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CUECA PARA EL MENU DE CHILE

Luis Hernan OrtGzar Araya, "Chincolito”

Hoy dia el ment de Chile
viene a dentrar en razén
porque le adornan la entrada
la papa y el requezon

I

El guiso se prepara
sabrozo queda

encierra sus sabores

la olla de greda

I

La olla de greda ay si

con su nobleza

adorna con su nombre

la mejor mesa

I

En el almuerzo y cena

gutita llena.
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Celebrando el alma de Chile en cada plato

Hoy, con el corazon rebosante de orgullo y gratitud, tenemos el privilegio de
reunirnos en las paginas de este libro para celebrar lo que nos define, lo que
nos une, lo que nos nutre mas alla del sustento: nuestras cocinas patrimoniales.
"El Men de Chile", en su quinta edicién, es mucho més que un concurso;
es una profunda invitacién a sumergirnos en el valor cultural e histérico de
nuestras tradiciones culinarias, a reconocer las capas de historia, sociedad,
economia y afecto que se entrelazan en cada preparacion.

Este volumen es un testimonio vibrante de la diversidad y riqueza que brota
de cada rincon de nuestro extenso territorio. Aqui encontrarin las propuestas
galardonadas, provenientes de distintas regiones, de comunidades que, a tra-
vés de sus relatos y sus platos, nos comparten el orgullo inquebrantable por
su tierra, sus productos y sus maneras Gnicas de preparar el alimento. Cada
receta es una ventana a la memoria y la oralidad, espacios donde se desta un
invaluable intercambio de conocimientos, saberes, afectos, recuerdos y ese
profundo sentimiento de pertenencia que cimienta nuestra identidad.

En cada men( premiado resuena un eco comtn: la reverencia por los relatos
familiares o comunitarios, el respeto por la tierra que nos cobija y la devocion
por la comunidad a la que se pertenece. Esto nos recuerda, sin lugar a dudas,
que las cocinas tradicionales trascienden la mera técnica o los ingredientes;
son recuerdos, emociones, encuentros y vivencias de personas. Son el acto
de reunirse, de compartir, de dialogar en torno a un plato que narra una
historia comn.

A través de las generosas propuestas de Putt, Los Angeles, Camarones,
Palena y Tortel, este libro nos revela la asombrosa pluralidad de las practicas
alimentarias en Chile. Nos sumerge en rituales, técnicas y costumbres que
no solo hablan de comida, sino de emociones profundas, de vinculos socia-
les inquebrantables, de tradiciones ancestrales y de la vital importancia de
lo colectivo como pilar para la preservacion del patrimonio inmaterial que
enriquece nuestra nacion.

Es inmensamente gratificante ver como las preparaciones aqui contenidas ele-
van con orgullo los productos locales, abrazando conceptos tan actuales como
la nutricién sana y sostenible. Cada plato es una manifestacién concreta del
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respeto por los ciclos de la naturaleza, el consumo responsable, la invaluable
biodiversidad y la profunda riqueza del intercambio material y simbélico que
surge al preparar una comida tradicional.

Al impulsar “El Ment de Chile”, a través del Servicio Nacional del Patrimonio
Cultural, el Ministerio de las Culturas, las Artes y el Patrimonio, no solo busca
destacar recetas; aspiramos a resaltar la significancia que se genera cuando una
familia, grupo o comunidad se retne alrededor de alimentos y preparaciones
que reconocen como suyas. Estas son parte constitutiva de historias, vivencias
y emociones que se han tejido y transmitido a lo largo de generaciones, arrai-
gandose en la memoria colectiva de nuestras comunidades.

Las cocinas tradicionales son verdaderos focos de ritualidad, celebracioén, co-
laboracion y sociabilidad. Por ello, este concurso invita a poner en valor ese
espacio social y de traspaso de conocimientos que florece cuando un grupo
se une a cocinar, a recordar y a celebrar sus tradiciones. Nos enorgullece es-
pecialmente reconocer no solo la vasta diversidad territorial, sino también
la heterogeneidad de los equipos galardonados, conformados por mujeres y
hombres de todas las edades y ocupaciones, unidos por el interés compartido
de reconocer, proyectar y asegurar la continuidad de nuestro patrimonio ali-
mentario y culinario.

Desde el conmovedor ment “De hierro y greda: Olletas del territorio campe-
sino machero del territorio Putt Huencullami”, de la region del Maule, con su
relato de generosidad de la tierra y el mar, hasta las menciones honrosas que
nos llevan por "El Porfiado se come en El Frio", de Los Lagos; "Nuestras comi-
das:legado de los ancestros del valle de Codpa”, de Arica y Parinacota; el "Ment
Maderero", de Aysén; y la "La Pollona”, de la region del Biobio, cada pagina es
un viaje. Son historias de intercambio intergeneracional, de la btisqueda por
resaltar la riqueza de lo propio, de la vida en el campo, de mujeres transmisoras
de conocimiento, de la conexi6én con la Pachamama y los saberes ancestrales,
de la calidez que emana de un fogon en el extremo sur, y del sentido de comu-
nidad que desafia el tiempo.

Este libro es la reafirmacion de que en las cocinas patrimoniales reside un
valor incalculable. Contribuyen diariamente a ensalzar nuestra riqueza cul-
tural, a dar cuenta de formas identitarias que se destan en torno a alimentos,
preparaciones, celebraciones y ritos que son parte esencial de nuestra heren-
cia y legado. Al sostener este libro, y al celebrar el valor de nuestras cocinas
tradicionales, estamos reforzando la significancia que se produce cuando una
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familia, un grupo o una comunidad se retine a cocinar, a compartir la riqueza
de los productos locales y los saberes heredados.

Que disfruten este viaje culinario, y que cada pagina les recuerde la impor-
tancia de la salvaguarda de la cocina patrimonial que vibra en las diversas
comunidades chilenas.

Carolina Arredondo Marzan
Ministra de las Culturas, las Artes y el Patrimonio
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PROLOGO

Manos que cocinan memoria, sabores que cruzan territorios
por: Anabella Grunfeld Havas'

Este libro es un homenaje a los fogones que guardan la memoria de Chile. A
las manos que amasan el pan, a las olletas de greda que hierven historias, y
alos relatos que se tejen entre la tierra y el mar. Cada ment aqui reunido es
un acto de resistencia: un gesto profundo para que los sabores ancestrales
no se apaguen bajo el peso de la prisa moderna.

Los relatos y preparaciones que conforman esta obra nos invitan a un viaje
por la memoria culinaria del pais, contada por sus verdaderos guardianes:
cocineras, agricultores, comunidades enteras que han convertido sus cocinas
en archivos vivos de tradicion. Cada ment —desde el ganador del concurso
“El Mena de Chile” 202 hasta las menciones honrosas— es més que una se-
cuencia de platos: es un testimonio de identidad, un fragmento de historia,
un vinculo entre pasado y presente.

En la primera parada nos recibe el pueblo de Putd, un territorio de raices
picunches, promaucaes y mestizas, donde conviven el marisqueo y la agri-
cultura campesina. En este lugar, la comunidad se organizé para defender
sus dunas hace méas de quince ahos, y hoy lo vuelve a hacer a través de la
cocina. El ment “De hierro y greda: Olletas del trabajo campesino — Machero
del territorio Puttt Huenchullami” de la costa del Maule, rescata el uso de la
olleta —de fierro o de greda— como simbolo del fogén familiar, de los saberes
transmitidos oralmente y de la resistencia cultural. Gracias al testimonio de
dos mujeres, Elena Gajardo y Maria Inés Saavedra, se revive ademaés el uso
dela callana, el cuajado de leche, el gesto de cuidar. Como en otros rincones
de Chile, estas practicas son llamas tenues que no debemos dejar apagar.

Las recetas aqui reunidas no son formulas fijas: son invitaciones a cuidar.
A conservar no solo modos de preparacion, sino también los ecosistemas
que las hacen posibles. Sembrar con cariho, recolectar con respeto, no como
moda sino como acto de memoria activa. La cocina, asi entendida, es también
un llamado a proteger la vida.

(1) Profesora de Estado con mencién en artes plasticas y dibujo industrial. Recopiladora, investigadora, editora
y escritora. Presidenta del jurado de “El ment de Chile 202)”.
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La segunda parada nos lleva més al sur, donde la cocina a leha es el centro del
hogar y del rito. En Palena, Janet Nahuelpdn Tamayo enciende el fuego con la
herencia de su abuela mapuche-huilliche y su padre ganadero originario de
Lago Ranco. Alli, la cocina se entrelaza con la auto sustentabilidad extrema
de la Patagonia y con la historia de pioneros que combinaron tradiciones
mapuches, chilotas y ganaderas. Conservas, fermentados y técnicas de su-
pervivencia nos abren la puerta a una cocina austera y calida, donde cada
comida resguarda el invierno y cuenta historias al calor del fuego.

El viaje contintia hacia Caleta Tortel, donde la lluvia talla pasarelas de ciprés
y el humo de los ahumadores se confunde con la niebla. El ment Maderero,
creado por Olegario Hernandez —Tesoro Humano Vivo—, es una leccién de
vida en condiciones adversas. El humo de coihue conserva la carne cuando
la sal no alcanza, y las herramientas del trabajo —el verijero, el hacha, el cu-
chillo— se transforman en utensilios de cocina. Las tortas fritas (sopaipillas)
gauchas conviven con sopas de robalo ahumado, y el mate, cebado enronda,
hace circular las palabras. Aqui, la identidad se forja entre madera y agua,
entre ingenio y comunidad.

Desde alli viajamos a Los Angeles, en la region del Biobio, donde en los afios
60, en el sector rural de Rarinco Natre, doha Rina Romero —con sencillez y
sabiduria— cre6 “La Pollona”, un plato que fusiona lo mapuche y lo espanol.
Su guiso de pollo, longaniza y costillar ahumado, cocinado en vino y servido
en olletas de greda, fue refugio para migrantes rurales que llegaban a la ciu-
dad. Su receta, atin viva en la memoria colectiva, representa la fuerza de las
cocinas comunitarias y el valor de una mujer que, sin proponérselo, cocind
identidad. Hoy, su jugo dorado —que atin se bebe en tacitas como rito— es
un gesto de resistencia contra el olvido.

Finalmente, llegamos al extremo norte, al Valle de Codpa, donde el desierto
se abraza con los Andes. En la comuna de Camarones, los niios y nifias de
la escuela de Chitita, con el acompahamiento de su profesor Fernando Fer-
nandez y el equipo de Servicio Pais, recuperaron recetas aymaras y formas
de cocinar vinculadas a la cosmovision de la Pachamama. Aqui, la Kalapur-
ka —sopa ancestral hecha con piedras calientes— no es solo alimento: es
ceremonia, es canto, es historia que hierve. Se mantiene viva junto al vino
Pintatani, fermentado en lagares de piedra, y a través de practicas de inter-
cambio andino que siguen vigentes. Estos nifios, con sus relatos y sus saberes,
nos recuerdan que comer es también agradecer, y que cocinar puede ser un
acto de reciprocidad y ternura.

