienen que enfrentar dificiles decisiones frente a la
vida; en cualquier lugar del mundo y en cualquier época, son ellas las que
siempre cumplen con la crianza de los hijos y, cuando existen crisis eco-
noémicas, son ellas las que deben ir enfrentando la situacién de manera
creativa con el fin de administrar de la mejor forma los pocos recursos
con los que cuentan, para asi darles de comer a sus hijos.

En esa sociedad desigual eran ellas las més afectadas: debian romper
con un machismo enérgico, pero ahi estaban, enfrentando los escenarios
mas complejos. Sin ellas no hubiera sido posible avanzar frente a las ad-
versidades de una cultura de injusticia.

88 Pelea.
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Lota estaba rodeada de hornos comunitarios y lavaderos. Las ollas co-
munes también eran fenémeno constante en los contextos de conflicto
social y, hasta el dia, son parte de los relatos, vivencias y experiencias
de los habitantes del territorio lotino. Sin embargo, las mujeres de Lota
relatan con melancolia el asunto que, sin duda, implicé sacrificio y pre-
cariedades, una injusticia social evidente.

Hoy en dia, fotografias, textos literarios e investigaciones histéricas
aportan claridad sobre todo aquello, y nosotras lo comprendemos a tra-
vés de sus rostros, sus 0jos y sus voces, siendo imposible no sensibilizarse
con este patrimonio vivo. A partir de sus emociones fuimos capaces de
crear este proyecto que presentamos con compromiso y respeto.

Quinta escena: Celebracion de las Carmen

Carlos: Oye Miguel, mahana estamos de fiesta en la casa y la Meche esta
preparando unos “‘comensales”. Estd haciendo un amasijo de pan amasa-
do y yo compré harina tosta para el harinao con pipeho.

Miguel: ;Y qué van a celebrar? Que yo sepa estamos alejados de las fiestas
patrias todavia.

Carlos: Es que mi camara se llama Mercedes del Carmen. Voy a matar
un pato que estaba criando. Compré harta harina pal trago y a los cabros
chicos les daré agua con harina y aztcar. Asi que estai convidao a venir
con tu prole.*

Miguel: Gracias compadre, le diré a la Marita que prepare manzanas asadas
pa’ los cabros chicos. Y su buena ensalé de ulte con aji merquén y cilantro.

Carlos: {Y se armo el causeo!*®

Motivo de celebracién eran los onomasticos del calendario catélico, re-
partidos a lo largo del ano. Com(in era matar algtin ave de corral o inclu-
so un chancho criado en corrales caseros e invitar a los vecinos y amigos
mas cercanos. El vino pipefio no faltaba en la celebraciéon y més atin en la
suculenta mezcla del harinado, que consiste en agregarle harina tostada
y azlcar. El famoso trago podia ser, incluso, parte del desayuno de més
de algin minero.

89 Nota del editor: forma coloquial para referirse al conjunto de hijos de una persona.

90 Nota del editor: tradicion de la cocina chilena, que consiste en mezclar ingredientes a partir de una base de

ensalada de tomate y cebolla. El causeo mas tradicional es el de pata de cerdo o vacuno.
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Epilogo

Algo queda atGn. Es nuestro patrimonio vivo y desde sus voces hemos
recopilado lo que hoy presentamos en este ment. Hemos caminado por
las calles de Lota; el pan minero se asoma con sus olores y su calidez en
nuestras manos. Es dificil de expresar: con él viene toda una herencia
que no se acabara jamaés, es vida que permanece en pie, que camina jun-
to a nosotros, que se observa desde todos los lugares y recovecos. Maria
lleva consigo la historia y la memoria del pasado y la comparte para que
nosotros podamos imagdinar y comprender la construccion de un pueblo.
Desde entonces me he detenido a mirar el mar, ese mar profundo que se
manifiesta y que también hace de lo suyo en tiempos dificiles. Desde aqui
observamos y desde aqui nuestro agradecimiento.
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Fotografias realizadas para el dossier de presentacion del ment para el concurso.
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Recetario

Carbonada
Tiempo de preparacion:

45 minutos (4 porciones)

Ingredientes

e % k de carne de vacuno

e 1 diente de ajo, picado

e 1 cebolla mediana

e 3 papas, picadas en cubos

e 1 trozo de zapallo

100 g de porotos verdes
e 100 g de arvejas

e 1 zanahoria

3 cucharadas de arroz

e Aceite

e Sal

e Verduras surtidas

e Morron

e Merquén

e Cilantro

Preparacion

En una olla, sofreir en aceite la ce-
bolla y el ajo.

Cuando la cebolla esta transparen-
te, se ahade la carne picada en cu-
bos y se mezcla durante unos minu-
tos para que selle.

Anadir las papas, el zapallo, las ar-
vejas, los porotos verdes y la zana-
horia, todo picado. Mezclar hasta
que los sabores se impregnen.

Agregar 4 tazas de agua hervida, sal a
gusto, el morrén y las verduras, y de-
jar cocinando tapado a fuego medio,
hasta que todo esté cocido (aproxi-
madamente, por unos 30 minutos).

Revolver y servir bien caliente, en
un plato hondo o pocillo de greda,
agregando merquén y cilantro a
gusto. Acompahar con rodajas de
pan amasado.
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(Il) Charquicdn de pescd’
seca

Tiempo de preparacion:

30 minutos (4 porciones)

Ingredientes

e 2 unidades de merluza seca
e 2 dientes de ajo, picados

e 1 pimiento trozado

e 6 papas

e 1 cebolla, picada en cubos

e 1 trozo de zapallo

e 1 cucharada de aceite

e Sal

e Merquén

% zanahoria, rayada

Preparacion

Para bajar la salinidad del pescado,
remojar en agua hervida y fria du-
rante 3 horas. A cada hora, cambiar
el agua.

En una olla, cocinar las papas jun-
to al zapallo, todo picado en trozos
medianos.

En otra olla sofreir en aceite los dos
dientes de ajo, la cebolla, la zana-
horia rayada y el pimiento trozado.
Una vez listo el sofrito, agregar la
pescada desmenuzada y las papas
cocidas junto al zapallo.
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Moler la preparacion, charquean-
do con el mortero.

Mezclar, aplastando los ingredien-
tes y agregando sal a gusto. Si es
necesario, agregar agua del coci-
miento de las papas.

Servir en una paila de greda y agre-
gar merquén a gusto.

(1ll) Ensalada de ulte
Tiempo de preparacion: 5 minutos

(%4 porciones)

Ingredientes

e 500 gramos de ulte

e 1cebolla

e Cilantro

e 2 cucharadas de jugo de limon
recién exprimido

e Sal

e 1 cucharada de aceite

Preparacion

En una fuente, trozar el ulte en pe-
quehos bocados. Picar el cilantro y
la cebolla en corte pluma.

Mezclar el ulte, el cilantro y la ce-
bolla junto con el jugo de limén;
agregar sal y aceite a gusto.

Servir en plato pequeho.
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V) Manzanas asadas
Tiempo de preparacion:

40 minutos (4 porciones)

Ingredientes

* 4 manzanas rojas medianas

e 5 cucharadas de aziicar

Preparacion

Primero que todo, precalentar el
horno a 200° C.

Lavar las manzanas. Con un cuchi-
llo, quitar el corazén de las manza-
nas, dejando la cascara. Con un te-
nedor, pinchar para dejar agujeros
a su alrededor.

Adobar con azicar, dentro de los
huecos de las manzanas.

Dejar horneando durante 25 minu-
tos. Unos minutos antes de sacar
las manzanas, espolvorear aztcar,
la cual, caramelizada, decorara las
manzanas.

Enfriar y servir.

(V) Harinado
Tiempo de preparacion: 5 minutos

(1 porcion - vaso)

Ingredientes

e Y% de taza de harina tostada
e 3 cucharadas de aziicar

e 150 cc de agua

Preparacion

Mezclar la harina, el azGcar y el
agua dentro del vaso, revolviendo
enérgicamente.

Servir a temperatura ambiente.

(VI) Pan Amasado
Tiempo de preparacion:

30 minutos (4 porciones)

Ingredientes

e 1k de harina sin polvos de hornear
e 2 tazas de agua tibia

e 1 pan de levadura

e 1% cucharada de grasa (manteca)

e 1 cucharada sopera de sal
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Preparacion

Colocar la harina en un bol hacien-
do un volcan. Agregar el pan de le-
vadura, la salmuera y la grasa. Uni-
ficar y amasar.

Continuar amasando la mezcla, has-
ta obtener una masa homogénea.

Hacer un lulo con la masa y pinchar
con un tenedor la superficie, de
forma delicada.

En un horno de barro, previamente
calentado, meter el pan con una
paleta de madera.

Hornear durante 15 minutos.

Sacar el pan, y disfrutarlo mientras
esté caliente.

108

EL MENU DE CHILE



MENCION HONROSA [ PICANDO EL FUEGO AL SON DE LA CARBONA’ Y LA PESCA’

EQUIPO DE TRABAJO

El ment “Picando el fuego al son de la carboné y la pescd” fue presentado
al concurso por:

Tabita Solange Aravena Maldonado

Encargada de Cultura de la Municipalidad de Lota.

Vasili Guillermo Carrillo Nova

Coordinador de los Programas de Cultura, Patrimonio y Turismo de la
Municipalidad de Lota.

Camila Maria Isadora Duguett Duguett

Alumna en préctica de la carrera de Turismo y Hoteleria.

Patricia Elena Chandia Gonzalez

Socidloga.

Claudia Patricia Arancibia Rojas

Artista visual y gestora cultural.

AGRADECIMIENTOS

Nuestros sinceros agradecimientos a la sehora Maria Eugenia Fernandez,
lotina de nacimiento, por compartirnos sus saberes culinarios con tanta
dedicacion; a la sehora Marfa Grandon por recibirnos en la intimidad de
la cocina de su hogar; y a Gustavo Ferreira por las hermosas ilustraciones.

Agradecemos profundamente, asimismo, a todos quienes colaboraron en
la ejecucion de esta investigacion, dando su testimonio firme y sincero
desde su experiencia de vida.

A don Fernando El Puma Concha.

109



EL MENU DE CHILE

Al matrimonio Elizalde-Pradenas. Maria Pradenas, mujer lotina de na-
cimiento, madre de 4 hijos y experta cocinera para su familia y por en-
cargo, y Miguel Elizalde, exminero y escritor, que, con su relato sobre la
varada de la pescd nos emociond.

A Victor Gémez, ex minero y escritor, que, con su picardia, aporto a la
creacion de los guiones teatrales.

Al poeta lotino Alejando Concha, que aporté con un poema de su autoria
desde una mirada joven sobre su patrimonio.

A Violeta Pérez Cifuentes, socitloga de profesion, por su colaboracion so-
bre su enfoque de género sobre la mujer lotina.

A todos quienes integran el equipo de los Programas de Patrimonio, Cul-
tura y Turismo, con cuyos aportes se logré el desarrollo de esta iniciativa.

110






MENCION HONROSA

FIESTA DE DOMINGO CON AROMA

A SARMIENTO'

Memoria culinaria de una antigua hacienda del Itata
La Magdalena, provincia de Itata, region de Nuble

Clara Inés Arteaga Parra

Marianela Zapata Rodriguez

Catalina Paz Garcia Arteaga
Gonzalo Roberto Avendaio Vasquez




Menu

SOPA
Caldeao de camaron
Pan de chuchoca

FONDO

Pato en confitura de guinda

Puré de chicharos

Pasta de aji cacho de cabra
PEBRES Y ENSALADAS

Encebollado de aceituna
Pebre de romaza
BEBESTIBLES
Agua de culén
Vino de la casa
POSTRE

Merengon de vino

Torta de ciruela







Presentacion del meni

El interés por participar en el concurso El Ment de Chile 2018, surgi6 por-
que desde nuestras diferentes formaciones académicas y quehaceres co-
tidianos, coincidimos en valorar la cocina como un rico sistema cultural.

Clara Arteaga Parra, vihatera en el valle del Itata, se crio en La Magdale-
na, comuna de Coelemu, donde se localiza este ment patrimonial, “Fiesta
de domingo con aroma de sarmiento”. Ella conserva la memoria y expe-
riencia culinaria de esa localidad. Catalina Garcia Arteaga, hija de Clara,
también esta familiarizada con las antiguas practicas de la cocina de La
Magdalena. Como arquitecta aporté con una serie de laminas en acua-
rela que recrean valiosos aspectos del men( presentado, siendo, ademaés,
una importante colaboradora al momento de compilar el trabajo.

Marianela Zapata Rodriguez, gestora cultural, coordinadora de Casa
Textil Bazarte, en la comuna de Tomé, se enterd de este concurso mien-
tras trabajaba en un proyecto Fondart y realizaba algunas visitas labora-
les a las oficinas del Ministerio de las Culturas, las Artes y el Patrimonio,
en Concepciéon. Compartio la informacion con Clara —con quien tiene
una amistad de varios afios y con la que comparte, ademas, el gusto por
la cocina— y ambas, con entusiasmo, decidieron participar, trabajando
en equipo junto a Catalina.

Se considerd necesario incorporar a un cuarto integrante no solo para
cumplir con los requisitos de bases y evaluacion, sino también para en-
riquecer las visiones del ment, por lo que se invité a trabajar a Gonzalo
Avendaho, ingeniero agréonomo, quien se encarg6 de realizar aportes en
materia de suelos, cultivos y especies.

La metodologia de trabajo considerd aspectos de investigacién en entre-
vistas, libros y articulos, cuyo resultado se organiz6 en un texto central
que entrega el sustento tedrico al ment. Paralelamente, Clara Arteaga se
encarg6 de organizar las recetas, reunir los diversos ingredientes y co-
cinar los platos, los cuales también fueron ambientados y fotografiados.

El ment elegido fue resultado de una exploracién previa, en la que se rea-
liz6 una revision de varias alternativas, pues Clara Arteaga recordaba mu-
chos platos elaborados en la antigua hacienda La Magdalena. Asimismo, se
tuvieron en cuenta las secciones del ment solicitadas por el concurso, la
época del aho en que se realizaba la postulacion —otoho-invierno—, y la
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disponibilidad de alimentos de la temporada. Clara, Marianela y Catalina,
definieron en conjunto el ment y, luego, se lo presentaron a Gonzalo Aven-
daho, para recibir algunos aportes desde la perspectiva agronémica.

Este ment significa mucho. Por una parte, es una forma de poner en valor
la riqueza cultural y culinaria del valle del Itata. Por otra, representa la
visibilizacion del trabajo doméstico realizado por diversas generaciones
de mujeres, en distintos roles: duehas de casas, cocineras, empleadas, etc.
Finalmente, significa una invitacién a continuar investigando, recupe-
rando y aportando sobre cocina y patrimonio como expresion de la ri-
queza cultural de Chile.

FIESTA DE DOMINGO CON AROMA A SARMIENTO

El valle del rio Itata es un territorio geografico y social con una histo-
ria centenaria. La cocina patrimonial de esta zona es resultado de un
mestizaje sostenido entre las culturas mapuche-picunche y espafola, de
ascendencia vasca y catalana.

Hace cerca de cuatro siglos, la Compania de Jests recibié en donacion
una extensa propiedad agricola, de 2.375 cuadras.” Esta propiedad es La
Magdalena, la hacienda mas grande del valle del rio Itata y centro de la
actual propuesta de men( patrimonial.

Durante casi dos siglos los jesuitas construyeron en la hacienda un es-
pacio donde se conjugaban el catolicismo, la educacién y la economia
agraria, irradiando sus valores a la sociedad local. Con el avance del
tiempo, La Magdalena tuvo nuevos propietarios. Tras la expulsion de
los religiosos de Chile (1767), Francisco Manzano y Guzman, alcalde de
Concepcidén, compro la extensa propiedad, pasando luego a manos de su
hijo Esteban, quien se cas6 con Rosario Alemparte Vial, tia de Ernesto
Arteaga Alemparte, abuelo de Clara Arteaga, productora agricola y quien
conserva, actualmente, la memoria de las practicas culinarias histéricas
de la hacienda La Magdalena. Con el avance de los siglos y las transfor-

91 Juan de Alvarado, canénigo de Concepcion en 1613, doné esta propiedad a la Compania de Jests, para fundar y
mantener un colegio, agregando plantas de vides, 500 cabras, 1.000 ovejas, bueyes y mulas; ademas de yanaconas o
indigenas de servicio. La hacienda era una propiedad de 2.375 cuadras y constituia en esos ahos una unidad con la
propiedad del otro lado del rio, denominada Torreon. Posteriormente la propiedad fue censada en el siglo XVIII con

6 mil cuadras.
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maciones de la tierra, esta antigua y extensa hacienda jesuita dio origen
avarios fundos, conservando la familia Arteaga un sector de este territo-
rio, hasta el dia de hoy.

A partir de las practicas, oficios y ensehanzas de mujeres habitantes de la
antigua hacienda —quienes desarrollaron parte importante de sus vidas en
la cocina—, se construye este relato de ment patrimonial, incluyéndose los
recuerdos de tres generaciones, compuestas por Clara Arteaga Parra, su
madre, Rosario Parra, y su abuela paterna, Eloisa Figueroa de Arteaga, asi
como también de varias otras integrantes de una extensa familia.

Vinas

Los vifiedos™ definen el trabajo de la tierra en La Magdalena, asi como
la preparacion de los alimentos y la vida en general. A fines de marzo y
principios de abril de cada aho, durante dos o tres semanas, se realiza la
cosecha del vino, siendo la vendimia una época muy alegre.