(=]
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Este libro es, sobre todo, una invitacién a cocinar con conciencia, a escuchar
las historias que laten detras de cada ingrediente, a sentarse a la mesa con
humildad y con memoria. Es una carta de amor al terruho, y un llamado
a llevar estos sabores a las mesas del futuro. Porque mientras haya quien
recuerde como se preparan los “Porotos con locro de chicharo cullicao”, la
“Mantecuta dulce”, una “Kalapurka”, las “Tortas Criollas”, el “Mote de Habas”
o una “Pollona angelina”, el fuego de nuestras cocinas seguira encendido.

El viaje que hemos recorrido en estas paginas nos demuestra que el patri-
monio culinario no es algo estatico, ni encerrado en vitrinas. Vive en la
memoria de las comunidades, en las manos que cocinan, en las estaciones
que dictan los ritmos del campo, en los saberes transmitidos de generaciéon
en generacién. Y también —quizas mas que nunca—, vive en la voluntad de
preservarlo, de contarlo, de compartirlo.

Cada ment de este libro es una chispa encendida en medio de lo desechable,
una muestra de que nuestras cocinas siguen latiendo con fuerza desde los
margenes hasta los centros, desde los nifios hasta los ancianos. Son histo-
rias que nos recuerdan que cocinar no es solo nutrir el cuerpo: es cuidar el
paisaje, valorar el trabajo colectivo, y honrar a quienes nos antecedieron.

Pero el futuro de este patrimonio depende de nosotros. De quienes atin co-
cinan como se hacia antes, y de quienes se atreven a aprender y ensehnar.
Depende de quienes siembran con respeto, de quienes recolectan con medi-
da, de quienes transforman ingredientes humildes en festines memorables.
Depende también de ti, que lees este libro, y que puedes convertir tu cocina,
por sencilla que sea, en un espacio donde la tradicion siga viva.

Por eso, este libro no es un punto final: es una invitacion. A seguir documen-
tando, cocinando, compartiendo. A poner en valor lo que parecia olvidado.
A escuchar alas abuelas, a conversar con los vecinos, a mirar con otros ojos
lo que crece cerca. Y, por supuesto, a participar en la proxima ediciéon del
concurso "El Ment de Chile", para que nuevos relatos, nuevos fogones y nue-
vos territorios sigan enriqueciendo esta memoria coman.

Porque mientras existan voces que cuenten, manos que preparen y mesas que se
tiendan con afecto, nuestro patrimonio culinario no solo sobrevivira: floreceré.

I
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De hierro y greda: Olletas del trabajo campesino -
machero del territorio Putét Huenchullami

Comuna de Constitucion, provincia de Talca, region del Maule

Elena Gajardo Fuentes
Patricio Guerrero Araya
Adelaida Rojas Guerrero
Maria Inés Saavedra Romero

Alejandro Salas Barrios

Sergio Toledo Contreras




CUECA PARA EL MENU DE CHILE

Luis Herndn OrtGzar Araya, "Chincolito”

Cuando canta una cantora
amiga de la cocina

que siempre tiene en memoria
la receta campesina

I

Ellocro los poroto

son prepara’o

dando el nombre completo
al cullicaho

I

Al cullicaho ay si

sano argumento

es para el ser humano
sano alimento

I

Es dulzura absoluta

la mantecuta
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PRESENTACION

Donde hierve la memoria
por: Rubén Tapia Ramirez*

Desde hace mas de 32 ahos, he tenido el honor de recorrer el borde costero
de nuestro Maule, ademas de sentir el privilegio de vivir casi dos afios en
Constitucién y su entorno magico en cuanto aterricé en esta region...

PUTU-HUENCHULLAMI, rivera norponiente del rio Maule y encajonada entre
bosque nativo, dunas, rios y mar conmovedor, nos entrega un relato donde la
esencia de lo simple enaltece a su gente, su historia y su territorio. Entender
el imaginario culinario de una zona desbordante de productos, recetas y
tradiciones, conocer las machas, el ulte, las lapas, los maltones, los frutos de
recoleccién del bosque, la agricultura tradicional y familiar que nos ha dejado
comidas de fiesta, de religiosidad popular, de mingas y de familia... todo ese
tesoro alin intacto, relevado y transmitido por las comunidades y que toma
fuerza como relato central de una oferta turistica propia.

El relato da cuenta de formas de vida muy ligadas al trabajo rural, que es
parte fundamental en la construccion de una cocina sencilla basada en pro-
ductos estacionarios, pero de una riqueza cultural invaluable... el universo
de las legumbres, presentes en toda nuestra vida: con suaroma a verano en
unos porotos granados con albahaca, o en los lluviosos y frios inviernos, en
unos chicharos con mote pelado, muchas veces acompanados de un buen
pufiado de chicharrones recién fritos.

La olleta de fierro enunciada en este relato, atin parte cotidiana de la vida en
nuestros villorrios y pueblos, también remite a ese espacio suspendido en el
tiempo, donde veiamos a nuestras abuelas sacar de la cocina donde guardaba
“la color” de chancho, el condimento y la sazdn final de cuanto plato prepa-
raban. Luego, en la muerte del chancho, esa misma olleta se transformaba
en el centro del fogdn, de donde salian crujientes sopaipillas yla anhelada
manteca para pasar el ano.

(2) Chefinstructor y cocinero, investigador, director de la serie documental "Cocina Territorial". Expositor y
organizador de seminarios de la cocina territorial ancestral y turismo gastronémico.
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Elrelato de los macheros, como herederos directos de changos que recorrie-
ron toda esa zona, rescata un oficio de subsistencia que luego se asentd en
el imaginario culinario local, dejando consigo todos esos caldos marinos y
mariscales frios con solo cebolla y alguna verdurita de olor, que finalmen-
te se han transformado en ceviches, pataches y las ya imperdibles machas

ala parmesana.

No deja de sorprenderme la mantecuta dulce —también llamada cafia dulce en
otros lugares del Maule—, un plato simple que sigue siendo el reflejo de nuestra
sabiduria popular: llevar, en especial a los nihos, ese postre tan deseado.

Creo muy sinceramente que este sincretismo cultural y social indica que si
hemos aprendido, que hemos cuidado, y que ademés hemos tenido la capa-
cidad de transmitir y heredar todas esas tradiciones.

16
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De hierro y greda:
Olletas del trabajo campesino - machero del territorio

Puta Huenchullami

La propuesta “De hierro y greda: Olletas del trabajo campesino — machero del
territorio Put@ Huenchullami” nace del encuentro vital de mujeres y hombres
de campo y mar con hijos naturales y adoptivos de esta generosa tierra. Hace
unos 15 ahos, tanto quienes formamos parte del equipo como quienes testi-
moniaron sus relatos para llevar adelante el trabajo, nos encontramos en un
proceso de resistencia comunitaria frente a un proyecto minero que queria
explotar las dunas de Putt, cargadas de hierro y otros metales en sus milena-
rias arenas negras.

Ese cuento —con final feliz— nos acerc a una experiencia de generaciones
que tenfamos en comtn convicciones y afectos profundos hacia el terruho, por
diferentes que fueran nuestras historias. La vivencia de defender la tierra en
conjunto no solo nos hizo méas fuertes y nos unié, sino que nos llevé a poner
en valor el patrimonio natural y cultural del lugar, asumiendo con seguridad
que, si la localidad tenfa que desarrollarse, aqui mismo estaban los recursos y
bienes comunes para hacerlo.

Puttt es un pueblo antiguo, pero en deuda con su propia historia, como se-
halan putuganas y putuganos. Esto se debe a que su acervo permanece prin-
cipalmente en la oralidad de sus habitantes mas antiguos y en uno que otro
documento histérico. Hasta ahora, ha habido pocos intentos de sistematizar
lariqueza de esta tierra, donde conviven tradiciones variadas, entre ellas las
productivas y alimentarias.

Las sincronicidades nos reunieron: profesionales del &mbito social y agricola
junto a cultores campesinos, macheros y cocineras, que alimentaron a las fa-
milias que sostuvieron, con su trabajo, la vida economica en el territorio. Nos
unimos para contribuir a saldar humildemente esa deuda, sin buscar ningtin
tipo de representatividad cultural ni mas reconocimiento que evidenciar en
este Ment parte de la historia del territorio.
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Los relatos que dan vida a esta propuesta nos pusieron de frente a la relevancia
del trabajo campesino — machero y las comidas que lo permiten y lo circundan.
Elegimos la figura de la olleta para titular este proyecto por su presencia eterna
en el fogdn campesino, por articular los saberes culinarios de las mujeres no
solo como artefacto, sino también como simbolo de proteccion, de cuidado
familiar y de comunidad, que integran elementos cosmogbnicos a través de
los diversos ingredientes que la completan y las técnicas de coccidn, tostado y
deshidratado, que han contenido en un contexto de esfuerzo, pobreza y, muchas
veces, de explotacién de clase.

Dejamos este regalo, del cual no somos duenos realmente, como un agradeci-
miento por habernos encontrado en este lugar y en este tiempo.

Ment

Entrada

Papas cocidas con requesén

Sopa

Carbonada de machas

Fondo

Porotos con locro de chicharo cullicao
Postre

Mantecuta dulce

18
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Recetario

PAPAS COCIDAS CON REQUESON
(Ment para ) personas)

INGREDIENTES:
+ 300 ¢ de requeson de suero de leche
+ 8 papas medianas
Acompanamientos: Salsa de aji, café de trigo.
PREPARACION:

Preparacion de las papas:
1. En una olla cocinar las papas en abundante agua con una cucharada de sal

hasta que estén cocidas.

Preparacion del requeson
2. Para obtener 300 ¢ de requeson se necesitaron aproximadamente 6o litros
de suero de leche. En una olleta grande se debe hacer hervir el suero revol-
viendo intermitentemente para que no se pegue en el fondo y hasta que la
nata (requesé6n) flote en la superficie.
3. Conun cucharén se retira la nata cuajada y se pone sobre un paho de algo-

doén limpio, que serviré para estilar todo el exceso de liquido.

Montaje: en un plato de porcelana, servir una porcion abundante de requeson
acompafado de dos papas cocidas. Adregar picante de aji a gusto. Generalmente

va acompahado de una taza de café de trigo.
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Carbonada de machas
(Ment para 4 personas)

INGREDIENTES:
+ 40 machas
* 4 papas
+ Ye2taza de arroz
* 1cda manteca
« 2dientes de ajo
« 1cebolla pequeha
+ 1zanahoria
+  Perejil
+  Orégano fresco
« Tlcdta de sal de mar

Acompahamientos: cilantro picado, limén, picante de aji, pan amasado y

vino tinto.

PREPARACION:

1. Antes de cocinar hay que desconchar las machas procurando rescatar todo
el jugo que se desprende del proceso, ademas de los restos de la lengua pe-
dada a las conchas. El jugo se reserva en una fuente, ya que este es la base
del caldo con el que se cocina la carbonada. Una vez separada la macha de
su concha, hay que lavar las lenguas de macha en un colador y con la ayuda
de un tenedor procurando eliminar toda la arena posible. Finalmente, con
ayuda de una cuchara de palo, hay que apalear una a una las lenguas de
macha para que queden blanditas al cocinar. Reservar.