“En abril se comienza a elaborar el vino, con la molienda y la fermenta-
cion, y permanece unos dias en el lagar. Terminada la primera fermen-
tacidén se traspasa a cubas. En mayo la chicha esta pasadita haciéndose
el vino. En junio se hace el trasiego, es decir, el vino se cambia de vasija’,
comenta Clara.

En mayo, paralelamente al inicio del cuidado del vino, comienzan los tra-
bajos de limpieza y poda de las vihas. En esta época se sueltan los patos
en los vihedos para que se alimenten de los rastrojos, practica que facili-
ta, por una parte, que el ave coma y engorde para un futuro asado y, por
otra, que la viha se despeja de los restos de las podas.

De junio a septiembre se realizan los trabajos de cultivo del suelo de los
vihedos. Los sarmientos son recogidos y se forman atados con sus varas.
Luego se queman y devuelven como cenizas al suelo, para fertilizar la
tierra. También son usados en la cocina para avivar el fuego. Después se
contintia con el arado de las vihas, para limitar el crecimiento del pasto.

92 Las vinas han estado presentes en La Magdalena por cientos de ahos. A principios del siglo XVII se calculaba

que habia 13 mil plantas en las vihas del lugar.

En el siglo XVIII, su principal actividad era la elaboracién de vinos y
aguardientes, teniendo 18 mil plantas de vihas (Sanchez, Radl (2009). La Empresa Econémica Jesuita en el Obispado
de Concepcién (Chile) 1610-1767. Tesis para optar al grado de Doctor en Historia, con menciéon Historia de Chile.
Universidad de Chile). Las vifias de la antigua hacienda La Magdalena son de uva pais. A comienzos del siglo XX se

agrega la cepa cinsault.
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En noviembre y diciembre las viias comienzan a brotar —en esta época,
recién las personas descansan un poco—; luego, empiezan los rezos para
que la uva siga creciendo y asi, en marzo, haya buena vendimia.

El vino elaborado en forma artesanal es almacenado en lagares donde
las uvas esperan su tiempo. Después se traspasa a cubas, pipas o barri-
cas pequehas de unos 200 litros, o a cubas grandes, con capacidad de 5
mil hasta 30 mil litros. Todos estos contenedores para almacenar vino se
hacian de maderas nativas como rauli o roble, con el fin de traspasar los
aromas de la madera a los mostos.

Las vihas, el vino y sus derivados, estaban siempre presentes en la cocina
y en los platos de La Magdalena. Las ensaladas en verano llevaban agraz”
como aderezo y en época de otofio-invierno se usaban limones o vinagre
de vino, todos de la misma casa.

En esta propuesta de ment patrimonial, la sopa de camarones (1) lleva
entre sus ingredientes vino nuevo y blanco recién fermentado, de la cepa
moscatel de Alejandria. El postre, merengéon de vino (VIII), también esta
preparado con vino tinto obtenido de la cepa méas antigua del lugar, la
pais, y posteriormente la cinsault.

Aves

En La Magdalena las aves cantaban libres por el campo, buscando los me-
jores pastos, semillas y granos. La crianza de aves incluia una variedad
de especies: gallinas, pollos, gallos, gansos, pavos y patos.

La cocina del fundo se abastecia con los diferentes tipos de aves, sus hue-
vos y carne. Se tenia la costumbre de asociar las aves con diferentes pla-
tos. Clara recuerda: “A los gallos, cuando se les habia gastado la espuela,
es decir, cuando ya no pisaban a las gallinas, se les echaba a la olla. Las
gallinas se hacian estofadas acompanadas de papas de la chacra. Una po-
llita a la cacerola era un plato muy bien visto para recibir, por ejemplo, a
las visitas”.

Las patas también solian cocinarse estofadas o a la cacerola. Los patos
(III), en cambio, se preparaban al horno y se reservaban para los fines de
semana y dias de fiestas.

93 Nota del editor: jugo de uva verde.
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Cocina

La cocina era un espacio fundamental en La Magdalena y funcioné du-
rante todo el siglo XX. Incluia un fogén en la tierra, una cocina a leha,
una mesa y mesones de faenado y corte de carnes. Esta cocina era una
construccioén aparte de la vivienda.

En ella se trabajaba todo el dia. “Era bien impresionante; se terminaba
de servir una comida y ya habia que empezar a preparar la otra”. Era un
espacio muy dindmico, donde se desarrollaban las miltiples actividades
que requiere la comida fresca hecha a mano, abastecida con los produc-
tos agricolas de la huerta, la quinta, la chacra o el bosque.

En el centro, una cocina de fierro, sélida, funcionaba a leha y se prendia
generalmente con sarmientos, es decir, las varitas que resultaban de la
poda de las vihas. Con su crepitar suave, pero sostenido, animaban el
fuego que duraria toda la jornada.

El dia comenzaba con un harinado y un caldo caliente y humeante pre-
parado con cebolla de la huerta, al que se le agregaba harina tostada. Un
pan amasado de tamafio generoso y cocinado de amanecida en el horno
de barro, acompahaba esta sopa matutina. “Ese pan solia oler a peumo...
porque con unas ramitas de ese arbol solia limpiarse el horno de barroy
el canasto, entonces el aroma del peumo impregnaba ese pan amasado de
La Magdalena”, rememora Clara.

El medio dia indicaba tiempo de almorzar. “A las doce se tocaba la campa-
na y todas las personas se preparaban para ir a comer. Durante muchas
décadas hubo una campana en La Magdalena”. Las labores del viiedo se
detenian por unas horas, los trabajadores regresaban a servirse los alimen-
tos que durante la mahana habfan sido preparados en esa cocina activa y
fragante, abastecida con una variedad de alimentos de la temporada.

Asi, en época de otono-invierno, siempre era posible encontrar cama-
rones de las vegas,” aceitunas de la temporada, nueces, fruta de verano
secada al sol y guardada en bolsas de papel, para cocinar en los meses de
frio y lluvias.

9% Nota del editor: el camarén de vega (Parastacus pugnax) vive principalmente en terrenos pantanosos del valle

de Nuble, y constituye un ingrediente importante de la cocina tradicional de la region.
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Por las tardes, se tomaba once en la zona de corredores de la casa patro-
nal. La mesa estaba cubierta por un mantel bordado a mano. La hora de
once era con pan amasado relleno con cuero de chancho, tomate y aji.

“Las despensas guardaban frutos secos, legumbres, miel, chicharrones,
charqui, pescadas secas, manteca de cerdo, pastas deshidratadas, trigo
partido, trigo sancochado, mote, chuchoca,” harina tostada, aji seco, ce-
bollas de guarda, ajos secos, comino, tomillo deshidratado; hierbas para
el mate: los mistos, una mezcla de aromas con menta, culén, poleo, man-
zanilla, cedroén, toronjil, hojas de cardenal blanco, hojas de naranjo, hojas
de durazno, hinojo, etc.”.

“Las longanizas se preparaban en casa y se lavaban las tripas con hier-
babuena, antes de secarlas y rellenarlas con carne de cerdo alihada. Lo
mismo con el queso de cabeza, que se preparaba cocinando la cabeza
completa del cerdo —incluia “todos sus pensamientos”, como se dice—,
con bastante aliho y aji; se reposaba en budineras enlozadas y se cortaba
en grandes trozos para el mate o la once...”.

Poco antes de las siete de la tarde terminaba el trabajo en los vihedos y el
dia se cerraba con un plato de caldo. “Podia ser un caldo de verduras de
la huerta o unas pancutras con chicharrones... del chanchito que se faené
en mayo...".

ANECDOTAS SABROSAS EN TORNO AL MENU

Este menti empieza con un caldeao de camardn (I). El concepto caldeao
da cuenta, en el sector campesino de La Magdalena, de algo caliente. En
este caso, una sopa cuya base son los camarones, cuya bisqueda es una
antigua practica de recoleccién que se realiza en época de otoho-invierno
en las zonas httmedas de las vegas. “Si en la tierra aparecen unos peque-
hos orificios, especie de cuevitas, quiere decir que alli se encuentran”.

Antes, los camarones se buscaban metiendo las manos a la tierra en
aquellos sectores de vegas. Generalmente, este trabajo era realizado por
trabajadores agricolas, quienes después de una jornada de trabajo en las
vihas, por las tardes, de regreso a casa, se detenian a sacar camarones.

“Llegaban los trabajadores con los nudillos rotos, en el regreso de la viha
pasaban a las vegas, donde se crian animales y sale poleo. Metian sus

95 Nota del editor: maiz tierno cocido y seco, que se usa como condimento.
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manos y brazos en los agujeros que habia en la tierra y asi sacaban los
camarones, antes, a mano’.

“Los camarones se preparaban en época de invierno. Primero hay que
remojarlos en agua y dejarlos cocer con muy poca agua. Cuando estan
tomando un color entre naranjos y rojos, se sacan de la olla; sino se les
rompe la hiel y quedan amargos”.

“El caldo se reservaba para hacer sopa con harina tostada, pantrucas o
chuchos. Al caldo de camarones se le agregaba sofrito con cebollitas, cha-
lotas, diente de ajo chiquitito, y cuando chirrea se le echa cebolla, porque
si el ajo se quema, queda amargo”.

Alos camarones se les sacan las colitas, que es la parte con mas carne. La pre-
paracion de este plato también sirve para entretener a las nihas y los nihos
en un juego llamado Pares y Nones, el que consiste en adivinar la cantidad
de patitas de camarones, que otra persona guarda en sus pufos cerrados.

“Esta sopa de camarones puede servirse con un huevo escalfado, si se
cuenta con mas tiempo para cocinar, ya que esta preparacion consiste
en poner un huevito quebrado en agua, con un poco de vinagre antes
de hervir. Se moldea con una cuchara quedando la yema medianamente
cocida, cubierta de la clara”.

El caldeao de camarones se acompahna con pan de chuchoca (II), masa
compuesta por harina blancay chuchoca de los choclos cocidos y secados
al sol del verano.”®

Este ment incluye dos pebres a modo de ensalada, para refrescar el al-
muerzo. El primer pebre es un encebollado de aceitunas (VI), fruto de
antiguos olivos que han crecido junto a las vihas. La cosecha de estas
aceitunas se realiza en época de otoho.

Primero se sajan con tres cortes y, mientras se cuentan historias y leyen-
das en torno al fogon, se van poniendo en una tina de madera con agua.
Después se trasladan a otra tina, donde se curan en lejia, preparada con
ceniza cocida. En este lugar pasaran al menos 15 dias. Luego de este tiem-
po, se mantienen en agua con sal para su consumo.

96 Este pan preparado a base de maiz da cuenta de la presencia de alimentos de pueblos originarios (mapuche-pi

cunche) en la cocina de La Magdalena.
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Las cebollas que componen este pebre son las hortalizas mas usadas en
la cocina del sector y son casi infaltables en la mesa, registrandose una
relacién directa entre caldo y pebre.

El segundo pebre esta preparado con hortalizas silvestres (VII), endémi-
cas del lugar, como son la romaza” y las achicorias® silvestres. Ambas
especies son posibles de encontrar, durante todo el aho, al borde de los
caminos y senderos. La combinacion de cebollas con romaza y achicoria,
mas un chorrito de vinagre artesanal, entrega un sabor fresco al paladar.

Las leguminosas eran infaltables en la mesa de todos los dias. Porotos,
lentejas, garbanzos y chicharos cultivados en el lugar, componian los pla-
tos de patrones e inquilinos. En este caso el ment presenta los chicha-
ros® como puré (IV), para acompafiar al elegante pato.

El plato principal de este ment es un pato asado (III). Para su prepara-
cién era necesario comenzar a prepararlo el dia anterior. Primero, el ave
se faenaba y se dejaba reposar. “Los patos tienen una pluma muy dura, asi
que desplumarlo tomaba varias horas. Los cahones se sacaban con pin-
zas y después el ave se pasaba brevemente por el fuego para chamuscar
cualquier resto de pluma”.

El postre merengén de vino (VIII), sencillo y habitual, era tipico de los
dias domingos. Su preparacion era relativamente facil y deleitaba, espe-
cialmente, a los nihos. Este postre se caracteriza por llevar un almibar
de vino pipefio que le otorga un color malva que recuerda, a su vez, a las
amapolas silvestres del vihedo. Este postre incluye nueces de otofo, ma-
chacadas en el mortero.

Las tortas, preparaciones méas elaboradas, reservadas para los domingos,
estan representadas en este ment por la antigua torta de frutos otohales,
con nueces y ciruelas (IX), secadas durante el verano. Esta torta endul-
zaba la sobremesa de las tardes familiares de domingo en la antigua ha-
cienda La Magdalena.

97 Nota del editor: el nombre cientifico de la romaza es Rumex patientia. Popularmente, recibe nombres como
“espinaca sin aroma”, “lengua de buey” y “hierba de la paciencia”.
98 Nota del editor: el nombre cientifico de la achicoria es Cichoriun intybus.

99 En algunas zonas de Chile, las arvejas (Lathyrus sativus) son llamadas chicharos. El cultivo de esta leguminosa

de grano se ubica entre las regiones de Valparaiso y La Araucania, principalmente en los secanos costero e interior.
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Fotografias realizadas para el dossier de presentacion del ment para el concurso.
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Recetario

(I) Caldeao de camaron
Tiempo de preparacion:

30 minutos

Ingredientes

e 2 docenas de camarones de vega
e 1morron rojo pequeiio

e 2 tomates rojos medianos

e 1 cebolla mediana

e 2 tazas de caldo de pollo

e 1 atadito de chalota silvestre

e 2 dientes de ajo

e 2 cucharaditas de aceite

e 1 taza de vino blanco italia de la zona
e 1litro de leche (para remojar los
camarones)

o Aji de color

e Sal, pimienta y aceite

e Cilantro picado

e 4 huevos (opcional)*

Preparacion

Remojar los camarones en leche fria
durante la noche, en una olla, bien
tapados para que, en secreto y tran-
quilo reposo, rediman sus culpas.

Cocinar en agua caliente por
10 minutos.

Reservar 4 camarones enteros
para decorar.

Colar el caldo y reservar.

Pelar las colitas de los camarones.
Hacer un sofrito con cebolla, ajo,
morrén rojo y tomate.

Agregar las colitas ya peladas. Jun-
tar con el caldo reservado.

Agregar el caldo de pollo y la taza
de vino blanco.

Antes de servir, silo desea, agregar
un huevo de gallina castellana.

Servir bien caliente, con una gene-
rosa cucharada de cilantro y cebo-
llino silvestre.

Decorar con un par de camarones,

para que acompahen su caldo.
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(Il) Pan de chuchoca
Tiempo de preparacion:

30 minutos

Ingredientes

e 1 taza de chuchoca
e 1 taza de harina

e Sal a gusto

e Agua tibia

e 1 taza de nata

e 2 cucharaditas de polvos de hornear

Preparacion

En una fuente, poner la harina, la
chuchoca y los polvos de hornear.

Mezclar bien y agregar una taza de
nata batida con sal a gusto.

Mezclar hasta lograr una masa
suave y no pegajosa.

Formar unos lulos y cortar con un
cuchillo en forma diagonal.

Cocinar en horno caliente durante
15 minutos, aproximadamente.
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(Ill) Pato en confitura
de guinda

Tiempo de preparacion:

180 minutos

Ingredientes

e 1 pato entero, recién confesado

y desplumado.

e 1 taza de guindas secas, remojadas
en una taza de aguardiente

e 1taza de enguindado, hecho con
aguardiente de la zona

3 cucharadas de mantequilla de
vaca regalona

e 3 manzanas de invierno

e 2 limones

e Sal y pimienta a gusto

Preparacion

Tomar el pato entero y, con carifo,
atar sus extremidades para que no
se nos desordene.

Agregar el jugo de los 2 limones,
por dentro y por fuera. Macerar
por lo menos durante una hora.

Alihar con sal y pimienta.
Sajar su pechuga en finos cortes.

Untar con mantequilla y rellenar
con las manzanas para que man-
tenga su forma y humedad.
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Llevar al horno ya caliente en una

bandeja de greda.

Cada cierto tiempo, rociar con en-
guindado y sus propios jugos.

A los 40 minutos, dar vuelta y do-
rar el otro lado. Seguir cocinando
por una hora y media.

Pinchar las rodillas del pato vy,
si filtra aun sangrado, requiere
mas coccion.

Para la confitura de guindas

Tomar las guindas, ya remojadas y
estiladas, y retirar sus cuescos; con
el agua ardiente del remojo hacer
un almibar con una taza de azticar
y una taza de enguindado.

Reducir y agregar las guindas des-
carozadas.

(V) Puré de chicharos
Tiempo de preparacion:

60 minutos

Ingredientes

o 2 tazas de chicharos
e 1 cebolla pequena
e 1 cucharadita de mantequilla

e 1 cucharadita de aceite

% diente de ajo
e Sal y pimienta

Preparacion

Remojar los chicharos durante
toda una noche con una pizca de
bicarbonato de sodio.

Cocinar en su misma agua durante
40 minutos.

En una olla, calentar el aceite,
agregar el ajo triturado, mantequi-
llay cebolla en cubos pequenos, sal
y pimienta. Sofreir hasta que la ce-
bolla se vea transparente.

Estilar los chicharos ya cocinados.
Aplastar con un pisapapas.
Agregar la cebolla, rectificar la sal.
Servir para acompahar al pato.
(V) Pasta de aji cacho de
cabra

Tiempo de preparacion:

20 minutos

Ingredientes

o 2vainas de aji cacho de cabra

e Sal a gusto

¢ Aceite a gusto

¢ 1ajo

e % cucharadita de semillas de cilantro

e 1 cucharada de vinagre



Preparacion
Pasar las 2 vainas de aji por la lla-
ma del fogén y tostar.