2. Para el sofrito, rayar el ajo y la zanahoria, y picar media cebolla en cubitos
pequenos. También picar el perejil. Finalmente, pelar y cortar las papas
en cubos.

3. Unbuen secreto es lavar el arroz dos o tres veces con agua fria para eliminar
el exceso de almidon, para que el caldo no quede tan “pesado”.

4. En una olla a fuego medio se pone una cucharada de manteca. Cuando la
manteca se derrite se agrega el ajo rallado, la cebolla en cubos pequeiios,

la zanahoria rallada y un puhadito de hojas de orégano fresco. Cuando el
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sofrito toma un color dorado se agrega perejil, las papas, una cucharada de
sal de mar y a toda esa mezcla se le agrega el jugo de las machas. Se deja
hervir hasta que las papas estén casi cocidas. En ese momento se agregan
juntos el arroz y las lenguas de machas apaleadas, y se termina de cocinar

a fuego lento.
Montaje: con la ayuda de un cucharén se sirve la carbonada en un plato hondo
de porcelana. Se agrega cilantro y un chorro de limén a gusto. Siempre en la
mesa hay pan amasado y un picante de aji. También se acompana de una cahita
de vino pipeho local.
Porotos con locro de chicharo cullicao

INGREDIENTES:

+ Y kilo de poroto cimarrén

« 2 tazas de chicharo cullicao

+ lcda. grande de manteca

+ 2dientes de ajo

+ Una cebolla pequena

+  Orégano fresco

+  Perejil

« Sal
Acompanamiento: cilantro, color o picante de aji.
PREPARACION:

En una olla con agua poner a cocer los porotos. En una olleta o sartén aparte,
preparar el sofrito, primero calentando una cucharada de manteca de cerdo hasta
que se derrita, y luego agregar el ajo y la cebolla. Cuando la cebolla esté doradita,
agregar perejil, orégano fresco y sal. Cuando los porotos estén cocidos, agregar
el sofrito y cocinar. En el momento en que suelta el primer hervor, agregar dos
tazas de chicharo cullicao y cocinar por aproximadamente 15 minutos. Pasado

el tiempo, retirar del fuego y dejar reposar por 1o minutos para luego servir.

Montaje: los porotos con locro de chicharo cullicao se sirven en un plato de

porcelana hondo, con un poco de cilantro picado, color o picante de aji a gusto.
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Mantecuta dulce
INGREDIENTES:
+ 1taza de trigo germinado
« 2litros de agua tibia
+ 1kilo de harina negra o integral
PREPARACION:

Lo primero es hidratar dos tazas de trigo durante 12 horas en una fuente con agua
fria. Luego se cuelan y se envuelven en un pafno de cocina limpio donde se dejan
germinar en oscuridad durante 5 o 6 dias. Cuando desde la semilla emergen las

pequehas raices, es momento para hacer la preparacion.

1. Poner los brotes de semilla de trigo en un molinillo y moler 3 o ) veces con
un poco de agua tibia hasta obtener el jugo de los brotes.

2. Con la ayuda de un paho limpio, colar el liquido utilizando las manos como
prensa. El objetivo es rescatar todo el jugo del germinado de trigo.

3. Poner el jugo de trigo en una olla con el resto del agua tibia y dejar hervir.

4. Una vez hervido, agregar un kilo de harina negra o integral y no dejar de
revolver para que no se pegue la mezcla en el fondo.

5. El punto ideal de la preparacion se alcanza cuando la textura se pone espesa

(similar a un ulpo), en ese momento se saca del fuego y se deja enfriar.

Montaje: La mantecuta dulce se sirve en una pequeha taza o en algtin pocillo
de dreda. Se puede comer como postre después de la comida o disfrutar como

dolosina en cualquier momento del dia.
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III.- INVESTIGACION Y RECOPILACION
3.1 A modo de contexto e inspiracién

Entre los rios Maule y Mataquito se encuentra una serie de pequehas cuencas
costeras que irrigan un imponente valle sedimentario propio de las planicies
litorales de esta parte de la costa de la region del Maule. La més importante de
estas la constituye la cuenca del Rio Huenchullami. Sunacimiento, asi como el
de sus multiples esteros efluentes al interior del secano, dan vida a una trama
hidrica abundante y diversa que se derrama sobre fértiles valles y tierras ba-
jas. Aqui los cursos de las aguas conectan intimamente los faldeos, pantanos,
praderas, humedales y dunas antes de llegar al mar.

Estas tierras vieron a indios Picunche y Promaucae habitarlas en asentamientos
dispersos e inestables, mucho antes de la llegada de los conquistadores del viejo
mundo, donde destaca Huenchullami como uno de los principales estableci-
mientos indigenas pre hispanicos junto con algunos otros como Vichuquén y
Lora, que se encontraron en torno a la cuenca del Rio Mataquito.

La historia cuenta que fueron territorio limitrofe de la invasién incaica hacia el
siglo XV, trayendo consigo nuevas técnicas de cultivo agricola, la alfarerfa y la
elaboracion textil®. Hacia inicios del siglo XV y con la llegada de las primeras
expediciones espanolas y su consecuente proceso de ocupaciéon y conquista,
el territorio al norte del Rio Maule se transformé en el eje civilizatorio de la
dominacién hispana y frontera con el mundo Mapuche. En adelante, la insta-
lacién forzosa del sistema de encomienda y las mercedes de tierra a fuerza de
la reduccion social y espacial de sus habitantes, se concibi6 al asentamiento de
Huenchullami en un pueblo de indios* mientras la estancia tomaba también
preponderancia en la organizacion social y econdmica de la region’.

El asentamiento indigena de Huenchullami subsistia a mediados del siglo XVIII
atn después de la cruenta guerra de la conquista con algunos pocos habitantes,

(3) MORALES A.; SANCHEZ R.; OLMEDO, G.(2012) “Thalcamo, Pueblos de Indios del Maule” Museo
O’higginiano y de Bellas Artes de Talca.

(3) De acuerdo a SILVA cit en FERNANDEZ (2c1)) "Fueron ciertos sectores, normalmente partes de valles o
quebradas, proximos a rios o aguadas, en los que vivia cierto nimero de naturales con alguna organizacién
tribal (...) se pretendia aglutinar los dispersos caserios indigenas en pueblos que cohesionaran la poblacién con
la finalidad de "civilizar" sus costumbres, facilitar el cobro de tributo y asegurar las condiciones necesarias para

la actividad productiva del indigena”.

(5) Para el siglo XVII el asentamiento de Huenchullami habia sido entregado en encomienda a don Andrés
Garcia Reyna. En MORALES A.; SANCHEZ R.; OLMEDO, G.(2c12)
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aunque bien se reconocia, particularmente en torno a su desembocadura, por la
fertilidad de sus tierras y la abundancia de sus recursos costeros®. Enseguida la
paulatina y definitiva desaparicién vendria con la consolidacién de la hacienda
y el latifundio.

Entrado el siglo XIX, el territorio ya perteneciente al departamento de Curepto
no estaba ajeno a fenémenos sociales y econémicos de importancia para el
desarrollo agricola de la zona. El denominado “auge triguero” habia impul-
sado un desenfrenado crecimiento del cultivo de trigo, habilitaindose cientos
de hectareas con fines de produccién para exportacién y dandole una intensa
vida econdémica a los fundos de la zona. Por su parte, la ciudad de Constitucion
adquiria su condicién de puerto mayor, fortaleciendo el flujo de productos
hacia ella para llevarlos hacia el norte en los “faluchos maulinos” producidos
en los astilleros de la zona.

Putd es la localidad mas poblada del territorio Putt — Huenchullami. No se
sabe con certeza desde cuando existe, pues no posee una fecha de fundacién
determinada. Si se sabe que su formacién se fue dando a mediados del siglo
XIX en torno al traslado de la parroquia de Talpen hacia Putd, precisamente
en 1850". Su denominacién proviene del vocablo en mapudungun Putué, del
plural “pu” y “tue” que significa tierras, el cual se ha interpretado como tierras
bajas o pantanos®.

Desde sus origenes, Putd se articuld a través de fundos agricolas sostenidos
en el inquilinaje, donde las familias acomodadas de entonces poseian familias
campesinas bajo su tutelaje y proteccion a cambio del trabajo de la tierra. Su
posicién estratégica en las rutas de paso desde Curepto y Mataquito hacia el
puerto de Constitucion fortalecieron su rol en el territorio®.

Hacia inicios del siglo XX los principales fundos producian predominantemen-
te trigo blanco, vides y cebada forrajera, ademas de la chacareria de porotos,

(6) FERNANDEZ P. (201)) “Articulacién Social y Resistencia Indigena: El Pueblo de Indios de Huenchullami
(1750 — 1830)” Revista Tiempo y Espacio N°32. Universidad del Bio — Bio. pp 100 - 121

(7) SOLANO ASTABURUAGA Y CIENFUEGOS F. (1899) “Diccionario Geografico de la Reptblica de Chile”.
(8) 1Ibid. 5

(9) Via Decreto del 22 de diciembre de 18gr, la localidad de Putt fue designada cabecera de la comuna del
mismo nombre perteneciente al departamento de Curepto, considerando las subdelegaciones de Toconey,
Chanquiuque y Quivolgo, condicién que mantuvo hasta el afio 1929 cuando entraron en vigencia una serie de

decretos que modificaron el ordenamiento territorial del pais.
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lentejas y papas en hectareas la mayoria de rulo™. La ganaderia para ordeha
y produccién lechera tuvo también un rol importante, secundado del ganado
ovino para carne y produccién de lana™.

Otra de las vocaciones productivas de la localidad la constituyd la pesca y la
recoleccidén de orilla. Esta tradicién se encuentra hermanada con los prime-
ros habitantes del territorio, en especial con los asentamientos indigenas de
Huenchullami y Quivolgo, donde se ha encontrado evidencia arqueoldgica de
conchales que demuestran practicas centenarias de recoleccion de moluscos.

En particular, durante varias generaciones se ha ido gestando una identidad
recolectora reproducida por la extraccion de la macha (mesodesma nodiasum),
bivalvo que durante el siglo XX fue abundante en los variados bancos que se
encontraban frente a las costas de la localidad de Putt y hasta el sector de La
Trinchera, en la boca del Rio Huenchullami. El impacto en la economia y la
subsistencia de esta practica nos remiten a un pueblo “machero” que se ha
forjado transgeneracionalmente en el oficio, reconociéndose por sus cultores
vivos como tal®.

A partir de la integracién territorial de las manifestaciones productivas rela-
cionadas con la agricultura y la recoleccion, se puede reconocer la emergencia
del trabajo campesino — machero, donde las intersecciones son miltiples y en
variadas direcciones. La historia local nos habla de lo producido y recolecta-
do en base a una tradicion alimentaria que recursivamente se reproduce a si
misma y donde alumbran con toda claridad productos que estan recreandose
de forma permanente, conformando las cocinas patrimoniales del territorio
Putt Huenchullami.