Luego, remojar en agua caliente.

Machacar en una piedra, golpean-
do con energia hasta moler.

Incorporar el ajo y las semillas
de cilantro.

Seguir machacando hasta unir.
Agregar sal, aceite y vinagre.

Servir en cuenco de greda.

(VI) Encebollado de aceitunas

Tiempo de preparacion: 15 minutos

Ingredientes

e 1 cebolla mediana

e 2 tazas de aceitunas curadas en lejia
e 2 limones

e Ramitas de cilantro

o Aji verde picado

e 1 cucharada de aceite

e Sal a gusto

Preparacion

Cortarlacebollaen plumas muyfinas.

Picar cilantro y aji verde, y mez-
clar junto a las aceitunas.

EL MENU DE CHILE
Alihar con aceite, sal y el jugo de
dos limones.

Adornar con cilantro.
(VII) Pebre de romaza
Tiempo de preparacion:

15 minutos

Ingredientes

e Hojas de romaza
 Cebollino silvestre

e 1 cebolla

e Chalotas tiernas

e 2 cucharadas de vinagre
* % taza de agua

e 2 cucharadas de aceite

o Aji seco

e Sal a gusto

Preparacion

Picar la romaza fina.
Cortar las chalotas en tiras delgadas.
Picar el cebollino.

Alihar con aceite, agua, vinagre,
sal y aji seco.
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(VIII) Merengon de vino
Tiempo de preparacion:

25 minutos

Ingredientes

4 claras grandes
e 1 taza de vino tinto

e 1taza de aziicar

% taza de nueces partidas

Preparacion

Poner en una cacerola pequeha
1taza de vino y 1 taza de az(car.

Reducir hasta formar un almibar
de pelo.

Batir las claras a punto de nieve, en
una fuente a baho maria.

Una vez que las claras estén a pun-
to, agregar el almibar caliente y
mezclar en forma envolvente.

Servir en copones, decorados con
nueces partidas.

(IX) Torta de ciruela
Tiempo de preparacion:

35 minutos

Ingredientes

e 2 tazas de ciruelas secas

e 1 taza de leche entera

e 2 cucharadas de aceite

e 4 huevos

e 1taza de aziicar

e 2tazas de harina

e 1 taza de nueces picadas

e Y% cucharadita de clavo de olor

e Y% cucharadita de canela

e 2 cucharaditas de polvos de hornear
e 1 cucharadita de bicarbonato di-
suelto en 2 cucharadas de agua tibia
e 1taza de crema

e 1k de manjar

e 1 taza de mermelada casera

de ciruelas

Preparacion

Batir las yemas junto al azticar has-
ta que estén palidas y cremosas.

Incorporar las 2 cucharadas de
aceite, la harina cernida con los
polvos de hornear y las especias.

Agregar el bicarbonato disuelto.
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Agregar las nueces picadas junto a
las ciruelas secas, también picadas.

Agregar las 4 claras batidas a nieve
en forma envolvente.

Llevar a horno en un molde enman-
tequillado, por unos 20 minutos.

Dejar enfriar y dividir en 2 capas.

Mezclar el manjar con un poco de
leche hasta que quede suave.

Rellenar con manjar y mermelada
de ciruela.

Cubrir la torta con la crema batida.

(X) Agua de culén'
Tiempo de preparacion:

15 minutos

Ingredientes

e 10 hojas de culén
e 1 cucharada de miel
e 1litro de agua de vertiente

e % limon

Preparacion

En una fresca mahana, ir al borde
htimedo del bosque por unas ver-
des y aromaticas ramas de culén.

Hervir 1 taza de agua.

EL MENU DE CHILE

Agregar las hojas de culén lavadas
y macerar junto a la miel, el jugo
de medio limoén y dejar reposar en
el agua caliente, unos 10 minutos.

Agregar el resto del agua y llevar a
la mesa en una jarra de vidrio, para
acompahar la comida.

(XI) Vino de la casa

Vino pipeho de las cepas centena-
rias del lugar (pais).

100 Nota del editor: el culén (Otholobium glandulosum) es un arbusto aromatico de hojas puntuadas.
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EQUIPO DE TRABAJO

El ment “Fiesta de domingo con aroma a sarmiento” fue presentado al
concurso por:

Clara Inés Arteaga Parra

Productora agricola y cocinera, conocedora de la gastronomia patrimo-
nial de la zona. Estuvo a cargo de la poesia, elaboracion, preparacion y
montaje del mend.

Marianela Zapata Rodriguez

Profesora de Historia, diplomada en Gestién Cultural y Patrimonio, pe-
riodista y master en Ciencias Sociales. Particip6 en la elaboracién de la
investigacion.

Catalina Paz Garcia Arteaga

Estudiante de Arquitectura. Estuvo a cargo de toda la interpretacion gra-
fica del lugar, el relato simbolico y las fotografias.

Gonzalo Roberto Avendano Vasquez

Agronomo. Asesoro la propuesta de ment patrimonial en temas agricolas.
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MENU DESTACADO

ENTRE ORILLAS Y HUERTOS...
Patrimonio alimentario de cocineria tradicional changa

Caleta Chanaral de Aceituno, provincia de Huasco, region de Atacama

Juana Alvarez Hidalgo
Jacqueline Avalos Alvarez
Victor Marin Alvarez
Daniel Aguilera Cortés
Felipe Rivera Marin
Valeria Portus Mimica

Menu

ENTRADA
Salpicon de loco
FONDO
Carbonada de lapa con trigo majado (molido)
POSTRE
Macho ruso con arrope de higo
BEBESTIBLE

Agua de hierbas




Presentacion del meni

Alba maravillosa
De bullicioso despertar
Con tus aguas espumosas
Nos mojas el navegar
Como te puedo olvidar
Mi caleta Chanaral
Con tus rocas y tu mar
Y tus aguas cristalinas
Cuando quieres descansar
Sacas fuerza de gigante
y no nos dejas trabajar
pero ya te conocemos
y te observamos sin hablar.
Alba Maravillosa
Con tu silencioso despertar
Tu aire puro llena mi alma
Y nos vamos a trabajar
Nos vamos con prisa
T nos entregas bondad
Comemos de tus manos

Lo que t@ nos puedes dar
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jOh! Ada maravillosa
Dime cémo te podré olvidar

Mi Caleta Chaharal

La caleta Chaharal, Maria Campusano

Nuevamente, el pueblo chango de Chaharal de Aceituno trae a la mesa
chilena su cultura culinaria —escondida, en ocasiones, en sus caletas,
orillas y huertos, las que han sido la base de su subsistencia—, como una
forma de reivindicar un sentido de pertenencia al mar y a la tierra en
un sector del semiarido costero, donde hemos persistido hasta el dia de
hoy. La comunidad de la caleta obtiene su sustento, principalmente, de la
actividad pesquera, a partir de la cual se entrelazan diferentes saberes
y practicas que dan lugar a una memoria e historia social vivas. Entre
estos conocimientos, uno de los principales es la preparacion de alimen-
tos, parte fundamental de la identidad de la comunidad y fuente de su
cercania con el territorio.

Por estas razones, quisimos presentar —por segundo aho consecutivo—
un ment tradicional al concurso El Ment de Chile, no solo para tratar de
lograr ganarlo sino también para visibilizar las memorias culinarias que
conservan, principalmente, las mujeres antiguas de nuestra agrupacion.

Si en la versién del 2017 conversamos con Estermila Alvarez, para este
concurso recurrimos a las memorias culinarias de su hermana Juana.
Hija de Juana Hidalgo y Roberto Alvarez, primeros habitantes de caleta
Chanaral de Aceituno, por medio de sus historias y recetas quisimos dar
a conocer las formas de vida de su familia, representadas en los modos
de obtencion del alimento, tanto en las labores que ejercia su padre en
el mar, a través de la recoleccién de mariscos, en lo que hoy es la caleta
Chaharal de Aceituno, como también en la vida relacionada con el campo
en la extinta hacienda Chaharal.

Conversamos con dofia Juana —cuya nihez transcurrié en los primeros
asentamientos del borde costero, donde los mariscos existian, y existen,
en abundancia, y las papas y las cebollas de los almuerzos provenian de



MENU DESTACADO } ENTRE ORILLAS Y HUERTOS...

la hacienda Chaharal—, a partir de una entrevista semiestructurada, so-
bre sus recuerdos sobre la preparacion de alimentos y su relacion con el
contexto en el cual ella vivia, como expresién historico-cultural de las
formas de vida de los habitantes del territorio, que desde su origen logra-
ron complementar la tierra y el mar como método de subsistencia.

Este registro pretende ser un resguardo de su memoria culinaria, contri-
buyendo a su visibilizacién en los diferentes espacios de promocioén de la
cocina chilena y de la difusién de la cultura del pueblo chango de la re-
gion de Atacama. Nos motiva el resguardo del patrimonio cultural inma-
terial de los habitantes de la caleta, especificamente la cocina changa; la
revitalizacién de la memoria historica de los diferentes oficios y saberes
de los habitantes de este territorio, especialmente de los integrantes de
la agrupacién Changos Descendientes del Ultimo Constructor de Balsas
de Cuero de Lobo; y la difusion de la cultura changa, inmortalizando sus
saberes culinarios con la publicacion de las recetas.

El nombre del presente ment, “Entre orillas y huertos”, es el reflejo de la
trashumancia como préctica historica y cultural de los primeros asenta-
mientos de este territorio, el origen de la amalgama entre el campo y el
mar, del estrecho vinculo entre la hacienda Chaharal y la caleta Chaha-
ral de Aceituno, entre la verdura y el marisco, que se encuentran y conci-
lian en la olla que los cocina y en el plato que los sirve, en los almuerzos
y sus preparaciones, reflejos de la memoria histérica que conserva un
profundo sentido de identidad con el territorio.

Nuestra propuesta recoge los saberes culinarios desde distintas expre-
siones territoriales del ser chango; esta vez nos allegamos mas al interior,
haciendo uso de lo que la tierra generosa nos dio para alimentarnos —el
trigo majado, el maiz, los olivos, la papa—, ingredientes que se relacio-
nan, reciprocamente, con los productos de nuestro mar —la lapa, el loco,
el toyo para el charquican, el luche—. Hoy entrelazamos el mar y la tie-
rra, el hombre y la mujer, lo crudo y lo cocido, el pasado y el futuro, el
olvido y el recuerdo, para continuar hurgando en la memoria culinaria
que ha empezado a formar parte relevante de las cocinas patrimoniales
chilenas, con un lugar especial en las nuevas propuestas gastronémicas,
donde se realza y pone en valor el origen artesanal de los productos que
llegan a la mesa de cada comensal que quiera disfrutar de las bondades
de nuestro fértil océano Pacifico.
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La caleta Chaharal de Aceituno se ubica al sur-oeste de la comuna de
Freirina, en la regién de Atacama, frente a la isla Chaharal. Su poblacién
la conforman principalmente pescadores artesanales y sus familias, asi
como grupos de crianceros trashumantes situados en parentelas territo-
riales. Ambos grupos, tanto los pescadores como los crianceros, han ejer-
cido sus oficios patrimoniales, manteniendo un tejido social tradicional.

El lugar posee vertientes cercanas de agua dulce y se ubica en una ba-
hia protegida de los vientos del sur, siendo su principal caracteristica la
gran biodiversidad marina, que entrega variados y abundantes recursos
alimenticios. Si en ocasiones las condiciones climaticas dificultan la sa-
lida al mar, los habitantes cuentan con majadas'®’, complementando los
recursos para la mantencion de la familia y el hogar.

En este territorio semiarido habitaron los changos, pueblo originario del
norte del pais. Seglin ZGhiga'* (1986), el lugar fue originalmente poblado
por pastores que llegaron al litoral, comenzando a ocupar algunas ense-
nadas como caletas, durante la segunda mitad del siglo XIX. Ah{, ademas
de arrieros eran también pescadores (cazadores-recolectores), practican-
do un género de vida mixto, donde la divisién del trabajo relacionada
con la pesca y la caceria eran realizadas por el hombre, mientras que
la mujer ejercia labores de pastoreo y crianceria caprina. Segin sehala
el historiador local Oriel Alvarez, Roberto Alvarez —casado con Juana
Hidalgo— fue el Gltimo constructor de balsas de cuero de lobo y primer
habitante de esta caleta, hacia 1937.1%°

En su mayoria pescadores, los habitantes han podido extraer desde
tiempos remotos el recurso del mar, estableciendo el vinculo del hom-
bre/mujer con la naturaleza y adaptandose a su geografia y condiciones
para llevar a cabo el trabajo. La pesca artesanal —extraccién de aldas y
abastecimiento de productos del mar para el consumo de la comunidad—
cumple un rol significativo en el desarrollo econémico, cosechandose re-
cursos como la lapa (Fisurella spp y Fissurella Crassa), el loco (Concho-
lepas concholepas), el erizo (Loxechinus albus), el huiro negro (Lessonia
negrisi) y el huiro palo (Lessonia trabeculata).

101 Lugar donde se recogen el ganado y los pastores por la noche

102 Zaniga, Jorge (1986). “Evolucion de los géneros de vida de un sector costero del norte semiérido de Chile”, en
Revista Chungara n® 16-17. Arica, Chile: Universidad de Tarapaca, pp. 437-446.

103 Alvarez, Oriel (2003). El altimo constructor de balsas de cuero de lobo. Vallenar, Chile: Ediciones Mediodia
en Punto.
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La cocina tradicional del lugar

Siguiendo lo que senala la antropdloga Sonia Montecino (2004), plan-
teamos que el comer retine en su esencia la identidad de una localidad.
El comer significa introducir y procesar elementos del exterior —de la
naturaleza— hacia nuestro interior e incorporarlos; vale decir, unir a la
persona con su territorio por medio del consumo de los alimentos que el
lugar provee.'”* Esto queda de manifiesto en el relato de Maria Campusa-
no, habitante que personifica la localidad costera, cuando sehala:

Nos vamos con prisa
T@ nos entregas bondad
Comemos de tus manos
Lo que t@ nos puedes dar
jOh{ Hada maravillosa
Dime c6mo te podré olvidar

Mi Caleta Chaharal

La Caleta Chaharal, Maria Campusano

Entre los saberes tradicionales que otorgan identidad a los habitantes
de caleta Chaharal de Aceituno, se encuentra su cocina tradicional, la
cual ha dado fuerza y vigor a generaciones. Las y los habitantes de la ca-
leta, vuelven propios los sabores de los recursos marinos que extraen
sus abuelos, padres, hermanos e hijos, los cuales son cocinados por sus
abuelas, madres, hermanas e hijas, quienes preparan sus tradicionales
almuerzos, que mezclan el gusto del mar, las huertas y las majadas.

104 “Como ya dijimos, nutricion significa hacer que el exterior nos penetre, que determinadas materias sean olidas,
saboreadas, masticadas y procesadas por el complejo aparato de nuestro cuerpo que va desde la boca hasta los 6rganos
excretores. (...) De alli la relevancia de escudrifiar en el “imaginario de la incorporacion” para aproximarse al lenguaje
de su sistema alimenticio” (Montecino, Sonia (200%). La olla deleitosa. Cocinas mestizas de Chile. Santiago, Chile:

Editorial Catalonia, p. 12
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En Chile, como en buena parte de las sociedades, no cabe duda que las
mujeres han sido las depositarias de los conocimientos culinarios, los
que, segiln Montecino, muchas veces son saberes especificos que supo-
nen el manejo casi alquimico de elementos y materias.'®® La cocineria
tradicional de caleta Chaharal de Aceituno, representa la técnica de
transformacién de un recurso en alimento, ya sea adquirido en el borde
costero por medio de alglin oficio, proveniente del intercambio por pro-
ductos agricolas del valle del Huasco, u obtenido por el oficio de criance-
ria caprina de las majadas. Los habitantes de este territorio, incorporan
estos alimentos no solo porque nutren y agradan, sino también porque
generan un sentido de pertenencia, un vinculo entre el hombre y la natu-
raleza. Saborear un salpicon de locos o una carbonada de lapa con trigo
majado, es comer un trozo de su geografia, es saborear un trozo de cultu-
ra changa enraizada en la preparacion de sus abuelas.

Con el fin de conocer la forma de vida de los habitantes de un territorio,
es de vital importancia conocer las actividades que realizan para la pro-
duccidn, extraccion y comercializacién de sus recursos, asi como la pre-
paracién y el consumo de alimentos. Los sentimientos que emergen con
cada sabor, son el resultado de la obtencién, produccion y preparaciéon de
los alimentos, estrechamente ligados al territorio, donde los sabores son
el lenguaje, donde transita el paso de lo crudo a lo cocido, lo que implica,
el transitar desde la naturaleza a la cultura. El vinculo que los habitantes
de la caleta Chanaral de Aceituno establecen con su alimento, tiene una
estrecha relacion con los oficios que intervienen para su abastecimiento,
con la forma en que se manipulan los productos marinos, con la seleccion
de los alimentos y con su elaboracién y las técnicas culinarias utilizadas.

Como sehala Paez (1985), en la época de los primeros asentamientos, se
utilizo el intercambio o trueque de recursos marinos por los del valle
del Huasco, hasta la década de 1950, cuando diversos comerciantes re-
corrian los pequehos pueblos y caserios visitando localidades como Ca-
rrizalillo, Choros Bajos y Punta de Choros. Esta reciprocidad por medio
del intercambio es basica en el establecimiento y mantenimiento de la
sociabilidad, que favorece la diversificacion de los recursos alimenticios
necesarios para un buen desarrollo de los habitantes.