Indagar en las cocinas ancestrales que se han transmitido generacionalmente
en el territorio Putd Huenchullami implica viajar a un universo alimentario
amplio y diverso, como las cocinas campesinas del Chile central. Para este
trabajo, los ejes que sostienen la propuesta de ment estan determinados por la
fuerza de la memoria y el relato oral, el cual sigue siendo, entre muchas otras

(10) Nota de la editora: en agricultura, un "campo de rulo” se refiere a un terreno de secano, es decir, un
campo que no cuenta con sistemas de riego artificial y depende Gnicamente de las lluvias para la irrigacion

de los cultivos.
(i) VALENZUELA J. (1923) “Album de Informaciones Agricolas — Zona Central de Chile”.
(1z) ORMAZABAL A. “La pesca artesanal en las caletas rurales de Putd, La Pesca y Duao: usos del espacio

costero y saberes locales (2000 — 2020). Tesis para optar a grado de Licenciado en Historia. Facultad de Filosofia

y Humanidades, Universidad de Chile.
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maneras, la principal fuente de sentido histérico detras del acto alimentario.
Como afirma Sonia Montecino, “es la memoria femenina y a veces masculina,
la que nos permite aproximarnos a los significados sociales de determinados
platos, a las razones de su permanencia o extincion, a sus usos en el pasado,
o a las variaciones locales y personales. Es esa memoria la que nos da las in-
flexiones necesarias para construir la especificidad de ciertas preparaciones

o las variaciones que haran de un guiso, un signo**”.

Tanto el viaje del relato oral como la experiencia vital propia de quienes
hemos habitado este territorio ecolégico y cultural nos ponen de frente a
cuatro componentes centrales en la conformacion de las cocinas del trabajo
campesino — machero.

Por una parte, la abundante presencia de la leche de vaca, naturalmente dio
vida a sus derivados, especialmente al queso. Este, con sus distintas variaciones,
cumpli6 un papel relevante en la economia doméstica de la familia inquilina,
siendo ademés apetecido por sus sabores y su peso alimentario. Su versién
como queso blanco o queso fresco es reconocido en la provincia por su con-
sistencia y sabor, por lo que no faltan quienes lo buscan y compran cuando
visitan la zona.

Las machas, como una manifestacion de la abundancia de otro tiempo, testigo
de los enlaces culturales con los pueblos originarios del territorio y productoras
de identidades territoriales, dan vida a manifestaciones culinarias ahumadas,
asadas, fritas y hervidas, ademéas de modos de consumo crudo que ain persis-
ten en el trabajo recolector de orilla.

Las legumbres o leguminosas son un eslabén entre el campesino y la tierra en
las agro-culturas del Maule, que en el territorio Put Huenchullami tomaron
brios histéricos por las avenencias de la semilla con sus suelos fértiles y su cli-
ma benevolente y templado. Su diversidad tiene también distintas narraciones
e integraciones vinculadas con el vivir y el trabajo diario.

Finalmente, el trigo como fuente omnipresente de las cocinas campesinas a
través principalmente de las harinas y el pan, conserva en este territorio ex-
presiones de intima relacioén culinaria con la semilla misma, que evocan la
maravillosa capacidad de conexién y creacién de las mujeres del campo para
alimentar a la familia y la comunidad.

(13)  MONTECINO 8. (20c)) “La Olla Deleitosa. Cocinas Mestizas de Chile” Museo Chileno de
Arte Precolombino.
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De estas inspiraciones ancladas en la memoria de mujeres y hombres de esta
tierra devienen preparaciones que han pasado de generacion en generacion
por voz e imitacidn, posibilitando su supervivencia.

3.2 Laabundancia de laleche y la tradicion quesera
Preparacion: Papas Cocidas con Requeson

En los alrededores de la costa del Maule se sabe bien de los quesos de Putt.
La presencia abundante de praderas y vegas ha sido fuente de actividades de
pastoreo desde los inicios del territorio, y la actividad lechera con su respectiva
produccion de derivados, ha sido muy importante tanto para la alimentacion
como para la obtencion de algtin dinero que sirva para costear aquellos gastos
que no vienen del mar y la tierra. No era extraio que las familias inquilinas de
antafo tuvieran una vaca que les surtiera de leche para hacer la mantequilla,
el queso y sus derivados.

Elena Maria Gajardo — o la “Elena Marfa”, como le decimos entre nosotros —,
nacié6 el afio 19,7 en Putd, en la antigua casa de socorro del pueblo. Es hija de
inquilinos putuganos y creci6 en el sector de El Peral, en el fundo El Dollimo,
un sector de tierras bajas de abundante agua y pasto, donde su padre se dedi-
caba totalmente a la agricultura. En un pedacito de tierra que equivalia a un
cuarto de cuadra que les entregaba el patron, sembraban y criaban animales y
aves de corral para la subsistencia.

Dentro de la diversidad de lo que se producia resaltaba la presencia de los lac-
teos antiguos. Como relata: “...nosotros sacdbamos mucha leche, porque habia
mucha leche en mi casa. Haciamos muchos quesos, quesos mantecosos que
yo digo que aqui ahora nadie los hace, y el quesito chico, el blanco y los quesos
mantecosos que mi mama separaba’.

Nos cuenta que para hacer los quesos blancos, mucho antes de que existieran
los cuajos industriales que hay ahora, la leche tibiecita recién ordehada se cua-
jaba con lo que llamaban la “manzanilla de la vaca™, la cual se dejaba secar al
sol y se integraba de a pedacitos de acuerdo a la cantidad a preparar, hasta que
se cortara. El trabajo artesanal consistia después en retirar parte importante
del cuajo para después estrujar con insistencia y amoldar en cinchos hechos
con una liana recogida del cerro ala que llamaban “siete camisas”. Finalmente,

(1) Corresponde a una parte interior del sistema digestivo de la vaca que se apartaba del desposte del animal,

la cual se deshidrataba y conservaba en olletas de greda para usar en la elaboracion de quesos.
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los cinchos se amarraban con batro para que conservaran su forma y se deja-
ban sobre zarandas de quila para terminar su proceso. Distinto era cuando se
buscaba hacer quesos para madurar y se hacia el queso de cuajada refregada.
Este consistia en colar la cuajada en sacos harineros y luego amasar y/o pasarle
la mano de piedra sobre una tabla antes de ponerlo en los cinchos para que
estilaran durante la noche.

El suero con el cuajo resultante del proceso se usaba para hacer el requesén,
sobre todo cuando tenia mucha grasa. Elena Marfa nos cuenta que su mama lo
ponia en una olleta de fierro al fuego hasta que hervia, y luego con un cucharén
se retiraba a un balde con un pafio que hace las veces de cedazo, resultando una
pasta o crema similar a lo que en la ciudad se conoce como la ricota.

El requeson era apetecido por entonces. Era comtn venderlo para ganar dinero,
pero también era muy valorado en el consumo familiar por su sabor y su cali-
dad nutricional. Se comia cotidianamente con harina tostada y una buena taza
de café de trigo para no atorarse. Sucedia también que, ya sea por las lluvias o
por el frio, incluso porque a veces el saco de harina habia que hacerlo cundir,
que no se hacia el pan.

“Se le ponia muy bueno el requesén con papas cocidas, como te digo, se peleaba
el pan mucho cuando habia poco pan [se reemplazaba por| una olla de papas
cocidas (...) porque en junio o mayo, los chicos, mis hermanos ya empezaban a
ir al cerro a limpiar las tierras que iban a sembrar. Se levantaban a las 3 de la
mahana y habia que levantarse a hacerles desayuno, a prepararles un cocaviy
generalmente habia que echarles lo que fuera, ya sea un pedazo de queso, ya
sea un poco de requeson con papas cocidas en una ollita, se le echaban y ellos
se las comian asi o las calentaban, pues hacian fuego”.

Las papas cocidas con requeson resultaban ser una preparacion muy versatil,
calorica y simple que podia estar presente en variados momentos del dia, sobre
todo en momentos de escasez. Como era una merienda seca, solia acompaharse
de café de trigo.

Hoy en dia el queso que se sigue haciendo diariamente, principalmente para la
venta, es el queso blanco o queso fresco, hecho en el dia y de consumo en corto
plazo, aunque quienes ya lo conocen a veces lo prefieren oreado de 3 o 4 dias,
cuando alcanza una agradable acidez que resalta todos sus sabores. Se hace
con cuajo industrial y se amolda en cinchos plésticos que le dan una formay
volumen homogéneo, lo que no le quita su caracter manual y artesanal debido
a que conserva una escala pequeha de produccion.
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3.3 Del Mar al Fogon
Preparacion: Carbonada de machas

Don Carlos Fernandez Rojas, conocido como Mencho o don Mencho para los
menores, tenia 12 ahos la primera vez que entré al mar a recoger machas.
Su padre era un comerciante que andaba de paso por estas tierras y se de-
dicaba, entre otras cosas, a comerciar los productos del mar que se podian
encontrar. Sumadre, dofia Eliana Diaz Salgado, también distribuia mariscos
a Constitucion.

Don Mencho relata que al poco tiempo de entrar al mar, su papa se lo llev a
Santiago a estudiar y trabajar con él. Dice que nunca se pudo acostumbrar. De
hecho, en los veranos siempre regresaba a Putt y a la recoleccién de machas,
que le daba buen dinero para su edad, pero también porque en el rubro encon-
tré amigos. Después de ir y venir por un tiempo, a los 18 ahos decidi6 regresar
definitivamente a su tierra y no volvié mas a la capital.

Formo su propia familia y se instal6 intercalando el trabajo machero en prima-
vera y verano con el naciente trabajo obrero forestal en invierno. No obstante,
era el trabajo en los mariscos lo que le daba plata, incluso para atravesar el
invierno. Cuenta que venian empresarios gastronémicos de Duao a comprar
sacos de machas, y se los llevaban en camioneta pagandoles por kilo, y no por
unidad como se acostumbraba. Normalmente podia ganar entre 40 y 60 mil
pesos por dia, mientras que los méas avezados rondaban entre los 8o y 100 mil
pesos diarios.

En la zona el oficio es antiguo:

“Yo pienso que los viejos antiguos, todos decian que sacaban harta macha, y
antes estaba mas afuera. Hace como unos doscientos anos atras, a lo mejor
mas, porque la sacaban con arado. Los viejos antiguos les contaban a los otros,
si, ahora ustedes se meten nadando, antes no, le daban buey y sacaban, igual
como sacaban papas, decian los antiguos”.

Y agrega:

“..nosotros siempre cuando no habia pinos aqui enfrente, donde los Orellana,
pilldbamos hartas conchas de macha que sacaban los viejitos. Las cocian por ahi
mismo y las colgaban, y dejaban las rumas de concha. Quizas serian indios, por-
que siempre los cabros de ahi de Fernando pillaban como flechitas de piedra”.
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La recoleccién de orilla de la macha se hace a taloneo™. Antes que llegaran los
trajes de buceo, a la mar se entraba desnudo o “choco”, como dicen en estas
tierras, solo con el chiringuillo cruzado por el torso para guardar lo que se va
recogiendo. Se trabaja siempre a la hora de la baja de la marea porque cuando
empieza a subir el agua golpea fuerte.