105 “Quizas porque ellas mismas son fuente de leche que se derrama, primer contacto del sujeto con la succién —for
ma primaria de saciar el hambre— es que tomaron en sus manos la tarea de convertir lo natural en cultura, haciendo
de un elemento cualquiera un bien comestible” (Montecino, Op.cit., p. 15). La importancia de la labor que ejerce la

mujer, conlleva la transformacion del recurso en alimento, vinculando el paso de lo crudo a lo cocido que implica el

paso de la naturaleza a la cultura, que simbélicamente significa incorporar elementos del territorio en su interior.
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El trafico comercial en el area litoral comprendia entre la caleta Chaha-
ral y Totoralillo, estableciéndose un importante circuito de intercambio
de productos entre la costa y el valle del Huasco; los principales grupos
de arrieros efectuaban un intercambio con productores de pescados y

mariscos secos, aceite y cuero de lobo marino.**®

Los comerciantes-arrieros se movilizaban en recuas de ocho a 12 mulas,
cargados con un par de costales (recipientes confeccionado con cuero de
vaca) y cuarterolas'”, cargando diferentes productos, como harina de
trigo, harina tostada, higos, nueces, huesillos, arrope, pajarete, frutas y
verduras frescas. Utilizaban una caja para medir los productos en fane-
gas y almudes,'®® con el fin de realizar equivalencias entre sus bienes y
los adquiridos en la costa, donde se juntaban a intercambiar colleras de

pescado y sartas de mariscos secos.

La sehora Esterlina recuerda que, por la década de 1940, cuando su padre,
don Roberto Alvarez, no iba a vender sus mercaderias hacia otras locali-
dades, iban comerciantes a buscar los productos que él tenia. Los princi-
pales encargos eran el congrio seco (Genypterus chilensis) y la jerguilla
(Aplodatylus punctatus) y la preparacion consistia, segtin el relato de la
sehora Esterlina, en quitar las visceras a los peces, en primer lugar, para
ser abiertos desde el espinazo, agregando abundante sal en el esquelon
109, siendo colgados y expuestos al sol. Similar proceso ocurria con los
mariscos secos, principalmente la lapa: antes de secarlos se les daba una
sancochada o hervor, después se les pasaba por un extremo una aguja con
totora (Typha angustifolia), hasta obtener un atado de 12 mariscos. Tanto
los peces como los mariscos eran expuestos al sol por periodos variables
de cuatro a cinco dias. Segin sehala la sehora Ester, para cocinar los pes-
cados era necesario remojarlos en agua, en ocasiones de un dia para otro,
siendo la principal preparacion el caldillo de congrio y de jerguilla.

106 Zaniga. Op.cit., p. 440.

O
107 Barril o barrica
108 Nota del editor: la fanega es una medida de capacidad utilizada antiguamente para medir productos agricolas,
cuyo valor equivalia a 55,5 litros, aproximadamente; el almud, en tanto, también es una antigua medida de capacidad
para aridos cuyo valor oscilaba entre 4,5 y 11 litros segiin el lugar y la época de uso.
109 Esqueleto del pescado
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ANECDOTAS SABROSAS EN TORNO AL MENU

Salpicon de loco (I)

Dofa Juana Alvarez sefiala que este plato es muy comin en el horario
de almuerzo para los(as) habitantes costeros de la comuna de Freirina,
tanto actualmente como durante su niiez. En aquella época —en la que
este recurso existia en gran abundancia—, sus padres, Juana Hidalgo y
Roberto Alvarez, comenzaron a asentarse en el borde costero, el que hoy
es conocido como caleta Chanaral de Aceituno.

El salpicon de locos consiste en una entrada fria de papas, cebolla y locos,
revueltos y salpicados con aceite de los olivos de Carrizalillo en una fuente,
siendo servidos para el almuerzo y/o en la tarde, a la hora del té, agregando
cilantro o perejil justo antes de ser servidos. Las papas y las cebollas que se
utilizan en esta preparaciéon provenian de las cosechas en la hacienda Cha-
haral, asi como el aceite, gracias a los olivares que hay en la zona.

Las aceitunas son sajadas, cortadas en cuatro partes a lo largo con una
navaja pequeha, dejandolas en agua y sal para conservarlas durante 16
dias, cambiando el agua cada ocho dias.

Aceite de Carrizalillo

Dona Juana recuerda con un dejo de afliccion que cuando tenia nueve
ahos, por 1940, utilizaba una piedra plana y otra piedra cilindrica para
moler un cajon de aceitunas al dia; una vez terminado este proceso las
dejaba macerar por alrededor de cinco dias. Luego, todo se echaba en un
saco blanco harinero para exprimirlo, brotando un jugo espeso y oscuro
de color café; para obtener una mayor produccidn, el saco se repasaba,
agregando agua caliente para sacar el mayor provecho. Todo ese liquido
oscuro de la aceituna era depositado en una batea, a la que se le echaba
agua caliente para limpiar el aceite y decantarlo luego de unos minutos,
por medio de un tapén en la parte baja del recipiente. Se botaba el agua,
con la precaucién de no desperdiciar el aceite que quedaba en la parte
de arriba, repitiendo este proceso las veces que fuera necesario, de tres
a cuatro lavados, limpiando el contenido de cualquier suciedad con una
cuchara. Para lograr una mayor duracién del aceite, este se cocia, dejan-
dolo hervir con fuego a leha. La sehora Juana recuerda que el aceite co-
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menzaba a burbujear y saltar, hasta que, luego, alcanzaba la pasividad del
aceite puro, durando una vez envasado de un aho para otro.

Carbonada de lapa con trigo majado (molido) (II)

La carbonada es una preparacion fruto de la mezcla entre criollos espa-
holes y nativos, de la misma forma en la que en su receta deben mezclarse
la olla, el agua, el fuego, la coccidn larga y lenta, las lapas, las papas, las
verduras y el trigo majado. Una combinacién precisa entre lo sélido y lo
liquido, entre texturas méas o menos duras, dentro de lo cocido y lo blan-
do, en la que nada debe recocerse.

Dentro del sistema culinario de la localidad, la carbonada con sabores
nortinos y marinos emerge como un plato casero de consumo cotidiano,
familiar e intimo.

La lapa es el molusco originalmente utilizado para esta preparaciéon. Es
también llamada marisco de peha por los primeros habitantes de la cale-
ta Chaharal de Aceituno, para diferenciarla de la lapa rosada y la negra.
La sefiora Juana Alvarez recuerda que, durante su nifiez, su padre secaba
el marisco de peha para preservarlo; habia que cocerlo en grandes fondos
de agua, para luego confeccionar atados de 12 a 15 mariscos. Para esto
eran atravesados con una pita de totora que abundaba en los humedales
del sector; luego, se dejaban colgar en bodegas por alrededor de seis a
siete dias y esto hacia que el marisco redujera su tamano, debido a la des-
hidratacion. Para cocinarlo, era necesario dejar las lapas remojandose en
agua dulce durante la noche, para que recuperaran su consistencia.

Cabe senalar que este proceso tuvo la funcién de preservar el alimento
en el tiempo, para consumirlo en los periodos de escasez, cuando el mar
imposibilitaba la pesca o el buceo, o también para ser comercializado o
intercambiado entre los pueblos cercanos al sector.

En cuanto al trigo molido, se conseguia en la hacienda Chaharal, donde
Juana Alvarez vivio desde los dos hasta los 13 ahos, y donde se cultivaban,
ademas, olivos, maiz, cebolla, aji, cilantro, papa, entre otros.

La carbonada es uno de los platos concebidos como propios de la cocina
nacional, representando en si misma una unidad, una identidad, dentro
de la cual se especifican diferencias locales, regionales y personales.



Macho ruso''’ con arrope de higo (I1I)

La abuela de la sehora Juana, Ema Alvarez, preparaba desde tiempo re-
motos el postre macho ruso; ya en ese entonces se conocia de esa forma,
aunque se desconoce por qué es llamado de esta forma tan particular.

El arrope viene de la preparacion de una especie de caramelo con jugo
de higo y azlicar; se conseguia en las localidades interiores del valle del
Huasco, principalmente en Alto del Carmen, lugar donde existian huertos
con variadas frutas.

Agua de hierbas (1V)

La sefiora Juana comenta que al agua de hierbas era consumida a lo largo
de todo el dia, ya sea en el desayuno, en el almuerzo o en las onces. Las
hierbas eran plantadas en el jardin de las casas de los primeros habitantes
de la caleta Chaharal de Aceituno, pues él te ceylan no fue conocido hasta
inicios de los afos 60.

110 Nota del editor. postre chileno de consistencia cremosa.
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Recetario

(D) Salpicon de loco

(%4 porciones)

Ingredientes

o % k de papas medianas

e % kde locos

e 2 cucharadas soperas de aceite de
oliva, elaborado en Carrizalillo

e 1 cebolla mediana

e % de aceitunas de Carrizalillo del
huerto La Colorada

e Una pizca de comino

e Sal y aji color, a gusto

e Cilantro

Preparacion

Se comienza por desconchar los
locos, para luego ablandarlos. Tra-
dicionalmente, se utilizan las ca-
maras de las ruedas de autos para
esa tarea, introduciendo dentro
los moluscos y azotandolas contra
el suelo un par de veces, poniendo
atencion en la fuerza que se utiliza
para no romperlos. Durante el pro-
ceso se agrega abundante sal.

Una vez realizado este proceso, co-
cinar a llama alta en una olla con

agua fria, durante una hora y me-
dia, contando desde que comienza
a hervir; luego, apagar el fuego para
dejar reposar los locos en la misma
agua. Una vez frios, retirar el agua 'y
cortar los locos en cubos.

En una olla, poner a cocer las papas
lavadas con cascaras; cuando ya es-
tén cocidas, retirar del agua calien-
te, reemplazando con agua fria con
el fin de evitar que se recuezan.

Luego, cuando se hayan enfriado,
retirar la céascara, procediendo a
cortar las papas en cubos.

Cortar la cebolla bien fina tipo plu-
ma, dejar reposar en agua fria por
15 minutos con una cucharada pe-
quena de sal. Una vez realizado este
proceso, retirar el agua.

Con todos los ingredientes picados,
poner en una fuente las papas, las
cebollas picadas, los locos cortados
en cubitos y las aceitunas. Anadir el
aceite de oliva, la sal, el aji color y
el cilantro. Mezclar bien los ingre-
dientes con una cuchara de palo.

Servir en un plato plano, acompa-
hado de medio limoén.



(D) Carbonada de lapa con
trigo majado (molido)

(6 porciones)

Ingredientes

e % k de lapas (Fissurella Crassa)
e % k de papas

e 1 taza de trigo molido

e % de cebolla grande

e % morron

e 2 zanahorias medianas

e 1 ramita de orégano

e 1% litros agua

e 2 cucharadas de aceite de oliva de
Carrizalillo

e 1diente de ajo

e Sal a gusto

o Comino a gusto
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Preparacion

Para preparar esta receta, comen-
zar por poner las lapas en una olla y
agregar agua fria hasta cubrirlas to-
talmente un par de centimetros. De-
jar hervir durante una hora y media,
hasta que las lapas estén cocidas.

En una olla aparte, poner el acei-
te a calentar a media llama hasta
que alcance una temperatura para
freir. Cuando el aceite esté calien-
te, agregar la cebolla picada en
cuadros, el ajo y el morron picados
finos. Una vez que comience a freir
y la cebolla cristalice, agregar la
lapa cocida y sofreir.

Luego, agregar el caldo con el cual
fue cocida la lapa, agregar el trigo
majado, el orégano, la papa cortada
a cuadros y la zanahoria cortada en
medallones; dejar cocer a fuego len-
to por 30 minutos, hasta que la papa
y el trigo molido estén cocidos.

Servir en platos hondos, agregando
cilantro picado a gusto o aji color,
acompahnado de churrasca.
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(Ill) Macho ruso con arrope

de higo

(6 porciones)

Ingredientes

Para el macho ruso
e 11leche de cabra
e 4 cucharadas grandes harina de trigo

e 1trozo de canela

Para el arrope de higo
e 1k de higo

e % taza de azicar

Preparacion

Para preparar esta receta, en una
olla agregar canela a la leche de ca-
bra; calentar la olla y dejar que la
leche comience a hervir.

Incorporar la harina de trigo, revol-
viendo para que se disuelva comple-
tamente, hasta que la mezcla sea
homogénea y espesa. Dejar reposar
hasta que se enfrie.

La preparacién de arrope de higo
consiste en cortar el rabito (o piton-
cito) del higo, dejar remojar los fru-
tos un par de horas con agua friay,
luego, echarlos a cocer en una olla,
cubiertos parcialmente con agua,
dejando hervir hasta que comien-
cen a deshacerse. Deja enfriar y

luego colar en un trapo blanco muy
limpio, estrujando para que suelte
todo el jugo.

Una vez que tengamos todo el jugo
con el cual se cocieron los higos,
poner en una olla y dejar calen-
tar, agregando az(car, hasta que la
azlicar tome una consistencia es-
pesay acaramelada.

Servir el macho ruso en una por-
cion cuadrada, vertiendo arrope de
higo a gusto.

(IV) Agua de hierbas

Ingredientes

e 1lde agua
e Una ramita de menta o malvarrosa
o hierbabuena

o Aziicar a gusto

Preparacion

Para preparar el agua de hierbas,
poner a calentar agua; una vez her-
vida, servir en una taza con una
rama de menta o malvarrosa o
hierbabuena. Dejar por alrededor
de 5 minutos para que el agua tome
color, olor, sabor, y servir estando
aln caliente.
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EQUIPO DE TRABAJO

El ment “Entre orillas y huertos...” fue presentado al concurso por:

Juana Alvarez Hidalgo

Conocedora de saberes culinarios tradicionales changos. Ha sido recono-
cida como mujer indigena changa en el Asat’ Ap (2016) por el Ministerio
de las Culturas, las Artes y el Patrimonio, por la revitalizacion de la cultura
changa a través de las comidas. Su rol fue el de transmitir las experiencias,
vivencias y saberes ligados a lo culinario tradicional, ideando y elaborando
integramente la propuesta, aplicando sus saberes culinarios changos.

Jacqueline Avalos Alvarez

Cocinera de recetas tradicionales. Su rol fue colaborar en el proceso de
elaboracion de los platos tradicionales changos, aplicando los saberes
tradicionales transmitidos por Juana Alvarez, su madre.

Victor Marin Alvarez

Recolector de orilla, buzo mariscador y pescador artesanal de la caleta
Chanaral de Aceituno. Particip6 como proveedor de lapa. Es sobrino de
Juana Alvarez.

Daniel Aguilera Cortés

Socidlogo. Su rol fue sistematizar recetas, saberes, vivencias y experien-
cias ligadas a los aspectos culinarios tradicionales del pueblo chango de
caleta Chaharal de Aceituno, asi como indagar en los antecedentes teori-
cos sobre la vinculacién entre identidad, comidas, culturas, territorio y
pueblos originarios.

Felipe Rivera Marin

Sociblogo. Su rol fue coordinar los procesos operativos y administrati-
vos para la elaboracion de la propuesta, representar y liderar el equipo
del trabajo.
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Valeria Portus Mimica

Bi6loga marina/fotografa. Su rol fue asesorar cientificamente acerca de
las caracteristicas de los recursos pesqueros que constituyen parte de las
recetas, asi como realizar el regdistro fotografico del proceso de elabora-
cion del mentt como también su presentacion.
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DE PUERTO MONTT CON AMOR
Una propuesta de ment patrimonial para festejar la vida

Puerto Montt, provincia de Llanquihue, region de Los Lagos

Elfi Uribe Altamirano
Gladys Ojeda Uribe
Sonia Ojeda Uribe
Felipe Mora Valera

Menu

LA ESPERA
Sopaipillas surenas acompanadas
de pebre y una tacita de té (vino blanco)
PLATO PRINCIPAL
Curanto en olla o pulmay con milcaos
y chapaleles. Caldo enjundioso y criaturero
BEBESTIBLES

Vino tinto y blanco

POSTRE

Kuchen de frambuesa con crema y streusel

BAJATIVO

Licor de murta




Presentacion del meni

La protagonista de este ment sureho es doha Elfi, pronta a cumplir 82
ahos en 2019, oriunda de Puerto Montt, y avecindada en Santiago desde
los ahos 60. Una mujer que ha caminado por la vida sin pedir permiso a
nadie, y que con sus origenes en la piel y sin planificacién alguna, fue ha-
ciendo su historia. Padres, hermanos, marido, hijos y nietos, han vivido
con ella, entrelazados por fuertes vinculos familiares. Con la necesidad
de celebrarla y festejarla en el dia de su cumpleahnos 81, nos reunimos y
decidimos participar en El Ment de Chile.

Titulamos el trabajo “De Puerto Montt con amor” porque este ment su-
reho es un recorrido —desde la infancia con sus padres y hermanos, al
calor de una cocina a lefia, hasta su propia familia— impregnado de olo-
res a mariscos, papas, hortalizas, caldos calientes de navajuelas y arve-
jas sin hila,'"" a curanto “al hoyo”, a milcaos'® y chapaleles. Aromas que
traen la nostalgia y la melancolia por un tiempo ya ido. Sus hijos fueron
creciendo entre aromas y sabores del mar y de la tierra, mientras doha
Elfi, otra vez sin proponérselo, iba traspasando la tradicion de la cocina
sureha, asi como el sentido de pertenencia y de identidad de un lugar de
Chile llamado Puerto Montt.

Este ment es parte de la vida de una mujer que ha sido capaz de recoger
lo que percibian sus sentidos y traducirlo a través del alimento diario y
de las grandes celebraciones en que se festeja la vida, reflejando la sensi-
bilidad de las gentes sencillas de la caleta de Angelmé: los pescadores, los
lancheros de las islas de Chiloé, los algueros, campesinos y mariscadores.

Tomando eso en cuenta, nos reunimos con la protagonista y la invitamos
a trabajar en este proyecto. Fueron muchas reuniones de conversaciones
y recuerdos. Tomamos notas, pero, mas que nada, escuchamos. Luego,
vino la elecciéon del ment y qué mas identitario de Puerto Montt y la cale-
ta de Angelmo que las soberbias sopaipillas en forma de rombo, gorditas
y sabrosas, acompahadas de un pebre, picante y cuchareado, de entrada,

111 Variedad de arvejas caracterizadas por no tener hilo y, por lo tanto, que se consumen completas, en ensaladas y
en diferentes guisos. Se peude decir arveja sin hila, cinila o sinila
112 Nota del editor: guiso tipico de Chiloé que se preprara mezclando papas crudas y cocidas con otros ingredientes,

especialmente manteca.
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y el curanto a la olla o pulmay, con su caldo enjundioso y criaturero como
plato de fondo. Y, de postre un rico kuchen de frambuesas con streusel.'

El ment fue construido en largas conversaciones, en las que decidimos
las tareas de investigacién, redaccion, correccion y edicién del texto, asi
como las compras de los ingredientes para la preparacion del ment. Este
trabajo fue arduo y de mucha seriedad, lo que implico leer mucho para
adentrarse en los origenes del curanto, del kuchen, de las sopaipillas, y de
la historia de Puerto Montt. Un joven estudiante de diseho colaboré con
nosotros para darle al trabajo y a las fotografias el sello de lo antiguo y
del valor de la historia. Un gran aporte para homenajear a nuestra madre,
dofna Elfi Uribe Altamirano.

DE PUERTO MONTT CON AMOR. UNA PROPUESTA DE MENU
PATRIMONIAL PARA FESTEJAR LA VIDA

La vida no es lo que uno vivi6 sino lo que uno recuerda y cémo lo recuer-
da para contarlo.

Gabriel Garcia Marquez

Santiago de Chile, region Metropolitana, otono de 2018.

La caleta de Angelmé permanece inalterable en mi memoria, a pesar de
haber cambiado como la vida, unay otra vez. Tal vez, intimamente, que-
remos que los buenos momentos que forjaron nuestro ser queden deteni-
dos en el tiempo; sin embargo, aqui estoy, pronta a cumplir 81 afios y con
todo un ctimulo de vivencias en el cuerpo y con las emociones a flor de
piel. He llegado a una edad en que se suele mirar hacia atras como si el
futuro no fuera mas que un hoy que se va haciendo dia tras dia; entonces,
la vida se vuelve una invitacion constante a desafiar el mahana y subirse
otra vez al tren por el solo hecho de estar viva.

Estas reflexiones son producto de la invitaciéon de dos de mis hijas a celebrar
mi préximo cumpleafos, una proposicién basada en volver hacia mis re-
cuerdos culinarios y su conexion con mi infancia. Las preparaciones de los
alimentos son parte de una raigambre social, cultural y familiar, propios de
laidentidad de unalocalidad, especificamente, Puerto Montt. De ese mundo,
particularmente cercano, puedo hablar porque lo conozco.

113 Cobertura de mantequilla, harina y aztcar tradicional en Alemania.

15%
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La herencia de la comida sureha se ha mantenido desde mis raices, desde
aquellos dias en que caminaba con mi padre y mi madre, hacia la caleta de
Angelmd, en Puerto Montt, alla por la década del 40, siendo todavia una pe-
queha niha de 10 ahos, hasta el presente. A pesar de la distancia geogdrafica
y del paso inexorable del tiempo, atin huelo los aromas de pescados, maris-
cos, algas y hortalizas que quedaron para siempre en mi memoria.

Cuando hablo de la comida surena, hablo de una mixtura de alimentos
provenientes del océano Pacifico, de los campos y sus cultivos de horta-
lizas, de la crianza de animales y de los frutos nativos de la provincia de
Llanquihue, de Chiloé, y de la herencia ancestral de nuestros pueblos ori-
ginarios, eminentemente pescadores, mariscadores y recolectores. Sin
embargo, mi historia se centra en el conocimiento de la comida prepa-
rada por mi madre y mi padre, y en la tradiciéon culinaria de una familia
sureha que se va dando en lo diario, en el contacto con los otros, en las
manifestaciones y celebraciones, en ir al mercado, a la feria o donde el
carnicero amigo; las viejas tias, las abuelas y abuelos, los compadres, las
comadres, los pescadores, algueros y sus experiencias de vida unidas a la
alimentacion en este caso. En fin, en las personas.

Cuéntas ciudades, paises, pueblos, barrios, calles he conocido en esta larga
vida; no tantos como quisiera, pero hay tres lugares que forjaron mi espiri-
tu en esta larga historia: Ancud, Santiago y Puerto Montt. Esta Gltima, mi
tierra natal, también conocida como Melipulli —o “ciudad de los cuatro
vientos”—, nombre indigena de una estrecha y corta explanada puesta jus-
tamente de cara al sur, en el fondo del amplio seno de Reloncavi. Este fue
el sitio escogido por Vicente Pérez Rosales para fundar un puerto que fuera
llave de entrada para los colonos que penetrarian hacia el norte en procura
de las riberas del lago Llanquihue, el 12 de febrero de 1853.

El borde costero de Puerto Montt no fue siempre como se ve hoy, ya que
se rellen6 una parte del mar en donde esta la costanera. Por lo mismo,
las olas llegan directamente a las rocas. Desde el muelle se puede ver el
volcan Calbuco, las islas Huar, Maillen, Tenglo y el seno de Reloncavi, que
marca el inicio de la Patagonia chilena. En esos dias, en 1947, en Angelmo
no existian los puestos de artesania que hoy bordean parte de la costane-
ra, pues las artesanas del tejido a lana y cesteria vendian sus productos
en el mismo mercado. Tampoco existian las nuevas construcciones que
se erigieron después del més grande terremoto que afecté la zona sur de
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Chile en 1960, en que Angelmé fue destruido y hubo que volver a levan-
tarlo luego del desastre teltrico.™

Sin embargo, es en Puerto Montt que comencé este largo camino de reco-
rrido por la vida."® Me veo en aquellos afios de nifiez, bajando por la calle
Miraflores hasta Avenida Angelmé sin ndmero, desde donde nos aden-
trabamos directo a la caleta. Al frente, la isla Tenglo, majestuosa y altiva,
se imponia por la belleza de su paisaje y su exuberante vegetacion de ar-
boles nativos. Bordeando la costanera y atracados al muelle, estaban las
embarcaciones menores, como lanchas, chalupas, lanchones y botes de
colores vistosos, algunos con nombres femeninos. Seguramente, también
estaba el pintor Arturo Pacheco Altamirano, atrapando los colores en sus
telas; tal vez lo vi, tal vez no, pero los ojos de un nifno se parecen a los de
un artista y esos momentos quedaron grabados a fuego en mi corazén.

Los huilliches o “gente del sur” lo llamaban Angel Mo, por el nombre de
su benefactor, Angel Montt; eso dicen algunos estudiosos, no hay certeza,
pero qué importa, si las raices de un ser humano se construyen de los
hechos, costumbres, tradiciones, herencias familiares y culturales que
forjamos entre todos.

Abria mis ojos para dejar entrar la multiplicidad de colores que mostra-
ban los canastos de hortalizas, como las lechugas, de un verde intenso
como solo se da en el sur, las zanahorias, las arvejas sin hila, los repollos,
el perejil, los ajos chilotes —grandes, poderosos, intensos—, de un aroma

114 El afio 1960 hubo un terremoto de 9,5 grados de intensidad en la escala de Richter, con una duracién de 14
minutos aproximadamente, que marc nuestra vida a sangre y fuego y cuyo epicentro fue Valdivia. Eran las 3:11 de
la tarde del domingo 22 de mayo de 1960, cuando todo se vino abajo, estabamos terminando de almorzar uno de
los platos més apetitosos que hay, el famoso cancato o recatum, que se hace con una sierra, jurel o corvina, abierto
por el lomo. Se alifia con ajo, orégano, un ramito de yerba buena, sal, una vaina de aji seco. Se machaca todo en un
mortero. Con esta pasta y una y media taza de vino blanco se hace una crema con la que se aliha el pescado antes de
asarlo. Con palos delgados de quilas se hace un armazoén a lo largo y ancho para que el pescado quede estirado. Se
pone a asar sobre el carbén bien prendido, tendido o inclinado. Mientras se dora se le coloca mantequilla. He vuelto
otras veces a comer cancato y siempre lo relaciono con esa tarde dominical de mayo de 1960.

Vivi el terremoto de 1985 en Santiago, y por esas coincidencias de la vida, también fue domingo y habiamos regresado
por la manana de Puerto Montt, trayendo en nuestras maletas longanizas, milcaos al horno, chanchas o empanadas de
manzana, costillar ahumado, morcilla, mortadela, y tuvimos que comernos todo de una vez, en improvisadas fogatas
en que calentdbamos los alimentos, pues se corté el suministro de agua y luz, ;Cuénto tiempo estuvimos asi2 Un
mes o dos, tal vez, no lo recuerdo bien, lo bueno de ello es que muchos vecinos pudieron disfrutar de tales manjares.
115 Debo decir que vivo en Santiago desde el afio 1964 en que tuve que emigrar desde Puerto Montt, con mi marido y
mis % hijos porque me enfermé y el clima lluvioso y htimedo del sur afectaba mi salud, sin embargo, volvimos a Puerto
Montt, unay otra vez, éramos seis, mis hijos, mi marido y yo. Cada verano, durante muchos afios, abordamos el Tren
Rapido que partia a las seis treinta en punto desde la Estacion Central, y llegaba a la estacion de Puerto Montt a las
nueve de la mahana. Premunidos de nuestro cocavi —un gran pollo asado, tortillas de pan amasado, huevos duros y

café caliente guardado herméticamente en un termo—, inicidbamos un recorrido de 14 horas de viaje.
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tan fuerte y penetrante que daban ganas de comérselos crudos, y la varie-
dad de papas nativas, que hoy son apetecidas por los chefs de alta cocina.
Segtin lo que he leido, son mas de 400 los tipos de papas chilotas que
actualmente se encuentran en proceso para convertirse en un producto
con Denominacion de Origen.

Alla por los afos 40 y principios del 50, comiamos las papas comunes
y corrientes y la papa bruja, la michuha azul o morada, entre otras que
venian de Chiloé. Como eran pequenas, se las daban a los chanchos; no
sabiamos la riqueza proteica de estas variedades ni de su riqueza culina-
ria. La papa en el sur de Chile ha sido siempre un alimento esencial en la
dieta tanto de los pueblos mapuche como de los huilliches y los selknam.

En Angelmd, los sacos de papas se apilaban esperando a los compradores
y los almudes dispuestos a ser vaciados en las mallas de quilineja'*® o en
la pilwa —bolsa tejida trenzando guias de plantas de los chupones y otras
fibras naturales—. No existian los carritos de feria, por lo que nuestro
cargamento de tan preciado tubérculo, de las manzanas, verduras, quin-
tales de harina, sacos de aziicar y todas las menestras, era transportado a
la casa por un carretén tirado por un esforzado caballo y un diestro con-
ductor, que ofrecia su servicio a un moédico precio y que era tan antiguo
que era dificil calcular su edad.

En el interior del coche los vendedores, ofrecian a los viajeros el sorbete Letelier (bebida de fantasia de sabor dulce
con gusto a frambuesa) para los nifios, y para los adultos estaba el famoso voceo de “malta, bilz y pilsen”. Apenas el
tren iniciaba su marcha, los nifios pedian su huevo duro, entonces, no habia mas que desplegar los albos pahos de
cocina e improvisar una mesa en nuestras rodillas y comenzar a devorar nuestra cena consistente en pollo asado,
que ya venia trozado, acompahado de su racién de pan amasado. Este preciado alimento viajero, se comia a mano,
por lo que los dedos se convertian en improvisados tenedores y cuchillos que luego de ser usados eran limpiados
uno a uno en nuestras b()(',‘dS.

Conociamos el itinerario, entonces, sabiamos que en la estacion de Curic6 nos bajariamos a comprar las famosas
tortas curicanas o tortas Montero, rellenas con manjar blanco o dulce de alcayota, que ofrecian en sus canastos, unas
esplendidas mujeres con gorro y delantal blanco, luego en la madrugada, mientras los nifios dormian acomodados
en cuatro asientos, mi marido bajaba en la estacion de Chillan y traia el famoso café con malicia (con pizca de licor
de aguardiente), el tren se detenia unos veinte minutos y todos los insomnes conversidbamos de la vida, la politica,
los suehos, el gobierno... disfrutando nuestro calido brebaje.

El tren seguia por la via férrea, y ya amaneciendo detenia su marcha en la Estacion de Antilhue, Valdivia, entonces,
otras mujeres, campesinas de la zona, vendian los famosos chupones (fruta silvestre), chanchas o empanadas de
manzana, las ricas avellanas, tortillas, huevos duros, para luego enfilar a nuestro destino, pasando por Frutillar,
Puerto Varas que nos recibian con un paisaje de otro mundo, el tren iba bordeando el lago Llanquihue que se mostraba
espectacular, y alo lejos los volcanes Osorno y Calbuco, se erguian majestuosos. Mis nifios con los ojos abiertos como

gatos en caceria, dejaban entrar la belleza de esos parajes, y asi llegabamos a la ciudad de Puerto Montt, somnolientos,

cansados, pero felices, porque nos recibia la brisa marina y el Océano Pacifico.
116 Nota del editor: planta trepadora que se adhiere a los troncos por medio de raices finas, nativa de Chile, desde

la provincia de Colchagua a la provincia de Aisén, donde crece en lugares sombrios y hiimedos.
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Aspiraba el olor intenso que exhalaban las cuelgas ahumadas de piures,
choritos y las navajuelas fresquitas, recién ensartadas en varas de jun-
quillo, que se exhibian al aire libre, listas para cogerlas y olerlas, y que
después, cualquier dia de la semana, las veia flotar en la cazuela que pre-
paraba mi mama4 en la estufa a leha. Aquello ocurria en la cocina, un lu-
gar de la casa eminentemente femenino, en que las mujeres construian
su mundo en base a la crianza de los hijos, la preparacion de la comida,
el planchado y la espera de la llegada del padre y los hijos varones. Mien-
tras, la lluvia torrencial, el frio y el viento arreciaban sobre Puerto Montt.
Las condiciones climaticas determinaban nuestra alimentacion y nuestro
quehacer cotidiano: mucha proteina y platos caldtos para apaciguar la
humedad, el frio, lalluvia y los temporales, que no dejaban paragua bueno.

El aroma a marisco impregnaba las paredes de mi hogar. Dicen que los
olores no se olvidan y que se instalan para siempre en la memoria. El
sabor intenso del mar y la tierra mezclados en un caldo caliente cubierto
de cilantro picado inundaba mi paladar, estallando en mis papilas gusta-
tivas, para bajar lentamente por la garganta y sentir un placer que reco-
rria mi cuerpo y mi cerebro. Llegaba don Bartolo —mi papa—, cansado
después de una larga jornada laboral, pues se dedicaba en esos ahos al co-
mercio establecido y, como buen patriarca, se sentaba en la cabecera de la
mesa, cubria su pecho con una servilleta de género, tomaba un pan ama-
sado largo y crujiente, recién horneado, y lo partia en dos. Luego tomaba
la cuchara, que dirigia al caldo humeante y contundente, mientras sus
ojos brillaban de alegria al sorber esa maravillosa cazuela de navajuelas.
Yo, pequeha y vivaz, lo imitaba en sus gestos y movimientos y expresaba
un jAhY {Qué rico mamal El resto de mis hermanos se reian escondidos
de mi insolencia al remedar a mi padre; él se hacia el tonto, miraba a mi
madre y en silencio sorbia su caldo de navajuelas.

Coémo olvidar aquello... Ahi, sobre el mesén alargado de las cocinas su-
rehas, estaban las sartas de navajuelas. Dona Isolina, mi madre, experta
en mariscos y nativa de esas tierras, habia aprendido de su mama las
cantidades exactas y los ingredientes precisos que se utilizarian en la
elaboracion de los platos tradicionales que constituian la comida sureha.
Sacaba las navajuelas y las limpiaba meticulosamente bajo un chorro de
agua fria; luego, las dejaba en un pocillo y procedia a cortar en cuadritos
las zanahorias, la cebolla y las papas. En una olla ponia una cucharada
de aceite, junto al aji de color, orégano, ajo picado; sofreia por un rato y
después agregaba las zanahorias y las navajuelas para que soltaran los
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sabores, decia ella. Luego vertia un litro y medio de agua con sal, revolvia
suavemente y con la cuchara sacaba un poco de liquido y probaba la sa-
z6n. Dejaba que el caldo hirviera como veinte minutos y luego agregaba
las papas, el arroz y las arvejas sin hila. Tapaba la olla y cocinaba como
por veinte minutos més. Cuando la olla comenzaba a moverse, a silbar y
humear escandalosamente, decia: “a almorzar, todos a la mesa”. Servia
la cazuela de navajuelas en platos hondos que bullian de caldo caliente,
cubiertos de perejil picado.