Muchas veces no habia regreso a casa después de mariscar, pues para aprove-
char el tiempo armaban rucos entre las dunas y sus alrededores, donde comian
y descansaban pequehos grupos de macheros, separados entre los més viejos y
los méas jévenes. En esos momentos de comensalidad y compaferismo abun-
daban los caldos calientes para el frio, las cazuelas de carne o lo que hubiese
segin lo que cada uno llevara consigo para compartir. Ademas, con algunas
machas frescas y siempre con un fuego, méas un buen cuchillo, se podia asar
en su propia concha o simplemente abrirlas crudas para comerlas solas o con
un generoso chorro de jugo de limén.

Desde que Don Mencho era nifo, la macha llegaba a la cocina de dona Eliana
de muchas maneras, pero a él le gusta recordar que su mama le hacia el caldillo
de machas, una sopa caliente con el marisco picadito y con papas. También era
muy frecuente la macha a la ostra, donde al marisco crudo cortado en trocitos
le ponian cebolla, cilantro y jugo de limén al gusto. Todo siempre con un buen
tinto, asegura. Tampoco faltaban las empanadas hechas de pino de machas,
ya sea al horno o fritas. El afirma con certeza que las mejores son las fritas.

Adelaida del Carmen Rojas Gutiérrez nacié en el Hospital de Constitucion y
es hija de don Pedro Rojas Rodriguez y la sehora Dina Rosa Gutiérrez Contre-
ras. El es un migrante que llegd desde las costas de la V region, ella es nacida
y criada en Carrizal, a pocos kilometros de Put@. Dueha de casa, cocinera y
trabajadora de la tierra, “la Lela” como le dicen sus hijos, es una orgullosa de la
herencia agricultora que comparte con sus hermanos. Creci6 picando surcos,
sembrando legumbres y segando trigo.

La cocina de la casa de su infancia consistia en un fogdén hecho en un "pollo”
grande de ladrillo con rejas de fierro sobre la cual colocar las ollas y olletas
encima de unos fierros. Estaba cerrado con madera, produciendo un lugar
de unidén y encuentro familiar por las noches al final de la jornada, cuando se

(13)  “... consiste en la entrada del pescador/ra al mar a la zona llamada como banco u orilladero, mediante el
“taloneo” el pescador/ra realiza movimientos que se asemejan a estar bailando, al realizar dicho movimiento
con el talén o todo el pie escarba en la grava o arena hasta sentir la macha”. Citado de ORMAZABAL, A (2021)
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juntaban a escuchar la radio. En ese lugar, la Lela aprendi6 a hacer su primera
tortilla de rescoldo a los ocho afios.

Cuenta que su marido y un hermano eran macheros, y de esa tradicion apren-
di6 de su madre la sopa de machas, que asemeja a una carbonada de machas.
“La sopa de macha, bueno, se lava bien lavadita, que salga toda la arena. Des-
pués se echa a la olla para que se abra, se deslabra la concha. Se saca después 'y
se pica para hacer carbonadito de macha. Y ahi se hace la carbonada con papi-
tas, arrocitos. La sopa de macha es como una carbonada de macha, finalmente”.

No es sencillo reconocer las diferencias sustanciales entre el caldillo, la carbo-
nada o la sopa de machas, sin embargo, estas tres preparaciones nombradas
en el relato oral de macheros y cocineras, remiten a un caldo que incorpora
la macha fresca, cocida o deshidratada que se complementa con papas y/o
cereales ademés de los vegetales disponibles. Sin intentar precisar a la fuerza
estas cuestiones, lo que parece relevante es que las preparaciones integran
productos de tierra y mar a través del hervido, produciendo un alimento que
evoca la tibieza de la cocina local con olores a océano y arcillas, ademas de la
ternura y el cuidado de las mujeres trabajadoras con su gente.

3.5 Lalegumbre de rulo
Preparacion: Porotos con locro de Chicharo Cullicao

En los valles del Rio Huenchullami vive toda una tradiciéon legumbrera que
sigue resistiendo a las transformaciones productivas que ha sufrido el territorio
a causa de la industria forestal y a las politicas alimentarias del pais, centradas
en laimportacién de la legumbre agroindustrial traida desde Canad4, Estados
Unidos y Argentina. Heredero de esa historia es Hugo Segovia Torres, del sector
de Mal Paso, en Chanquiuque.

De 37 ahos y técnico agricola — ganadero, Hugo tiene nitida en la memoria una
infancia cargada de sacos, de tierra y animales que lo inspiraron a seguir el
legado legumbrero de su familia. Su testimonio habla de un profundo amor a su
tierra y una conciencia dada por sus ancestros del proceso de cultivo, limpieza
y consumo de lentejas, porotos, chicharos y arvejas.

“Cuando veia a mi papé en los inviernos, cuando limpiaba legumbres en una
arnera, colgada en un pasillo, recuerdo que estaba horas (...) y basicamente
terminé haciéndolo, disfrutando eso, y ahora le encuentro sentido a eso, porque
es también un tiempo de introspeccién de uno, porque uno todo el tiempo esta
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trabajando, limpiando, pero también tiene tiempo para estar pensando en otras
situaciones y buscando quizas mejorar lo que hay”.

Inevitablemente la modernidad y los saberes técnicos que adquirié han mo-
dificado la produccion de legumbres en virtud de los cambios en el contexto
productivo. Nos comenta:

“Antiguamente se hacia con bueyes, habia que ir a buscar el buey o los bueyes
al potrero, enyugarlos, después ponerle la dado y surquear, estar un mes pre-
parando el suelo, porque era muy lento, era de sol a sol antiguamente, entonces
se tenia ayuda de otros vecinos que también sembraban aqui, se trabajaba
con medieros también. Era otro sistema, hoy dia esa gente por edad ya esté
descartada, no existe, y los hijos de ellos ahora estan dedicados basicamente
al trabajo forestal”.

Aun asi, reconoce que hay herramientas antiguas como la rastra lisa que usa
para mantener la humedad en la tierra o un cultivador para remover malezas
en las hileras sembradas a mano que atin viven en el repertorio de saberes
aprendidos de su padre y su abuelo. También recuerda que, a pesar de tener
escalas mas pequehas que en el caso del trigo, la trilla de legumbres poseia esa
carga colaborativa, ritual y de sociabilidad de las trillas antiguas.

El caso de la lenteja es de los mas particulares, pues el grano se viene mante-
niendo centenariamente.

“..en este sector siempre se ha trabajado con lenteja producida ac. Se va sepa-
rando la semilla en més grandecitas, y después se vuelven a echar a la tierra, y
asi sucesivamente. Aqui en este sector no se trabaja con ningtn tipo de lenteja
de cierta variedad o certificacién, nunca jamas ha habido ningiin tipo de trabajo
en ese rubro, en ese cultivo”.

Esto se condice con la historia que nos cuenta don Eduardo Letelier Valenzuela
“don Yayo”, hijo y nieto de inquilinos y antiguo campesino mediero de Putd.
Refrendado en varios testimonios del pasado agrario del territorio, relata que
la lenteja fue un cultivo predominante durante fines del siglo XIX y la primera
mitad del siglo XX. En muchas voces se oye decir que fue “el sueldo de Putd”
y que tuvo st fin abrupto a inicios de los afios 60’ con la llegada de la Roya™.

(16) LaRoya delalenteja es una enfermedad fiingica causada por el hongo uromyces vicia-fabae y se presenta
en zonas de influencia maritima o primaveras hiimedas de la zona centro sur de Chile. Ver INIA (1991) “La Roya
de la lenteja y su control” Serie Quilamapu N°2q.
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“(.) la cuestion es que era buen billete la lenteja hasta que llegd la Roya. A
toda la lenteja, el afio 1960 o por ahi, como que pasé el fuego por encima...
las quemd re todas y de ahi nunca més se cosechd lenteja en Putd, pero el
fuerte eralalenteja”.

También es llamativo en el relato local el poco peso alimentario que tuvo la
lenteja en las familias campesinas. La explicacion es clara: la lenteja era para
la venta.

Hoy la lenteja se sigue cultivando a escalas pequenas, como lo atestigua la
practica de Hugo Segovia, aunque en condiciones de control més estrictas.

Los chicharos son una leguminosa que llegd con los espanoles desde el nuevo
mundo. Parecido al garbanzo, su cultivo se extendi6 por la region del Maule por
su buena adaptacion. Se ha dado con especial bonanza en las agriculturas de
rulo del secano costero en suelos arcillosos y poca presencia de agua, ademas
de ser resistente a plagas.

Sus usos en el territorio Puttt Huenchullami van desde el alimento para la
familia hasta la crianza de animales por su valor nutricional, especialmente
por su carga de proteinas.

La sehora Maria Inés Saavedra del sector de Los Mayos, en pleno secano coste-
ro de Putd, recuerda el chicharo como uno de los cultivos predominantes en su
comunidad, y por lo mismo, como un protagonista infaltable en la cocina. De
su madre aprendi6 a temprana edad el chicharo pelado, el chicharo sancochado
y el chicharo cullincao o cullicao™ como lo conoce ella.

Paralograr el cullicao del chicharo se lleva seco ala callana’® al fuego, donde a
través de un movimiento hacia adelante y hacia atras intercalando a la derecha
y a la izquierda se mueve el grano buscando un tostado intermedio. Una vez
logrado, se pone el producto en un molinillo o en piedra de moler y se muele
o machaca para llegar a lo que la sehiora Maria Inés llama “polenta de chicha-
ro”. Nos dice que antiguamente su madre enviaba un saco entero de chicharo
cullicao al molino para guardar para el aho.

La polenta de chicharo cullicao se volvia un ingrediente versatil y apetecido por

el vuelco en sabor que se obtenia con el tostado a diferencia de los sancochados.

(17)  Vocablo de origen Mapuche para referirse al grano a medio tostar. Ver en : LENZ R. (1903) “Diccionario

etimoldgico de las voces chilenas derivadas de lenguas indigenas americanas”. Imprenta Cervantes, Santiago.

(18) Tiesto o fragmento de olla de greda o de fierro que se usa a menudo para tostar grano. Ver en Ibid.
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Se podia aplicar a cazuelas, sopas, guisos de otras legumbres, de papas, etc.
La sola mezcla con agua y fuego podia dar forma a un locro espeso altamente
nutritivo y saciador.

Como la tradicién obligaba en el campo, los porotos eran plato fijo en los al-
muerzos diarios del trabajo de dos tiempos. Tenia maltiples variaciones que se
relacionaban con aquello que se encontraba disponible, existiendo comGnmen-
te los porotos con mote de trigo, con pantrucas, con papas, con chicharronesy
otros productos. A eso se pueden sumar una larga lista de posibilidades otor-
gadas por sus combinaciones. Sin embargo, la singular mezcla de legumbres
con el maiz tostado que suscitan los porotos con locro de chicharo cullicao
es especialmente evocada, como si lo que se quisiera fuese traer a la mesa el
sabor de la tierra misma.