Asi aprendi a preparar, no solo la cazuela de navajuelas, sino también la
cazuela de cholgas secas, el pan amasado, las sopaipillas y los churrascos
surehos, redondos y grandes, como un plato con un orificio en el medio,
que hacia mi mama con la misma masa del pan, pero fritos y crujientes
—y que aqui, en Santiago, hicimos muchas veces con mi marido, para
deleite de nuestros hijos, cuando faltaba el pan—.

Aln tengo los olores de esa cocina en mi nariz. Han pasado 70 ahos y
sigo sintiendo y mirando esa gran cocina siempre acogedora y calida, en
que la radio Reloncavi de Puerto Montt transmitia en un continuo que se
iniciaba a las seis de la mahana —informéandonos de las noticias y aconte-
cimientos, con canciones, avisos de publicidad y el obituario— y los men-
sajes que llegaban de las islas por radio de onda corta, nos anunciaban la
llegada de los parientes que venian a la ciudad por médico o compras, lo
que significaba que la mesa veria aumentado su niimero de comensales.

Sentarse a la mesa es un rito familiar y cultural que he defendido de la
modernidad, porque aprendi el valor del alimento compartido. En esos
dias de nifiez y juventud, no recuerdo haber comido sola. Mi mama ser-
via el almuerzo a las 12:30, aproximadamente. El comercio cerraba sus
puertas a la una de la tarde y los trabajadores partian a sus hogares a
almorzar y luego regresaban a las tres de la tarde a sus respectivas labo-
res. La once era a las cuatro de la tarde y la cena a las seis o siete, cuatro
comidas en que nos alimentabamos y se conversaba de la vida.

Volviendo a mis recuerdos de nifiez, ahi estaba yo, de la mano de mi pa-
dre yendo a comprar la variedad de productos que traian y voceaban
los pescadores, mariscadores, algueros y campesinos de la provincia de
Llanquihue y de Chiloé.

Don Bartolo Uribe Soto era un hombre grande y largo —media casi un
metro noventa— que se hacia notar. Su figura se imponia y sus caseros lo
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reconocian de inmediato y le ofrecian la mercaderia del mar y la tierra.
Aquel lugar era el punto de encuentro de vecinos, amigos, parientes y
compadres, que luego de proveerse de todo lo necesario para abastecer
las despensas familiares, se iban derechito a comer ostras crudas con
limén, o los ricos picorocos recién cocidos al vapor, acompanados de su
buena “tacita de té” —en realidad, una taza con vino blanco— o su buen
plato de piures crudos, acompanados de una preparacion de cebolla, ci-
lantro y limén. Mientras ello ocurria, con mi mamaé ibamos a comprar
grosellas, nalcas, frambuesas —si era temporada de verano— o manza-
nas, murtas y moras —si era el inicio del otoho—. Todo lo probabamos y
lo queriamos para postres, conservas, mermeladas y kuchenes.

Habia una infinidad de manjares: los locos con mayonesa, el choro zapato
y los erizos, recién traidos de las distintas islas y caletas que rodeaban la
provincia de Llanquihue. Con sus ptias filosas asombrando los ojos de los
ninos, los mariscadores los abrian cuidadosamente, con manos de ciru-
jano y un afilado cuchillo, y procedian a sacar delicadamente las lenguas
del erizo, que después depositaban en botellas largas para ser llevados
directamente a la mesa, cuando todavia el mar de Chile agradecia a su
gente con opiparos platos.

Adquiriamos locos —que seguramente no estaban en veda— grandes,
blancos y duros, todavia con su concha, la que muchas veces servia de
cenicero. Mi hermano mayor los desconchaba y luego eran puestos en
hileras dentro de una llanta de neumatico, para ser apaleados una y otra
vez contra un muro, hasta que se ablandaran. Después, mi mama los co-
cia en agua hirviendo y con un tenedor iba probando la textura. Cuando
estaban listos, se enfriaban y con ellos se hacia chupe de loco, empanadas
y locos con mayonesa. Nos apresurabamos a sentarnos a la mesa, mien-
tras afuera llovia y llovia.

Nada de aquellos manjares del mar hubiésemos podido degustar si no
fuese por los trabajadores del mar. Gente esforzada y aguerrida, que se
levantaba al amanecer, desafiando las inclemencias de un clima duro,
con sus redes, arpones y mallas tejidas de fibra vegetal. Entre los métodos
artesanales mas utilizados por los pescadores, mariscadores y algueros
de la provincia de Llanquihue, sus islas aledahas y del gran archipiélago
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de Chiloé, estaban la marisc4,'" la pesca al pinche'®

la fisca.'?°

119
y con corrales,” y

Mi padre era oriundo de la localidad de Curaco de Vélez (Chiloé). Viajero
y trashumante en su juventud, habia recorrido los grandes parajes de la
Patagonia chilena, llegando hasta Tierra del Fuego,”' y en las tardes de
invierno, en una larga sobremesa, nos contaba sus historias, que escu-
chébamos una y otra vez hasta aprenderlas de memoria.

En esas extensas llanuras, mi padre deambulaba, introduciéndose en
una cultura ancestral y eminentemente masculina, ya que eran los hom-
bres quienes se hacian cargo de buscar el alimento para sus familias y
luego comerciarlos, mientras las mujeres se quedaban en casa a cargo de
los hijos y del cultivo de la tierra, junto al cuidado y crianza de gallinas,
gallos, patos, chanchos y la ordena de las vacas.

Hoy con casi 81 ahos, vuelvo una vez mas a mis recuerdos, a mi historia,
a lo vivido. Mis pies estan cansados y mi espalda curvada, pero no mis
ojos. El cabello canoso y las arrugas de mi rostro son las huellas impe-
recederas del paso inexorable del tiempo. Mi cerebro, como dicen mis
hijos, esté intacto, salvo algunos olvidos —como mis anteojos, que se me
pierden continuamente— y mis oidos, que escuchan cada vez menos —
aunque si me hablan fuerte, escucho clarito—. Mi memoria a largo plazo
esta llena de recuerdos y todo es muy vivido; es la vejez la que me lleva a
la infancia, con mis padres y mis hermanos. Ellos ya no estan; se fueron
muy rapido y los extraho, asi como extrano la cocina de mi mama. Recor-

117 Se afirma que entre los afos 1940 a 1960 existia en las playas una importante abundancia de mariscos (moluscos
y crustaceos) que, en gran medida, constituian un elemento basico en la dieta alimenticia de los lugarenos. En los dias

de buenas mareas los hombres, mujer

s y nifos se movilizaban a la mariscé con sus canastos de junquillo y paldes de
fierro o madera (utensilio para mariscar, semejante a una espatula, formado por una hoja o blonga de metal o madera
que esta unida a un mango) para sacar los ansiados mariscos. La mayoria de la gente efectuaba su trabajo en el agua,
porque consideraban que los moluscos que vivian alli, siempre tenfan mejor gusto.

118 La pesca al pinche se realizaba con cierta frecuencia y consistia en fondear el bote en un determinado lugar para
atrapar con lienza ciertos peces preferidos, especialmente la sierra, el pez favorito de los lugarefos y el de mayor
abundancia en la época.

119 La pesca con corrales consistia en atrapar los peces con murallas de piedras o madera, las que encerraban un
lugar determinado en la playa. Los corrales de piedra eran levantados, generalmente, en costas bahadas por el mar
abierto. Por el contrario, en la bahia se construian los corrales de varas, las que eran sostenidas por firmes bases de
madera, llamadas metrenquen. En ambos tipos de corrales los peces que mayormente de atrapaban eran los pejereyes,
los rébalos y las sierras.

120 Vara partida en cuatro tiras iguales en uno de sus extremos, las cuales estaban separadas unas de otras por medio
de una cufa. Era utilizada en la extraccién de erizos, cangrejos, pancoras, jaivas, etc., a cierta profundidad del mar
(uno, dos tres o cuatro metros). Generalmente, los fisqueadores utilizaban el bongo (palo cavado con forma de bote)

para realizar dicha actividad.
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dé a mi madre y su cocina una vez més, cuando mi hijo Mario me llamé
desde Mulhouse - Riedisheim, Francia, donde vive hace méas de 30 ahos,
para que le diera la receta de las sopaipillas surehas que haria junto a mi
nuera, Natasha —que es rusa siberiana— y mis nietas francesas-chile-
nas, que son grandes degustadoras de mis platos surenos.

Puedo decir con toda soltura que la tradicién culinaria del sur chileno se
ha extendido a otras latitudes: mi hijo, cada vez que viene a Chile y viaja
a Puerto Montt, va directo a Angelmo a comprar las sartas de mariscos
ahumados que ahora también se venden al vacio. De regreso a tierras eu-
ropeas, en su valija, que cruza el Atlantico con destino a Paris, viajan la
merluza austral, el salmon ahumado, la sierra, la corvina, el costillar de
chancho ahumado, mermeladas de murta, frambuesa, grosella y maqui
producidas en Coipom¢ (localidad de Ancud, Chiloé), quesos manteco-
sos, ajos chilotes, licores de apio, murta y maqui, etc., los que se pueden
adquirir en los variados puestos de productos que se ofrecen en la sema-
nay los dias sabados.

En esta feria colorida y olorosa, los sentidos se exacerban, los ojos brillan,
el olfato se dilata, el gusto se deleita, el tacto se suaviza y el oido se agudi-
za, porque es la vida que bulle de placer frente ala naturaleza pletorica de
belleza y nosotros, los seres humanos, caemos rendidos a su seduccion.

OTROS RECUERDOS

Asado al palo

En 1957, me casé con Mario Ojeda Mancilla, puertomontino de alma y
corazon, bancario y futbolista. Estuvimos juntos 39 ahos. Se fue en 1996,
una tarde brumosa de abril, cuando en Santiago todavia llovia en esa fe-
cha. De mi marido puedo decir que fue un gozador de tomo y lomo, bueno
para los causeos, comida ligera, generalmente de fiambres y alimentos
frios, que se hace fuera de las horas acostumbradas, un tentempié. Es uno
delos platos tradicionales de la culinaria chilena, con muchas variedades
seglin el ingrediente principal.

121 La tierra de los selknam, habitantes originarios de Karukinka que recorrieron la inmensidad de la estepa llevando
consigo sus chozas y mitos. En el paraje escogido para montar el campamento, el fuego ardia sin pausa mientras los
ninos recolectaban hongos, bayas y mas palos para quemar. Preferentemente se asentaban cerca de los manantiales,
porque en la humedad abundaban las raices comestibles. Un pueblo, valiente y sabio que fue diezmado por la invasién

de estancieros extranjeros a mediados del siglo XIX, terminando con su exterminio a principios del siglo XX.
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Experto cocinador del asado de cordero al palo, mi esposo tardaba tres
horas en dejarlo a punto. Paciente y meticuloso, ensartaba en el azadén
de madera o fierro el cordero ya faenado, le agregaba muy poca sal y lo
dejaba reposar una hora hasta que el fuego —preparado con carbén de
madera de roble, papel y astillas— estaba listo. Ubicaba el azadén en for-
ma horizontal, suspendido a una altura de cincuenta centimetros de ras
del fuego, fijandolo en los extremos a dos soportes de metal que hacian
que el palo pudiera voltearse cada vez que don Mario precisara que el
cordero debia dorarse y destilar la grasa que impregnariala carne, dejan-
dola crujiente y sabrosa.

Asi, con el vuelta y vuelta del asado, iba logrando la coccién perfecta.
Cada cierto rato pincelaba el asado con unas matas de perejil que remo-
jaba en una mezcla preparada con anticipacion, cuyos ingredientes eran
dos dientes de ajos picados finamente, orégano, sal y vino blanco o cerve-
za. El sonido del cordero asandose y el olor, abrian el apetito; luego, servia
contundentes trozos de carne que se acompanaban de papas hervidas,
pebre y ensalada.

La Escuela Primaria n° 1 de Puerto Montt y los milcaos

Ejerci como profesora durante veinte ahos. Trabajé en la Escuela Prima-
ria n° 20 de Cardonal, en la Escuela n° 1 de Puerto Montt y después, en
Santiago, en la escuela basica de la poblacién Nueva Palena, en Pefialolén.

Todavia recuerdo los milcaos que preparabamos en la Escuela n® 1 para
juntar fondos; tanto los profesores como el director y los apoderados nos
afanabamos en conseguir recursos econémicos para ampliar el gimnasio
o comprar libros. Eran dias de juventud, en que la pasién por la educa-
cién nos inspiraba y el cansancio no nos amilanaba. Ibamos a la caleta
de Angelmé a comprar las bolas de papa rallada. Los chicharrones y la
manteca de chancho los comprabamos en la carniceria Machado y, como
éramos profesores, nos trataba como reyes, porque en esos tiempos —a
fines de los ahos 50— los profesores éramos un gremio poderoso y respe-
tado. En el gobierno del presidente Jorge Alessandri Rodriguez hicimos
un paro de profesores a nivel nacional que duré 30 dias; toda una hazaha
del magisterio chileno.

Me acuerdo que los dias viernes por la tarde organizabamos, en pleno in-
vierno, la famosa venta de milcaos fritos, acompahados de café caliente.
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Seinvitaba a toda la comunidad a participar de este evento. Disponiamos
largos mesones en el gimnasio de la Escuela n® 1, cubiertos de manteles
blancos y ordenabamos tazas, platos, cucharas, tenedores y cuchillos,
como se dice “poniamos la mesa’, una mesa comunitaria, solidaria, con-
versada, para que los comensales se sirvieran los milcaos recién hechos,
y de fondo se escuchaban los boleros de Lucho Gatica y de Mario Clavel.

Origen del curanto'®

¢Cuando comi por primera vez el curanto? No lo sé. Pienso que desde
siempre. Lo asocio a las grandes manifestaciones de afecto para celebrar
la vida: un cumpleanos, un aho nuevo o el onomaéstico de mi padre, Bar-
tolo, los 24 de agosto de cada aho, todo un acontecimiento para la fami-
lia y los convidados. Era doha Isolina Altamirano, mi madre, una mujer
pequeha y silenciosa, quien se hacia cargo de la preparacién del curanto
en olla, una variacién del curanto al hoyo, en que todos los miembros de
la familia participabamos realizando diversas tareas, desde limpiar los
mariscos, pelar las papas y rallarlas, hasta formar los panes de milcaos y
chapaleles que pasarian a formar parte de tan suculento plato.

Muchas veces hicimos el curanto al hoyo, siempre en dias domingo o fe-
riados, fuera de casa, al aire libre, en lugares como Piedra Azul, Chinqui-
hue, la isla Tenglo o cerca de Maullin, por nombrar solo algunos. Partia-
mos en caravana, portando nuestro precioso cargamento de ingredientes
y los utensilios que se utilizarian en la elaboracion del curanto. Al llegar,
mis hermanos hombres, procedian de inmediato a recolectar las hojas
inmensas de pangue o nalca, y mi padre y los adultos buscaban piedras
grandes... y asi se procedia a cavar el hoyo donde se coceria el curanto,
mientras mi mama4, mis hermanas, Lila, Ube, Emelina y yo, nos encarga-
bamos de la preparacién de los milcaos y chapaleles.

Cuando el curanto estaba listo, empezaba la fiesta de retirar las hojas de
pangue y en grandes fuentes se iban depositando los alimentos ya cocina-
dos. En un recipiente se ponian los milcaos y chapaleles; en otra fuente,
las longanizas, la carne de chancho y las papas, y, finalmente, salian los
mariscos, con sus conchas abiertas invitando a degustarlos. Cada uno

122 El curanto (en mapudungun kurantu), es un método tradicional milenario de cocinar alimentos en el archipié-
lago de Chiloé, usando piedras calientes enterradas en un hoyo y cuya data mas antigua de restos arqueolégicos se

remontaria a mas de 11.500 ahos.
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tomaba su plato y lo iba llenando con cada uno de los alimentos. Después,
en improvisadas mesas o sentados en el suelo cubierto con alguna manta,
procediamos a comernos el festin. Los mayores acompanaban su curanto
con vino blanco.

Este rito de hacer curanto al hoyo y de salir fuera del hogar a prepararlo,
lo realizaban tipicamente las familias de aquella época, de 1940 hasta
1970. Luego, la modernidad fue imponiéndose y el tiempo se hizo escaso,
las familias fueron disgregandose y el trabajo pasé a tener un rol funda-
mental en la sobrevivencia; ya no habia tiempo. La mujer fue saliendo
de su histérico rol hogarefio e incorporandose a la fuerza laboral. Ac-
tualmente, en algunas localidades de Chiloé, atin es posible organizar un
curanto al hoyo, pero solo para ocasiones de celebracion o para la muerte
de alguna persona. Casi siempre, son comunidades locales y sociales que
continian con este ancestral rito, heredado de los huilliches. En las cale-
tas, picadas y restaurantes, se puede comer curanto; incluso en Santiago
existe un restaurante en que los milcaos son preparados y servidos al
estilo gourmet.

Oda al curanto antiguo
Una vez me convidaron a un famoso curanto
y nunca podré olvidarme de haberme reido tanto.
Un viejo tom6 un gualato y empezd a trabajar
para sacar la tierra y con piedras rellenar.
Otro viejo cuidaba el fuego, era un viejo basilisco
y gritaba desesperado jcomadre, aliste el mariscol
Ya querido compadre, esperen si me demoro,
yo con mi compadre estamos lavando el choro.
Otra vieja decia, esto va a estar muy rico con cholgas,
choros, baemes, papas, otras cosas y ricos picos.

Y le van largando semejante choriza

165



EL MENU DE CHILE

y una cabra decia ni humo sale papa.

Y se armo la tapadura champa sobre champa,
y yo de alegria me revolcaba en la pampa.
Una vieja decia, ven para aca chico a recibir el olor
de cholgas, choros y picos.

Otra media tranca, tropez6 y cay6 adentro,
compadre a la champa el choro se esta abriendo.
Y se armo la comilona, mejor no digo nada.
Las viejas decian traigan choros y cholgas para aca.
Otra vieja decia, hijitos no se atoren, compadre
vaya abriendo, los cerrados son los mejores.
Ya querida comadre, ahora le he achuntado,
porque los choros viejos, me tienen resabiado.
Aqui termino sefiores, no puedo retener tanto,

porque hace més de medio siglo de estos antiguos curantos.

Liborio Borquez Andrade, mtsico y poeta chilote

Kuchen de crema con frambuesa y streusel

Durante algin tiempo —recién casados con mi marido, en 1957-, vivimos
con doha Estela Mancilla, mi suegra viuda. Era experta en gastronomia
alemana, porque de joven habia trabajado como secretaria de una fami-
lia de inmigrantes alemanes que vinieron a poblar la zona de Llanquihue.
Durante muchos ahos sus recetas escritas a mano perduraron en nues-
tra casa, pero después de innumerables cambios de vivienda, ciudades y
desastres teltricos, se perdieron para siempre. Sin embargo, aprendi de
ella la preparacion del kuchen (bizcocho), introducido en Chile por los
colonos germanos de la zona sur y que se convirti6 en una tradicién muy
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arraigada. Se pronuncia “cujen”. La variedad del kuchen la dan las frutas,
que pueden ser manzanas, grosellas, frambuesas, moras, arandanos, etc.

Recuerdo con claridad que muchas veces, en compania de mis hijos pe-
quenos y de mi suegra, ibamos donde una alemana que preparaba ku-
chenes y berlines que vendia en su domicilio. Llegabamos a su casa en
dias festivos y antes de tocar la puerta pasabamos por un sendero de
hortensias, que florecian en su maximo esplendor junto a una infinidad
de helechos que lucian exuberantes, conformando una pequeha selva de
vegetacion nativa; nos abria y desde el dintel se sentia el aroma a dulces
y a flores que invadian su vivienda. Como buena germana, ella era rubi-
cunda y de modales muy amables; con su particular acento extranjero,
se acercaba a mis hijos y les ofrecia galletas, mientras yo, escogia de la
variedad de kuchenes en exposicién; los de manzanas y grosellas eran
nuestros favoritos. Luego nos ofrecia chocolate caliente en invierno y nos
regalaba berlines.

Nos sentdbamos en una mesa que tenia en su cocina, que brillaba de lim-
pieza y pulcritud. Cuando hablamos de los alemanes asentados en Puerto
Montt, puedo decir que vivian en las calles y barrios de todos; no formaban
un grupo aparte o gueto. Muchos de ellos eran nuestros vecinos y formaban
parte de la comunidad; la convivencia se hacia en lo cotidiano. En las déca-
das del 40, 50 y 60, Puerto Montt era una ciudad pequena, lo que permitia
que las relaciones humanas fueran amigables con los extranjeros.

No solo hubo inmigracién alemana hacia la recién fundada ciudad de
Puerto Montt; también llegaron los inmigrantes chilotes. Ellos contri-
buyeron de manera importante a la conformacion de la comunidad. En
Puerto Montt encontraron también el singular entorno maritimo del ar-
chipiélago de Chiloé. Esta razén, unida a la cercania de sus islas, fue uno
de los factores que provocd la emigracion de muchas familias que deci-
dieron trasladar su domicilio al continente.

Recordar para celebrar la vida

Olvidé decirles que me llamo Elfi Uribe Altamirano, pronta a cumplir
81 ahos; siete nietos, la Paz Francisca, Nicol4s, Francisco, Gabriel, Anna
Marina, Alicia e Inés. Naci en Puerto Montt en 1937, tuve nueve herma-
nos, quedamos tres: la Ube, de 86 afos, que vive en Osorno, y el Aldo, de
76 ahos, que todavia vive en calle Miraflores, en Puerto Montt. Mis otras
hijas y nietos viven en Santiago y con ellos celebraremos este proximo
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cumpleanos con un gran curanto en olla. Los otros nietos se reparten por
el mundo. En Francia, Anna, Alicia e Inés, todas parisinas; en Australia,
Nicolas, incansable aventurero y viajero, siempre buscando nuevos rum-
bos, y en Chiloé, mi hija Maria Eugenia, conocedora y defensora de la
rica cultura de la isla Grande, y que participara de esta celebracion a tra-
vés de los modernos canales tecnoldgicos de comunicacion, que yo poco
entiendo, pero que cobran un extraordinario valor a la hora de sentir la
cercania de los mios. La celebracién se hara como en antaho...

Esta propuesta de men@ patrimonial estid basada en mis vivencias, en
mi historia personal, familiar y comunitaria, y de algtin modo reflejan la
mesa sureha de antafo, compartida y conversada. Y por qué no decir, de
hoy también. He querido, junto a mis hijos y nietos, celebrar este proxi-
mo cumpleahos volviendo a la cocina calentita, en que los olores de la
comida llevan a los sabores de infancia y juventud, imperecedera y pre-
sente, en un recuerdo de los que ya no estan: don Bartolo, doha Isolina,
dona Estela y don Mario, mi marido. La nostalgia de un tiempo pasado se
recupera en las sopaipillas surenas, en el pebre, en el curanto en olla, en
el kuchen, en el murtado. En fin, vamos a celebrar la vida.
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Fotografias realizadas para el dossier de presentacion del ment para el concurso.
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Recetario

(D) Sopaipillas surenas
Tiempo de preparacion:

130 minutos (10 porciones)

Ingredientes

3 tazas de harina

e 1 cucharada de levadura seca
e 125 g de manteca de cerdo

e 3 huevos

e % cucharada de sal

e 1 cucharadita de azicar

Y% taza de leche

e 1taza de agua tibia

% litro de aceite corriente

Preparacion

Poner la harina en un bol, hacer
un hoyo en el centro, incorporar
la levadura junto a la cucharadita
de az@icar. Agregar la sal y el
agua tibia.

Esparcir la harina de los lados del
bol hacia el hoyo del centro, tapan-
do la mezcla.

Después de que esté leudado, colo-
car la manteca y los huevos.

Mezclar con una cuchara y agregar
la leche tibia y juntar todo hasta
formar una masa blanda. Amasar
hasta que la masa forme globitos.

Extender la masa con un uslero has-
ta 1 centimetro de espesor, aproxi-
madamente, y cortar en rombos.

Dejar reposar las sopaipillas
por 30 minutos y freir en aceite
bien caliente.

Sacar las sopaipillas cuando estén
doradas por ambos lados y dejarlas
en un recipiente con papel absor-
bente. Servir calientes.



(1) Curanto en olla o pulimay
Tiempo de preparacion:

240 minutos (10 porciones)

Ingredientes

e 1/5 kde costillar de chancho ahumado
e 6 trutros de pollo

e 3longanizas

e % k de almejas o machas

e % k de choritos

% k de cholgas

e 6 papas medianas

e 4 dientes de ajo

e 2 cebollas

e 1litro de vino blanco

e 1litro de agua

Preparacion

Lavar bien los choritos, cholgas,
almejas. Reservar.

En una olla grande y con fondo,
poner una cucharada de aceite con
los dientes de ajo y la cebolla corta-
da en aros.

Saltear y sazonar con una cuchara-

da de sal.

Agregar el costillar de chancho
ahumado cortado en 6 porciones,
lo mismo la longaniza, trozada en
6 cortes. Dorar levemente, remo-
viendo de vez en cuando.
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Incorporar los trutros de pollo, for-
mando una capa. Sobre los trutros
poner las papas previamente lava-
dasy con cascara.

Cubrir con un pafo himedo u hojas
de repollo, después acomodar los
choritos, almejas y cholgas. Todos
los ingredientes deben ir en capas.

Por los costados de la olla, verter el
litro de vino blanco y el agua.

Otra vez cubrir con pafo hitmedo
u hojas de repollo y sobre esto, de-
positar los “milcaos”, preparados
con antelacién.

Cubrir nuevamente y agregar
los “chapaleles”.

Cocinar todo bien tapado por una
hora, hasta que los ingredientes
estén completamente cocidos.
Transcurrido este tiempo, retirar
del fuego y servir en platos hondos.

Se acompahnan los platos con un
tazon que contiene el caldo enjun-
dioso obtenido de la coccion del
curanto en olla o Pulmay:.
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(1) El pebre
Tiempo de preparacion:

40 minutos (10 porciones)

Ingredientes

1 cebolla grande

e 2 tomates grandes pelados

e 1 atado mediano de cilantro
e 1 cucharada de perejil

e 2 cucharadas de aceite

* 4 ajies verdes

e 1 cucharada de jugo de limon
e 1 dientes de ajo

e Sal y pimienta

Preparacion

Picar los tomates y la cebolla
en cuadritos.

Agregar los ajos picados finamen-
te, junto con los ajies cortados en
cuadritos —sin semillas—, y luego
incorporar el atado de cilantro y
la cucharada de perejil, también
picados finamente, y las dos cucha-
radas de aceite con el limén.

Por Gltimo, sazonar a gusto y darle
un toque de pimienta.

Dejar reposar para que todos los
ingredientes suelten sus sabores
y acompahar junto a las sopaipi-
llas surehas y una copa de vino
tinto o blanco.

(V) Milcaos
Tiempo de preparacion:

80 minutos (10 porciones)

Ingredientes

e 1k de papas peladas y cocidas
e 1k de papas crudas ralladas
y estrujadas

e 2 cucharadas de manteca

e % k de chicharrones

e 1 cucharadita de sal

Preparacion
Para los milcaos

Cocer 1 kilo de papas peladas vy,
después de cuajadas, molerlas y
dejar enfriar.

En un recipiente hondo rallar el
otro kilo de papas, lavadas y pela-
das; estrujar en un pano y quitarles
todo el liquido.

Luego, en un bol, mezclar las papas
molidas con las papas ralladas y
estrujadas, anadir la manteca y sal,
junto con los chicharrones, formar
una masa y dividirla en 12 porcio-
nes, hacer bolitas y aplanar.

Después incorporar los milcaos en
una de las capas del curanto.



Para los chicharrones de chancho

Se preparan con trozos de grasa
carnudos cocinados en una olla o
sartén muy calientes para disol-
ver la grasa (que se guardara como
manteca). Los trozos se dejan a
fuego fuerte hasta que se reduzcan
y queden crocantes.

(V) Chapaleles
Tiempo de preparacion:

50 minutos (10 porciones)

Ingredientes

e 1k de papas
e 250 g de harina
e 1 cucharadita de sal

e cucharadas de manteca

Preparacion

Se mezclan los ingdredientes y se
hace una masa.

Se extiende la masa y se cortan los
chapaleles en forma de rombo.

Después, se cuecen en un recipien-
te con agua hirviendo. Cuando flo-
tan, estan listos, se sacan y cuelan.

Se sirven con miel o mermelada.
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(VI) Kuchen de crema con
Jrambuesa y streusel

Tiempo de preparacion:

60 minutos (10 porciones)

Ingredientes

Para la masa

e 2 huevos

e % taza de azicar (50 g)

e 125 g de mantequilla

e 1taza de harina (140 g)

e 2 cucharadas de leche

e 1% cucharaditas de polvos

de hornear

Para la crema

e 500 ml de leche

e 2tazas de crema

e % taza de azucar (100 g)

e 1 cucharadita de extracto de vainilla
e 3 cucharaditas de maicena, disuelta
en un poco de agua fria

o 1taza de frambuesas

e Canela en polvo para espolvorear

Para el streusel

e 125 g de mantequilla

e 1 cucharadita de canela en polvo
e 1 cucharadita de aceite

e % taza de azucar (100 g)

e 1% tazas de harina (210 g)
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Preparacion

Para el kuchen

En un bol, batir los huevos hasta
que estén blancos y espumosos.

Agregar, batiendo, el azficar y la
mantequilla hasta mezclar.

Luego, ahadir la harina, leche y,
finalmente, los polvos de hornear,
hasta obtener una masa.

Enmantequillar un molde redondo
con fondo removible de 30 cm de
didmetro y colocar la masa. Con
las manos estirar la masa cubrien-
do todo el fondo del molde y hor-
near 5 minutos.

Retirar del horno y reservar.

Mientras tanto, preparar la crema.
En una olla colocar la leche, crema,
azlcar y extracto de vainilla. Lle-
var a ebullicion a fuego bajo e, in-
mediatamente, agregar revolvien-
do, la maicena disuelta. Cocinar
sin dejar de revolver hasta espesar.
Retirar del fuego.

Para el streusel

En un bol colocar todos los in-
gredientes para el streusel y, con
los dedos, mezclar hasta formar
migas gruesas.

Armado final del kuchen de

Jrambuesas

En el molde reservado con la masa,
cubrir toda la superficie con la
taza de frambuesas, luego agregar
la crema ya espesada y, por alti-
mo, espolvorear sobre la crema el
streusel. Luego, llevar al horno por
15 0 20 minutos hasta que la super-
ficie del kuchen esté dorada y coci-
da. Retirar del horno, dejar enfriar.
Desmoldar y servir frio.

(VIII) Muritado o licor de

murta®

Preparacion

Colocar en una botella hasta la mitad
de murtas muy maduras y limpias.

Completar la botella con aguar-
diente. Se deja en maceracion por
20 dias, m4s o menos.

Colary agregar almibar al gusto. Esta
mistela se puede hacer con el jugo de
la conserva de murtas y alcohol.

123 La murta es una fruta salvaje y pequena que crece en el sur de Chile en los meses de otofio y que crece libremente

enlos bordes de caminos y al interior de los campos. Su sabor es dulce y acaramelado. Se recolecta a mano desgajando

el fruto de sus ramas. Se come como fruta natural, ademas se hacen mermeladas y el famoso licor de murta.

La primera mencién que se tiene de la murta se debe a Juan Ignacio Molina en 1782, de quien adquiere parte de su
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EQUIPO DE TRABAJO

El ment “De Puerto Montt con amor” fue presentado por:

Elfi Uribe Altamirano

80 ahos, profesora normalista jubilada de la Escuela Normal de Ancud,
conocedora vivencial de los sabores y saberes de su natal Puerto Montt,
quien a lo largo de su vida ha sido una transmisora de las costumbres
y tradiciones del sur de Chile. Ha participado entusiastamente con la
transmision oral de sus saberes no solo en la definicion de este ment
patrimonial de Chile, sino también en la preparacién de los alimentos.

Gladys Ojeda Uribe

Profesora Basica, ha sido la artifice, junto a doha FElfi, en la preparacion
de los platos y bebidas de esta propuesta de ment patrimonial, heredado
de las manos de sus abuelas doha Isolina Altamirano y dofia Estela Man-
cilla. Como parte de la tercera generacion de la familia Ojeda Uribe, sus
esfuerzos estuvieron destinados a escoger y adquirir la materia prima
que seria parte de la propuesta y, junto a doha Elfi, disponer de todo lo
necesario para llevar a cabo las preparaciones.

Sonia Ojeda Uribe

Profesora de Castellano y abogada, encargada de la investigacion de fuen-
tes escritas, tradiciones y ritos de la familia Uribe-Altamirano y Ojeda-
Uribe, asi como de la recopilacion del relato oral y la redaccién de la his-
toria de la protagonista.

Felipe Mora Valera (colaborador)

Estudiante de Disefio en Comunicacion Visual, de la Universidad Tecno-
logica Metropolitana. Encargado del disefio, edicién y diagramacion de
esta propuesta de mend patrimonial.

nombre cientifico, ugni molinae. En 1844 fuer introducida en el Reino Unido por el botanico William Lobb.

En lengua mapuche se le conoce como uhi. Esta comunidad aprovecha todas las propiedades de la planta. No solo
disfrutan de sus frutos con los que hacen un licor de chicha, sino que utilizan las propiedades medicinales de la planta,
cuyas hojas son ricas en antioxidantes y tienen cualidades analgésicas.
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MENU DESTACADO

LOS CUATRO VIENTOS
Preparaciones simples, pero ingeniosas
Balmaceda, provincia de Coyhaique, region de Aysén
Elizabeth Raipillan Barria

Luzmenia Bérquez Sepilveda
Valdomiro Puchi Salas

Menu

APERITIVO
Mate cojudo
ENTRADA
Puchero acompanado de tortilla de rescoldo
PLATO DE FONDO
Palomita acompanada de torta tropera
BAJATIVO

Mate cocido



Presentacion del ment

El rescate de este ment se basa en la valorizacién historica de la vida de
los pobladores de Balmaceda antes de la llegada de colonos a la localidad.
Considerando la época (fines del siglo XIX) y las adversidades del tiempo,
los habitantes crearon una alimentacién en base a la carne y a hortalizas
resistentes al clima, como la papa y la zanahoria. La propuesta intenta
destacar y poner en valor no solo el patrimonio inmaterial representado
en el mend, sino también el folclor ergologico'® de la region, especial-
mente de la localidad de Balmaceda (pampa de estepa fria).

Destaca, en este sentido, la construccion y adaptacién de recursos natu-
rales para la fabricacién de artefactos funcionales de la vida tropera'®.
Algunos ejemplos son: la lana y el cuero curtido de los animales, las bom-
billas de totora para beber mate, implementos como espumaderos hechos
de alambre y recipientes para las diferentes bebidas, obtenidos principal-
mente de la reutilizacion. Estos objetos y su factura develan la resistencia
y lucha dentro de esta forma de vida, influida por las largas distancias.