3.5 Del trigo y la simple dulzura
Preparacion: Mantecuta Dulce

Los Mayos es una pequefia comunidad campesina de dificil acceso, compuesta
por pequehos caserios dispersos, ubicada en el secano costero de la region
del Maule en la comuna de Constitucion, g kilémetros al oriente de Putt. Sus
aproximadamente 5o habitantes tienen por principal actividad econémica y
de subsistencia la produccién y venta de algunos productos horticolas en fe-
rias libres y mercados normalmente informales. En algunas épocas del afio se
dedican a la recoleccion y deshidratado de callampas y en algunos casos muy
puntuales se identifica actividad apicola y vitivinicola en pequehas escalas.

La sehora Maria Inés Saavedra Romero es hija de don Arturo Saavedra y dofia
Maria Cristina Romero, del sector de Valdivia ubicado hacia el bajo donde
habia antiguamente un molino. Nacié mediante parto natural en la misma
comunidad que habita desde el aho 1962. Su padre se dedicé al trabajo en el
molino haciendo harina negra® y a la elaboracion de carbon.

Como la mayoria de las mujeres campesinas de antafio, desde niha conjugaba
el trabajo de la tierra con el aprendizaje de la cocina.

“Eso es lo que yo empecé a disfrutar de esto, de la siembra. Que habia que
arrancar la lenteja primero, después secar el trigo, después los chicharos, las
chacras. Antes se hacian chacras también, pues se sembraba harto poroto,
harta cosa”. La chacareria de legumbres era importante, asi como el trigo y un

(19) Denominacion campesina para referir a la harina integral o de grano entero de trigo.
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jardincito de hortalizas y hierbas para darse vuelta en la casa. Ademas, como
eran 8 hermanos seguidos, empez6 a participar de la cocina, aprendiendo con
todos los sentidos de su madre.

Como ya deciamos, el trigo era importante en la agricultura familiar. Se sem-
braba en el terreno com(n de las familias de la comunidad que estaban todas
emparentadas. También lo era en el territorio. Mucho antes de que llegaran
las forestales, el paisaje estaba tehido del verde y el amarillo que originaba el
cultivo de este cereal segtin fuera época lluviosa o seca.

El trigo constituye un cultivo central en la historia y cultura alimentaria de
Chile y la regién del Maule. De alguna manera, es un simbolo de dominaciéon
cultural, por la historia de su llegada con los conquistadores espaholes y porque
en épocas donde fue motor del desarrollo econémico de la zona centro y sur
del pais, fue aprovechado por las élites criollas para robustecer su poder y acu-
mular inusitadas riquezas bajo la estructura de hacienda y el auge exportador.

En la cocina de la sehora Marfa Inés, como en practicamente todas las coci-
nas campesinas del territorio Put Huenchullami, el trigo toma abundantes y
variadas formas para hacer su camino a la mesa familiar del trabajo. Segtin la
madurez del trigo, la intensidad de sus cocciones y la densidad e integridad de
las harinas que se usaban, emergen el mote de trigo verde y de trigo seco, el
trigo sancochado y partido® y el trigo cullicao. Luego las harinas de trigo nue-
vo, las harinas negras, blancas y tostadas que terminaban en forma de galletas
negras, panes, tortillas, sopaipillas, harinados, locros, pantrucas y sopones de
varios tipos.

Pero el recuerdo que se acompana con profunda ternura y una larga sonrisa
en el rostro viene de cuando Maria Cristina les hacia un dulce a partir de la
semilla seca germinada que se llamaba “mantecuta dulce”. Relata:

“La mami nos preparaba un dulce: lavaba el trigo y lo echaba asi, en un calcetin
o en un bolsiquito. Y ya lo que estaba echando patita, ella lo molia como tres
veces. Y le sacaba el puro juguito, la pura agiiita. Lo procesaba bien en el hollejo,
lo colaba, lo volvia a colar y lo volvia a colar... Y esa agiiita la ponia a hervir con
harina negra. Con harina molida del molino. Y quedaba la mantecuta dulce
que llamaba”.

(20) Llamado por algunas cultoras del territorio “arroz de pobre”, usado en guisos y cazuelas.
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A pesar de la simpleza de sus ingredientes, basicamente trigo seco germinado
y harina negra, su preparacion era cosa de tiempo y alquimia:

“Nos gustaba a nosotros. Pero el proceso era medio largo. Porque después tenia
que estar ahi revolviéndolo, revolviéndolo, revolviéndolo hasta que se pusiera
medio cafecito. Porque era una leche... el trigo era una leche donde lo molia ella
y lo procesaba. Pero no se le aderezaba azficar... nada de dulce. Era solamente
que el hecho de echar patitas al trigo, de estar naciendo, le daba el dulce”.

La sefora Maria Inés dice que la sehora Maria Cristina aprendi6 la receta de
su madre, doha Maria del Pilar Romero Andrade. Calcul6 que debe tener al
menos 100 afios y radica su valor cultural y alimentario en el encuentro natural
del dulce en un estado particular de la semilla de trigo, donde la germinacién
provoca la liberacion de almidones necesarios para el primer crecimiento de
la planta. Por su parte, la idea de que se trabaja en el fuego como una leche
espesada con harina negra puede tener relacion con la bisqueda de un manjar
vegetal ciertamente simple y rico que endulzaba la vida familiar en cualquier
momento del dia, servido en un pocillo o taza.
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PRESENTACION

La porfia de los sabores
por: Carlos Reyes Medel*

La distancia ensefa. Vivir el dia a dia alejado de grandes centros de abasteci-
miento y sus cambios constantes, se asemeja a las ondas externas de una gota
que cae a un tranquilo espejo de agua. En el centro se revuelve el liquido con
fuerza, provocando anillos que conforme se distancian se debilitan, si, aunque
conservando una digna uniformidad que permanece. Algo asi ocurre con las
tradiciones de sitios como la provincia de Palena. Es una zona llena de contras-
tes geograficos, en medio de un entorno natural que invita a ser conservado
para futuras generaciones tal como estd. Aunque se debe reconocer que esa
es una mirada desde el centro de aquella gota figurada.

Alla los dias son largos y atractivos durante el verano, mientras que la htimeda
penumbra invernal puede resultar disuasoria si el deseo es arraigarse, si no se
sabe entender a cabalidad aquel entorno de verdor perenne. Hoy, pese a que
existe mayor conectividad, cuesta acceder a ese territorio incluso desde otras
zonas de la regién de Los Lagos. Se trata de una realidad que paradéjicamente
conspira en favor de la conservacién de varios modos tradicionales de vida.
Un refugio para conocimientos antiguos no por cuestiéon de poses, sino por
una vigencia que los hace necesarios para el diario vivir. Bajo ese contexto
personas como Janet Nahuelpan Tamayo se levantan a diario para mantener
en alto las costumbres, sosteniendo una paleta de sabores que representa de
buena forma el terruho donde vive.

“El ment de El Porfiado se come en El Frio” es un trabajo que reafirma una
Palena como tierra heredada recientemente de los primeros colonos. Esos
que vinieron desde el norte chileno, pasaron por la pampa del otro lado de las
montafias y por sus diversos trabajos de campo, hasta arribar finalmente a esa
zona con varios arrestos de la cocina trasandina. A eso se une el destino de
quienes llegaron desde la Isla Grande sumando brazos para la explotacién de
la madera, de la pesca, del comercio; llevando consigo el gusto del humo, de la
quinua nativa, de la papa. También de quienes supieron -y saben- aprovechar

(21) Periodista gastronomico. Ha publicado diversos diversos libros de crénicas asociados al patrimonio ali-

mentario nacional, ademas de editar estudios y recetarios asociados a teméaticas similares..
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cada una de las bayas y plantas alimenticias de un entorno virgen hace pocas
décadas atras.

Un entorno hostil, en potencia y en vivencia, que requeria el cuidado de cada
semilla, hoja o animal dispuesto como alimento, tal como lo describe el chilote
Francisco Coloane en su mégico relato “La gallina de los huevos de luz”.

En esa cocina de sabores definidos, la ayuda de la abuela de Janet, Ernestina
Paillacar, result6 trascendental e inspiradora. De ella recogié el conocimiento
oral que luego traslad6 no s6lo a su familia sino a un comedor dispuesto para
el paisano y el pasante. Entre El Porfiado y Valle El Frio, se interiorizé de labo-
res esenciales: como encender el fogdn apenas despuntaba el dia, de sacarle
provecho a los huevos de campo, entender los secretos del secado y salado de
la carne hasta llegar al charqui, conocer de fermentos y asi mantener el vigor
de las verduras en medio de la crudeza invernal; mantener la evocacién del
gusto a ceniza en las tortillas de rescoldo recién hechas. Esa calidez surge,
ademés, dentro de codigos culinarios donde se prioriza el linaje femenino,
donde importa tanto alimentar como sanar.

Hoy su labor marca diferencias en un entorno que, por curioso que parez-
ca, suele darle la espalda a los saberes culinarios de otros tiempos. Desde la
lectura, aparece un conocimiento profundo del territorio del que se nutre,
conformando un saber valioso, distintivo frente al avance de un tipo de globa-
lizacién que tiende a la uniformidad de habitos. Merece persistir porque en
ella aparece un sentido del deber y una sinceridad a la mesa que atrae, invita.

Aquellas condiciones hicieron merecedor a este trabajo de una de las men-
ciones honrosas de “El Ment de Chile” de este aho. Se deben resaltar tanto
los dones de Janet como los de quienes apreciaron sus maneras de vivir y las
plasmaron en un compendio breve y sustancioso. Tanto como el mote de ha-
bas con queso y la carne a la olla, que aparece en la imaginaciéon de quien lee
cocinindose lentamente, ya sea en el fogon o en la cocina a leha, que ademaés
sabe calentar la casa durante todo el aho. Esta en una mirada entre retro y
moderna de un postre que puede estar tanto alli como en la mesa de otros
tantos restaurantes regionales y nacionales. Platos con un doble sentido al
funcionar como reflejo del pasado y como una tentacion ligada con firmeza
en el presente.

PAS



MENCION HONROSA § EL PORFIADO SE COME EN EL FRIO

Es probable que en el mediano plazo ese aislamiento de Palena se diluya
un poco, o quizés mas de lo que nosotros y ellos piensan. A medida que los
ferry que navegan por el Canal de Chacao cedan ante ese gran puente que
unira Chiloé con el continente, muchas de esas embarcaciones trasladaran
su fuerza y tamafio a esos lugares donde la cordillera golpea con el mar. Ese
serd el momento en que “El ment de El Porfiado se come en El Frio” cobre
mayor importancia como documento, como testimonio y, espero, como refe-
rencia de lo que se podra disfrutar en muchas mas mesas de aquella deliciosa
provincia de la Patagonia Verde.
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El Porfiado se come en El Frio

Coémo has crecido provincia de Palena pedazo de Chile,
yo te conoci comuna alejada, silenciosa muy lenta caminabas solitaria
entre cerros, valles y quebradas lagunas, lagos, mallines y pozas®.

Palena, a menudo invisible para el resto de Chile, es la comuna més austral de
la regién de Los Lagos, ubicada en la provincia que lleva su mismo nombre. Se
comenzo6 a habitar en 1911, cuando un grupo de chilenos provenientes del sur
del pafs y asentados en Argentina se establecieron en los terrenos cercanos al
rio Encuentro y Valle California para desarrollar la actividad ganadera.

Los distintos procesos politicos que acontecian en Chile y el resto del mundo
derivaron en desplazamientos que poblaron zonas muy aisladas, creando a su
vez una diversidad de origenes muy particular para territorios con tan poca
poblacion. En aquellos ahos la frontera no era tan restrictiva, lo que permitié
a los pioneros transportar animales, semillas, viveres y costumbres, elementos
esenciales para su asentamiento. Asi, la cocina de este territorio se convirtio
en una rica fusion de tradiciones gastronémicas.

Nuestra propuesta de meni nace al conocer a Janet Monica Nahuelpan Tama-
yo, como es de esperar, gracias a la cocina. Luego de una entrevista previa, y
con un objetivo muy distinto al que aqui nos convoca, conocimos su proyecto
de restaurante de comida con identidad local. Inmediatamente quedamos des-
lumbrados, ya que Janet es una apasionada de lo que hace y, a pesar de haber
estado muy alejada de sus raices durante un extenso periodo, se dedica a es-
tudiar y poner en valor lo aprendido de sus ancestros y comunidad de Palena,
a través de servicios gastronémicos.

El ment que presentamos a continuacion es el resultado de la investigacion y
experiencia personal de Janet. Su testimonio refleja el esfuerzo de sus antepa-
sados pioneros y tiene una gran relevancia en la conservacion del patrimonio
gastronémico de la comunidad. En su relato destaca la labor de las mujeres
como responsables de la transmisiéon oral de conocimientos culinarios de

(22) Extracto del poema “A Mi Provincia”, del libro “Letras de vida y colonizacién en la provincia de Palena”
de Isabel Urrutia Vilches (p.)8)
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tradicién familiar, la conservacion de las semillas y preservacion de la labor
huertera como centro de los trabajos agricolas, elementos fundamentales para
el sustento de las familias patagonas.

Este legado no solo se transmite a través de las recetas, sino también a través
de los ambientes que las sostienen. Todo comienza en un hogar del sur: una
construcciéon hecha de maderas nativas, abrigadas por el calor constante de la
indispensable cocina a lefia que es protagonista de la casa, una o dos pavas®
hirviendo sobre ella y el flojero* detrés, siempre disponible para una siesta.
El horno se encarga de cocer el pan o de asar algtin trozo de carne de cordero.
Las tortas fritas calentandose sobre la plancha caliente, y los mates que pasan
de un lado a otro. Una que otra ropa secando sobre una vara de colihue. En
estas cocinas nacen recetas, tradiciones y herencias que no debemos olvidar.

Ernestina Paillacar, abuela de Janet, fue una mujer mapuche huilliche origi-
naria de Chiloé. Su historia encarna el proceso de colonizacion de Palena. A
los 18 afios se traslad6 a Corcovado, Argentina, donde trabajé como empleada
doméstica en la casa de la familia Tamayo Gonzélez. Alli se enamord y se casd
con uno de sus miembros. En la década de 1930, junto a otras familias chi-
leno-argentinas, Ernestina y su esposo se establecieron en el sector rural El
Porfiado, en Palena, y tuvieron dos hijos. La madre de Janet es la mayor de ellos.

Fue con la matriarca, Ernestina, que Janet se cri6 y a quien agradece muchos
de los conocimientos culinarios que hoy tiene y transmite. Su abuela tenia un
caracter fuerte, cuenta Janet. Como prueba de ello, recuerda una anécdota
ocurrida durante la dictadura civico-militar, en la que carabineros fueron hasta
su casa en busca de su marido, que era migrante indocumentado, y fue ella
quien salié con sus perros a amedrentarlos para que se marcharan. De esta y
muchas otras vivencias fue testigo Janet durante su crianza y asi fue formando
su caracter: estudiosa, autonoma, perseverante y risueha. Mujeres valientes
que cuidan lo que con mucho esfuerzo han logrado obtener.

Por otro lado, el padre de Janet, Roberto Nahuelpén, era originario de Lago
Ranco y cruzé en 1956 desde El Tranquilo, en Argentina, hacia lo que hoy es
Villa Vanguardia, instaldindose en parte del Valle El Frio, en Chaitén. En la
actualidad existe un puente en la zona nombrado en honor a Roberto. Janet
no sabe con certeza como se conocieron sus padres, aunque sospecha que fue

(23) Nombre que se le da a las teteras en la Patagonia.

(25) Granbanco de madera cubierto con una colchoneta y ubicado detras de las cocinas a lefa.
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en el pueblo argentino de Corcovado, el lugar més cercano para abastecerse.
Después de casarse, decidieron regresar a las tierras familiares en Valle El Frio,
tuvieron cuatro hijos y sélo Janet fue criada por sus abuelos en El Porfiado.

Tras estudiar y vivir su juventud en el norte de Chile, Janet regresé a sus ori-
genes y se asentd en el Valle El Frio, en las tierras heredadas de su padre y a
5o kilémetros de El Porfiado, lugar donde se cri6. Ella est4 convencida de la
importancia de revalorizar las tradiciones del territorio que la vio crecer, sobre
todo la cocina patrimonial heredada principalmente por las mujeres. Por esa
razébn pasa sus dias recordando, trabajando y estudiando para mantener la
gastronomia local que ha alimentado su vida, rememorando las recetas de su
abuela y las técnicas de conservacion que utilizaba para preservar los alimentos
durante todo el aho, ya que la cosecha y la crianza de animales se realizaban
solo de forma estacional.

La herencia mapuche de su abuela se manifestaba a cada instante. Janet re-
cuerda que siempre le decia que uno tiene que aprender hasta morir. Fue esa
determinacién y su conexion profunda con la tierra lo que la llevé a buscar la
medicina en su huerta: con la comida te enfermas y con la misma comida te
sanas. Estas sabias palabras son el reflejo del ment que presentamos: alimentos
saludables cultivados con las manos de una mujer fuerte y resiliente.

Los dias comenzaban temprano, acompahados por el canto de las gallinas.
Prender el fuego en la cocina a leha era uno de los rituales matutinos, el calor
y el aroma a madera encendida llenaban el aire. El desayuno habitualmente
consistia en una paila de huevos de campo con tortillas al rescoldo, charqui
machado con un toque de aceite y los incondicionales mates amargos. Era casi
una celebracién cotidiana con sabores auténticos y memorables.

Después de disfrutar de esta comida reconfortante, la jornada continuaba con
el cuidado de los animales y la atencién a la huerta. Janet recuerda con alegria
las excursiones para recolectar frutos del bosque, esos pequehos tesoros que la
naturaleza ofrecia. Una de sus memorias més vividas es la bisqueda de berros
en el arroyo cercano, el inico lugar donde crecian. Era un juego encantador
mojarse un poco mientras rebuscaba entre las piedras, siempre con la emocién
de llevarlos a casa para convertirlos en ensalada para el almuerzo. Atin hoy se
siente atraida por ese lecho de berros y siempre vuelve a visitarlo como si se
tratara de un viejo amigo.
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Entre las melgas® de papa, el yuyo® siempre hacia una aparicién. Solo utiliza-
ban sus hojas, que cosechaban con cuidado y blanqueaban varias veces antes de
disfrutarlas en una deliciosa tortilla. Estas practicas, tan sencillas y humildes,
son ahora vistas por algunos pobladores con vergiienza, pero para Janet son un
simbolo de ingenio y sustentabilidad. Lo que antes se consideraba cotidiano,
hoy resuena como un homenaje a la sabiduria de la tierra y a las tradiciones
que perduran.

Durante el verano, llegaba el momento de recolectar frutos para preparar con-
servas. La primera cosecha que traia alegria era la de grosellas, pequenas deli-
cias que marcaban el inicio de la temporada. Luego venian las jugosas cerezas
y, més tarde, las ciruelas, cada una aportando su color y sabor al canasto. A
medida que el verano se acercaba a su fin, entre fines de marzo y principios de
abril, comenzaban a preparar dulce de manzana, que era parte de la tradicion
familiar. El tipo de manzana que més recuerda Janet es la variedad “cabeza de
nino” o “cabeza de guagua”, por su particular nombre que proviene de st gran
tamaho y dulzor. Y como un cierre perfecto, la recoleccion de membrillos, con
los que hacfan un delicioso dulce de cortar® y orejones®, llenando su despensa
y su corazbdn de recuerdos entrafiables.

“Con el maqui haciamos chicha. Ibamos a juntar baldes de maqui, los molia-
mos y colabamos con una bolsa harinera. Dejabamos sélo el jugo de maqui y
lo guardabamos en botellas enterradas o en el agua corriendo, para que no
fermentaran tan rapido. Antiguamente se usaban las canogas®, en donde se
ponian capas de poroto verde picado y otra capa de sal, se repetia el proceso
hasta terminar con sal. Asi podiamos comer en el invierno la ensalada, lo la-
vabamos antes y lo serviamos: quedaba como cocido por la sal... con el repollo
lo mismo”, comenta Janet sobre algunas formas de conservar alimentos para
la temporada de frio.

Sin ser del todo conscientes, lo que preparaban en sus hogares eran fermen-
tados, métodos ancestrales de conservaciéon de alimentos estacionales. Este
proceso no solo prolonga la vida de los alimentos, sino que también los en-

(25) Melga o amelga: Faja de terreno que se sefiala para esparcir la simiente.

(26) Nombre que en la zona se le da al nabo o Brassica Rapa L, también puede referirse a las hierbas medicinales.
(27)  Hoy conocido como dulce de membrillo.

(28) Laminas de fruta disecadas.

(29) Recipientes grandes de madera.
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riquece nutricionalmente. Sin duda, este es un ejemplo del patrimonio que
lleva consigo Janet. Y ella misma es como un cuaderno de recetas, que guarda
y transmite memoria y emerge la emocion al recordar lo heredado: una forma
de vivir simple e inteligente.

En tiempos de recursos limitados, los habitantes de la region dependian de
lo que podian cultivar y cosechar. El fogon®® era un elemento esencial en los
hogares del sur, donde se ahumaban y secaban carnes y cosechas, y también se
almacenaba la produccion para el invierno. Hoy en dia, estas tradiciones han
sido en gran parte reemplazadas por despensas y refrigeradores. Sin embargo,
en la provincia de Palena atn se encuentran hogares donde se puede observar
la carne seca colgada a un costado de la cocina a leha, acompanada de algunos
yuyos®! secos.

La historia de la provincia de Palena, a través de la vida y el legado de Janet
Nahuelpan Tamayo, nos revela la riqueza de una cultura que ha sabido resistir
y adaptarse a lo largo del tiempo. Su conexioén con las tradiciones culinarias
y las practicas de conservacién de alimentos refleja no solo el ingenio y la
resiliencia de sus antepasados, sino también un profundo respeto por la tierra
Y SUS Fecursos.