Este ment fue creado a partir de la experiencia de miembros de la Es-
cuela José Antolin Silva Ormeho. Sus auxiliares, don Juan Puchi y doha
Oriana, son el contacto directo con la tercera y segunda generacioén de
los pioneros de la regiéon. Entre sus bisabuelos se cuentan troperos —tam-
bién llamados orejanos—, quienes estan conectados con las tradiciones y
costumbres de la localidad. Doha Oriana, por sus aptitudes culinarias,
estuvo encargada de proporcionar los conocimientos para la propuesta
del ment: recetas, técnicas y platos a presentar. La sehora Elizabeth, ma-
puche, también es miembro de la comunidad escolar, donde imparte un
taller de cocina. Ella contribuy6 a la sistematizacién de esta propuesta.
Por Gltimo, hay que mencionar la cooperacion de Servicio Pais Balmace-
da con el trabajo de este equipo.

124 Refiere ala cultura material de una sociedad, ya sea creaciones humanas o adaptacion del entorno.

125 Nombre que se le da, en Sudamérica, a aquel que, montando un caballo, transporta ganado vacuno o auquénido

de un lado a otro.
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LOS CUATRO VIENTOS

La historia oficial cuenta que Balmaceda fue fundada el 1 de enero de
1917, por don José Antolin Silva Ormefio,"* siendo el poblado mas antiguo
de la region, habitado principalmente por migrantes que pasaban desde
y hacia Argentina y vivian de la produccién ganadera.

Antes de la llegada de estos colonos, ya existian asentamientos en los que
habitaban personas que desarrollaban su vida en torno a la practica de la
ganaderia, subsistiendo de sus productos derivados, siendo la grasa y la
carne ingredientes importantes de sus preparaciones culinarias. Dentro
de estas actividades relacionadas a la ganaderia, destacaban los troperos,
que trasladaban animales desde Aysén a Cochrane durante meses.

En la region, los habitos alimenticios forman parte de un comportamiento
folclorico constituyente de la expresion de un sistema ideoldgico. Los chi-
lenos que poblaron ciertos territorios de Aysén en los tltimos decenios del
siglo XIX, eran depositarios de toda una herencia culinaria huasa y mapu-
che. Estos conocimientos se fusionaron con las costumbres de los gauchos
al poblar Valle Simpson y alrededores, como Balmaceda, y unieron su tra-
dicion a los aportes de inmigrantes chilotes que trabajaban en la Sociedad
Industrial de Aysén (S.I1.A). “Es probable que las condiciones geograficas y
la actividad ganadera favorecieran la prevalencia de las costumbres culi-
narias relacionadas con la carne y extinguiera los hébitos relacionados con

el maiz, el trigo, las uvas, las manzanas y las legumbres”."*"

Los primeros habitantes llegaron del norte por tierra o por mar. Cons-
truian sus viviendas de manera artesanal, con las llamadas canogas y as-
tillones," ya que no existia un trabajo acabado de la madera, solamente
se labraba.® Estas viviendas se situaban en lugares estratégicos, con el
fin de protegerse del viento y contar con elementos vitales, como el agua.

En el interior de esta vivienda se hacia el fogon, donde se desarrollaba la
vida familiar y social: se cocinaba, se comia o se compartia el mate con
amigos. Este es el contexto donde se cocinaban el puchero (II) y la tortilla
de rescoldo (III), recetas presentes en nuestro mend.

126 Araya, Baldo (2011). Crénicas de Coyhaique. Coyhaique, Chile: Gobierno Regional de Aysén.
127 Galindo, Leonel (200%). Aisén y su Folclor. Puerto Montt, Chile: Impr. Master Print.
128 Se refiere a canoas y astilleros

129 Trabajar una materia reduciéndola al estado o forma conveniente para usarla.
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Antes de continuar con la descripcion de los platos es necesario compartir
algunas costumbres alimentarias de los campesinos del territorio cuan-
do no estaban tropeando o arreando animales hacia poblados alejados.

Siguiendo a Galindo,”*® se cuenta que los hombres de campo se levanta-
ban en temporada veraniega entre las 4:30 y las 7:00 a.m., y en invierno
entre 7:30 y 8:30 a.m., debido a la falta de luz. Luego, se enjuagaban la
boca, se aseaban, tomaban mate amargo, uno o dos cebaduras de yerba.
Aproximadamente a las 10:00 a.m., desayunaban siempre algo salado,
como un churrasco, bife, caldo o una plateada de puchero,” lo que no
era impedimento para que agregaran otros alimentos, como leche, hue-
vos, queso y pan. El almuerzo se servia entre 13:00 y 14:00 horas —no
habia un horario fijo—, dependiendo de las actividades que estuvieran
desarrollando —la esquila, la sehalada, la marcacion, etc.—, y consistia
en algo mas contundente y variado que en el desayuno: un puchero y un
segundo plato a base de estofado o asado. La once no es comtn y se reem-
plaza por la cena —muy similar al desayuno campero—, entre las 19:00
y 20:00 horas.

El puchero (1), similar a la cazuela, que segin relatos de balmacedinos
llevaba trozos de carne de vacuno u ovino, era una mezcla de verduras de
temporada, siendo constante el uso de papas y zanahorias. Se agregaban
otras verduras como arvejas o habas, con arroz, fideos o, como en nuestra
propuesta, también se agregaban los concones. A diferencia de las cazue-
las normales, el puchero se caracterizaba por cuidar que las verduras
quedaran a punto y no totalmente cocidas.

La papa y la zanahoria son de recurrente uso, por lo que contaban con
construcciones disehadas especialmente para su conservacion, prote-
giéndolas de las heladas caracteristicas de la pampa. Esta alacena era lla-
mada papera: constaba de una estructura de madera rastica, semiente-
rrada en alguna pendiente del terreno, forrada con tierra, pasto y retazos
de tela o arpillera.

La tortilla de rescoldo (II1), es una especie de pan que se prepara con ha-
rina, sal, manteca y chicharrones. Su particularidad esta en que se coci-
na en los rescoldos de la fogata dentro de la vivienda, que protagonizaba
la vida familiar.

130 Galindo. Op. cit.

131 Nuestro ment destaca el protagonismo que tiene la carne como resultado de tradiciones ligadas a la ganaderia. La

preparacién de las carnes, las podemos clasificar segtin Galindo, en diferentes modos: asados, bifes, estofados, guisos,

pucheros y caldos. Nuestro ment intenta abarcar dos de esas preparaciones.
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El ingenio de estas personas y su vida ligada a la ganaderia no solo se de-
mostraba en sus construcciones, sino también en cémo aprovechaban re-
cursos para crear utensilios de cocina o de uso cotidiano. Por ejemplo, para
alumbrar se usaba el conchdn," hecho de greda o latas. Para dormir usa-
ban una lona, manta de Castilla o manta de lana cruda, y los demaés, solo
cuero. Usaban el estbmago de los animales para recolectar y trasladar agua.

Estas habilidades se destacan altn més a la hora de hablar de los troperos,
quienes prestaban servicios a los propietarios de ganado, para ir a buscar
los animales a zonas alejadas y ponerlos en venta. Con este fin, formaban
un grupo de entre 15 a 20 hombres, a los que llamaban tropas, que cruza-
ban la region en busca de los animales. Montados a caballo, méas uno de
recambio, y acompahados de perros, cruzaban grandes distancias, tra-
yectos durante los cuales tenian que ingeniarselas con lo que llevaban
para poder cocinar y comer. Es por eso que la tradiciéon culinaria que
buscamos rescatar es de preparacion simple, pero ingeniosa, ya que ocu-
paban instrumentos que ellos mismos portaban, los ingredientes eran
simples y proporcionados por los animales del ganado y la naturaleza en
general, tomando protagonismo el vacuno o lanar (oveja) y sus produc-
tos derivados, como la grasa, la lana y el cuero curtido, al que se le daba
variados usos.

Durante las largas jornadas de cabalgata, los troperos hacian descansos
para poder comer. En estas instancias preparaban tres recetas que que-
remos rescatar con nuestro ment, que son las tortas troperas (V) —o tor-
tas fritas—, el mate cojudo (I) y la palomita (IV).

Las tortas fritas son similares a las sopaipillas del centro de Chile, pero la
diferencia estd en que no llevan zapallo. Eran guardadas en sacos de ha-
rina para conservarlas y transportarlas, sirviendo de acompahamiento
para comidas como la palomita o el churrasco, dependiendo de la canti-
dad de troperos que tuviera el grupo —el churrasco corresponde a media
res de carne de capon, mientras que la palomita, es una porcién mucho
mas pequeia.

Es com(n preparar asado de dos formas distintas: al palo o al horno. La
palomita entra en la primera categoria. Esta preparacion era tipica de los
puesteros, los carteros y los troperos y, por tanto, no escapaba de las tra-
diciones locales: primero se hacian brasas con astillas y, luego, el trozo de

132 Lata donde se pone grasa de animal con una mecha torcida pasada por ceniza (para que durara mas) y se

prendia la luz.
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carne se ensartaba en una varilla, que se situaba al costado de las brasas.
Se colocaban todos alrededor del fuego e iban agregando sal o, a veces, la
rociaban con una botella de salmuera. Cuando estaba listo, se acercaban a
comer y cada hombre iba trozando la carne con su cuchillo y comiendo.

Mientras se cocia la carne, los troperos tomaban mate cojudo (I), que con-
siste en un mate amargo, con café y, en ocasiones, con punta,'*® servido con
abundante agua en un tarro y con una bombilla de totora. Se toman un par
de sorbos y se pasa a la derecha.

“(...) En alguna festividad, un miembro de la familia preparaba el mate co-
judo para servirselo, en primer lugar, al forastero de turno (futre, pueblero,
nortino, chilote), quien, por desconcierto de la manera de servirse este tipo
de mate, bebia todo el contenido de la infusion quedando muy ruborizado
por el efecto del alcohol, el café y la yerba nueva, dando lugar a risas, burlas
y miradas sarcésticas...”."*

El mate es la bebida no alcohdlica més popular en los campos y ciudades
de la zona; existen, incluso, personificaciones del mate, por su caracter y
naturaleza, cargadas de emotividad y experiencia de vida. Asi como Félix
Elias Pérez'* describe con profunda emocion:

“Es un uso, una costumbre. El mate es un personaje muy popular en la re-
gion de Aisén, a donde llegd en pilcheros™® y carretas. Se meti6 en el hogar
modesto de los pobladores para prender como un broche de oro el cariho
del huaso chileno y la mujer argentina, y se quedoé en la alacena de los ran-

chos, como el dios del hogar y maxima expresion de hospitalidad”. "

“..Su primo hermano el mate cojudo, acortd, las noches dolientes de los ve-
lorios de antafo y, a pesar de la virilidad que sugeria su nombre, desapare-
ci6 en el calabazo de su alma, sin pena ni gloria, por el ejercicio del celibato,

en la gran sepultura del tiempo...”."**

133 Porcion pequena de licor fuerte. Por lo general, podria ser agua ardiente, pisco, ginebra o whisky.

13% Galindo. Op. cit.

135 Poeta y narrador chilechiquense, hijo de migrante arabe y madre argentina, gran conocedor de la historia y la
cultura de esta parte del territorio.

136 Pilchero es el nombre que recibe en el sur de Chile, el caballo con sus aperos, que acompafa a los troperos.
137 Félix Elias Pérez en Galindo. Op. cit.

138 Ibid.
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En esta personificacién del mate cojudo, se hace referencia a que también
era utilizado para otras reuniones sociales como los velorios y funerales,
donde las personas reunidas en el lugar compartian este tipo de bebida.

Para finalizar, nuestro ment propone otra versiéon de esta popular bebida:
el mate cocido (VI), muy tipico en los cuartos de esquila; se coloca en una
olla grande la yerba, agua caliente y una taza de agua fria para que se acon-
che la yerba y se endulza con azlcar.

18%
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Fotografias realizadas para el dossier de presentacion del ment para el concurso.
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Recetario

(I) Mate cojudo (1l) Puchero

Tiempo de preparacion: 1 minuto

Ingredientes Ingredientes

e Hierba mate
Para el puchero

e Café
e Trozo de carne (vacuno o cordero,
o Agua
por lo general)
e Bebida alcohélica (opcional)
e Cebolla
e Papa
Preparacion e Chupetones o concones
 Ajo

Poner la yerba mate y el café en un  + Sal a gusto

recipiente con bombilla de totora.
Para los concones

Agregar agua caliente. e Huevo

Agregar, si se desea, una punta ° Harina

de licor. o Sal

Tomar solo un par de sorbos y pasar ~ * Caldo de puchero
al companero.

Preparacion
Para el puchero
Tiempo de preparacién: 60 minutos

Se prepara un sofrito de ajo y cebo-
lla en pluma, para luego agregar los
trozos de carne hasta que se doren.
Se agrega sal y agua, y se deja her-
vir por 35 minutos.



Mientras tanto, se comienzan a
preparar los concones.

Luego de que hierve, se agregan las
papas peladas; después los conco-
nes, y se deja hervir por aproxima-
damente 10 minutos mas.

Para los concones
Tiempo de preparacion:
60 minutos

Se bate un huevo de avutarda,'
se agrega el caldo del puchero y se
sigue batiendo.

Luego, se incorpora harina y se si-
gue batiendo hasta conseguir una
textura liviana y mas liquida.

Para darle forma a los concones,
con la punta de la cuchara se va
porcionando y se va agregando di-
recto al puchero.

() Tortilla de rescoldo™’

Ingredientes

e Harina
e Manteca

e Chicharrones

e Sal

EL MENU DE CHILE

(V) Palomita
Tiempo de preparacion:

120 minutos

Ingredientes

e Carne, usualmente de cordero

0 vacuno.

Preparacion

En primer lugar, se prende fuego.

Se labra una maderita o varilla
seca para hacer astillas.

Una vez encendido el fuego, se co-
mienza afaenar la palomita. Se char-
quea y se incrusta en una varilla de
calafate, lenga, hire o luma (maderas
que se encuentran en el entorno).

El tiempo de coccién es de aproxi-
madamente 2 horas. Mientras tan-
to, se toma mate cojudo haciendo
sobremesa.

39 La avutarda, o caiquén es el més abundante de los gansos en la zona de Magallanes y Aysén (RAE).

140 Nota del editor: para ver modo de preparacion, revisar receta en “Sabores sobre rieles”, en este libro.
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(V) Tortas troperas
Tiempo de preparacion:

45 minutos

Ingredientes:

e Harina
e Grasa
o Agua

e Sal

Preparacion

Sobre un cojinillo,"*" se junta la hari-
na con la grasa del animal, se agrega
aguay sal, en una proporcioén acorde
ala cantidad de comensales.

Se amasa; luego, se estira con la
mano, o con una botella, y se cor-
tan en forma rectangular.

Para freir posteriormente las tor-
tas, en una olla colgante de un
alambre, se pone a calentar la gra-
sa. Cuando alcanzan un tono dora-
do se sacan con una espumadera
hecha de alambre.

(VI) Mate cocido
Tiempo de preparacion:

1 minuto

Ingredientes

o Hierba mate

o Agua

Preparacion

Poner la yerba en una tetera o pava
delata conagua calientey serviralos
comensales de una manera muy si-
milar al té, sin bombilla, en el reci-
piente para beber de cada persona.

141 Manta pequeha de lana o vellon, que se coloca sobre el lomillo del recado de montar (RAE).
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EQUIPO DE TRABAJO

El ment “Los cuatro vientos” fue presentado por:

Valdomiro Puchi Salas

Mas conocido como don Juan Puchi, tiene 64 ahos; nacido y criado en
la localidad, siempre ha estado conectado con tradiciones y costumbres
de la Patagonia. Hoy es parte del grupo de auxiliares de la Escuela José
Antolin Silva Ormeho, de Balmaceda (). Dentro del equipo cumplié el rol
de rescatar los relatos historicos que inspiraron el ment, al estar comple-
tamente ligado con la tradicién tropera, construyendo el relato histérico
que sustenta la propuesta y aportando con experiencias o historias res-
catadas de sus familiares, como su madre, la sehora Vitalia, que conoce
el pueblo desde su nifiez, sumando ademas las experiencias troperas de
sus familiares directos.

Luzmenia Borquez Septlveda

Doha Oriana tiene 60 ahos, nacida y criada en la localidad, defensora
de las tradiciones y costumbres locales. También es parte del grupo de
auxiliares de la Escuela José Antolin Silva Ormeto, de Balmaceda, en la
que es conocida por sus aptitudes culinarias. Por esta cualidad, fue la en-
cargada de proporcionar los conocimientos para la propuesta del mend:
recetas, técnicas y platos a presentar.

Elizabeth Raipillan Barria

La sehora Elizabeth tiene 41 ahos y es de origen mapuche. Hoy es parte
de la comunidad escolar impartiendo un taller de cocina, en donde en-
sefia preparaciones y técnicas culinarias ligadas a su origen étnico y ala
cultura patagona. Cumpli6 el rol de dar las pautas técnicas para la pre-
sentacién del ment y la redaccién de los documentos de la postulacion.
También lider6 el proceso de investigacién, con respecto a las técnicas
culinarias e ingredientes usados para la preparacién del ment. Al ser de
un pueblo originario aport6 con saberes historico-sociales de la region.

Con la cooperacion y apoyo de Javiera De la O y George Cabello, Servicio
Pais Balmaceda 2018-2019.
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