A medida que el mundo cambia y las técnicas ancestrales desaparecen, es vital
reconocer y valorar esta herencia. La cocina de Palena no es solo un conjunto
de recetas; es un testimonio de identidad, comunidad y sostenibilidad. Janet,
como guardiana de esta sabiduria, nos invita a recordar y revalorizar las ense-
hanzas de quienes nos precedieron, asegurando que las tradiciones culinarias
sigan vivas en las futuras generaciones.

La cocina, en todos los rincones de la provincia de Palena, desde El Porfiado
hasta Valle El Frio, se convierte en una celebracién de la memoria colectiva,
una invitacion a explorar el patrimonio que forma parte de nuestra identidad
cultural y a apreciar el sabor de la historia que se encuentra en cada plato. En
un mundo donde la globalizacién a menudo homogeniza las culturas, el caso
de Palena nos recuerda la importancia de la diversidad y la riqueza que surge
de nuestras raices.

(30) Construccion de piso de tierra, con un espacio al centro para hacer fogatas y justo arriba de ese espacio se
abre una chimenea para que salga el humo, este se utilizaba de comedor diario y como lugar de procesamiento

de los alimentos de guarda.

(31 Nombre genérico para las hierbas medicinales, también puede referirse al nabo o Brassica Rapa L
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Es fundamental destacar el sistema agroalimentario de esta region. La escasez
de abastecimiento externo ha llevado a la necesidad de una alimentacién au-
tosustentable. Todos los alimentos incluidos en este ment fueron cultivados,
cosechados, criados, faenados, recolectados y procesados por la misma familia.
Desde el cultivo de trigo hasta la obtencién de harina, asi como la produccioén
de carne y huevos, cada etapa del proceso esté arraigada en el entorno. Este
vinculo entre la familia y la tierra se traduce en una proteccién mutua que
fortalece su sustento

Mena

Sopa

Consomé de trigo

Fondo

Mote de habas con queso y carne hervida
Bebestible

Jugo de calafate

Postre

Tartaleta de quinoa con salsa de cauchao
Bajativo

Infusion de rosa mosquetaRecetario
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(I) CONSOME DE TRIGO
Para ) porciones

INGREDIENTES:

Locro

1 presa de gallina de campo
/2 morrén

1 zanahoria

1 ramita de apio

2 dientes de ajo

Orégano al gusto

Sal al gusto

PREPARACION:

Preparacion previa del locro™ :

1.

3.

Agregar el trigo, las cenizas y un poco de agua a una bolsa de género (gene-

ralmente se hace en el saco de los quintales de harina).

. Ponerlabolsa en el suelo y con los pies refregar para quitar toda la céscara

al trigo.

Enjuagar hasta que quede limpio. Dejar secar y guardar.

Preparacién del consomé:

1.

Pelar la zanahoria y, junto al morron, trozar en bastones.

En una olla con abundante agua fria agregar todos los ingredientes.
Cocinar por j0 minutos a fuego alto.

Retirar la presa de gallina y trozar.

Servir caliente en un plato hondo, asegurandose de que haya un poco de
cada ingrediente.

Opcional: decorar con cilantro fresco picado.

(32) Locro: trigo pelado con cenizas.
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(I1) MOTE DE HABAS CON QUESO

Para ) porciones

INGREDIENTES

1kilo de habas secas
1 taza de queso rallado
Sal al gusto

Aji color al gusto

PREPARACION

= W DN

(92

. Remojar las habas en abundante agua fria el dia anterior.
. Cocinar las habas en agua hirviendo durante 15 minutos.
. Colar y luego quitar la piel de las habas.

. Devolver las habas a la olla y ponerlas a fuego lento junto a los condimentos

y el queso rallado hasta que se derrita.

. Emplatar junto a la carne hervida y adornar con aji color.

(III) Carne hervida
Para ) porciones

INGREDIENTES

2 kilos de carne de vacuno

1 aji cacho de cabra

3 a 5 dientes de ajo

Aceite o grasa

Sal al gusto

PREPARACION

1.
2.
3.

En una olla con abundante agua caliente colocar la carne, el aji, el ajo y la sal.
Cocinar a fuego medio durante 1 hora y media.
Sacar la carne del liquido de la coccién y laminar en medallones de 2 cen-

timetros de grosor.

. Sellar cada lamina con un poco de grasa o aceite por ambos lados.

. Emplatar junto a las habas y afiadir un poco del liquido de la coccién sobre

la carne.
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(IV) Jugo de calafate
Para ) porciones

INGREDIENTES
» 1kilo de calafates
+ 1litro de agua
Para el almibar
« 100 gr de aztcar
+ 300 ml de agua
PREPARACION

Para el almibar
1. Cocinar el azlicar con el agua por 15 minutos.

2. Dejar enfriar y reservar.

Para el jugo
1. Poner a cocinar el fruto y el agua a baho maria todo un dia arriba de la
cocina a lefia.
2. Dejar que enfrie y colar las pepas con una bolsa de género.

3. Agregar el almibar, disolver y servir.
(V) Tartaleta de quinoa con salsa de cauchao
Para 8 porciones
INGREDIENTES
Para la masa
+ 300 gr de harina
« 150 gr de mantequilla
+ 140 gr de azdcar
« Thuevo
Para el relleno
« 500 ml de leche

« 70 ¢r de harina
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100 gr de azGcar
1 taza de quinoa
Ramita de canela
Para la salsa

1kg de cauchao

700 grs de azcar

PREPARACION

Para la masa

1.

Mezclar los ingredientes secos y afadir la mantequilla a temperatura am-
biente. Mezclar

Anadir el huevo y amasar hasta que sea una masa uniforme.

Estirar en un molde y pinchar con un tenedor por el fondo.

Pre hornear por 15 minutos a 180 grados, hasta que esté levemente dorada.

Retirar del horno y dejar que se enfrie.

Preparacion previa de la quinoa

1.
2.

w

En una sartén, tostar la quinoa por 5 minutos.
Volcarla dentro de una bolsa de tela y refregar con ambas manos sobre la
mesa.

Pasarla a un plato y aventarla® para sacarle todo el hollejo.

4. Lavar la quinoa varias veces y luego cocinar en abundante agua hasta que

hierva.
Botar el agua caliente y poner a hervir de nuevo con agua fria.

Dejar por 5 minutos y retirarla del fuego, colar y enfriar.

Para el relleno

Ng W

. Mezclar la leche junto con la harina y reservar.

Agregar la quinoa ya cocida junto con el aziicar y revolver constantemente
hasta que se derrita.

Agregar una ramita de canela.

Verter la leche pasandola por un colador para evitar grumos de la harina.
Cocinar la mezcla por , minutos sin dejar de revolver hasta que espese.
Verter la mezcla en la masa previamente cocida.

Dejar enfriar y decorar con la salsa de cauchao.

(33) Aventar: echar al viento algo, especialmente los granos que se limpian en la era.
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Para la salsa
1. Cocinar el cauchao junto con el azticar por jo minutos a fuego bajo.

2. Retirar y dejar enfriar.
(VD) Infusién de rosa mosqueta
Para ) porciones
INGREDIENTES
+ 1taza de rosa mosqueta seca
+ 1litro de agua

PREPARACION
1. Hidratar en agua la rosa mosqueta por toda una noche.
2. Filtrar y agregdar 1 litro de agua limpia.
3. Dejar que hierva por 30 minutos.
L. Servir caliente y endulzar a gusto.

53



MENCION HONROSA § EL PORFIADO SE COME EN EL FRIO

EQUIPO DE TRABAJO
JANET NAHUELPAN TAMAYO

Nacida en la comuna de Palena, es cocinera por herencia y se dedica a la di-
vulgacion culinaria de su territorio. Es propietaria de un restaurante en Valle
El Frio (carretera Austral) llamado Le Monique Cuisine, donde plasma en sus
platos los conocimientos ancestrales de la gastronomia local. Estuvo a cargo
de compartir las historias y recetas recopiladas en esta investigacion, asi como
de la elaboracién de estas.

ALMENDRA REDLICH MUNOZ

Estudiante de periodismo de la Universidad de Chile, es oriunda de Futaleuft,
provincia de Palena. Forma parte de ARPA, agrupacién cultural comunitaria,
donde se encarga del area de comunicaciones y gestion cultural. Actualmente
esté realizando su seminario de licenciatura sobre la alimentacién como fuente
de tradiciones y memoria colectiva. Sus intereses se centran en rescatar el
patrimonio cultural inmaterial de su territorio. Estuvo a cargo de la entrevista,
investigacion y fotografia.

NATALIA VAS QUEZ CARVALLO

Gastronoma de profesion, lleva también por oficio la recoleccion de hongos
silvestres comestibles. Actualmente estudia sociologia en la Universidad de
Concepcidn con el objetivo de ampliar su formacién y seguir contribuyendo a
la investigacion en el territorio que habita (provincia de Palena). Forma parte
de ARPA, una agrupacién cultural comunitaria, donde apoya con talleres
gastrondomicos. Estuvo a cargo de la recopilacion de la receta, investigacion
y fotografia.
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PRESENTACION

Ciprés y mate: relatos de una cocina al fin del mundo
por: Karin Weil Gonzalez**

Cuando pensamos en comer, pareciera tratarse de un acto tan simple que
podria reducirse al s6lo hecho de masticar y tragar alimentos, con fin tltimo
de nutrirnos, es decir, incorporar e integrar los componentes necesarios
que nuestros organismos necesitan para sobrevivir. Por otra parte, el siglo
XXTIhasido testigo de como la globalizacién y el crecimiento de la industria
alimentaria no sélo ha impactado negativamente al medioambiente, sino
también a las practicas sociales y culturales asociadas a la produccién local
yaescala, y alasalud de todos los seres vivos afectados por el alto consumo
de alimentos procesados.

El Ment Maderero no s6lo nos cuenta e instruye en como preparar y combinar
cada uno de los ingredientes. Si prestamos atencion a las instrucciones sobre
cémo deben combinarse los ingredientes, descubriremos que detras de estos
sabores, aromas y texturas, se cuenta y comparte generosamente la historia,
memoria y paisaje de un territorio y sus habitantes.

La comuna de Tortel, ubicada en la region de Aysén, estd compuesta por pe-
quehos poblados y sus habitantes no suman més de 550 segin el censo del 202;.
Recorrida desde la época prehispanica por los Kawésqar, némades y canoeros
fueron testigos de una naturaleza desbordante propia de la patagonia chilena,
con glaciares, rios y bosques que hacen de esta comuna, un lugar Gnico por
su belleza, intensidad y por la forma en que sus habitantes se han adaptado a
los elementos propios del lugar y al desafio que representan las inclemencias
propias del aislamiento, el clima y la geomorfologia de la zona.

Cada uno de los componentes del ment nos invita a comprender cémo, en
un lugar tan frio, aislado e imponente, sus habitantes han creado un modo de
vida marcado por la colaboracién y la generosidad. A través del relato de cada
preparacién —al calor del ciprés, al aroma del mate, en medio de conversacio-
nes cargadas de afecto— comparten sus aventuras y desventuras, sus penas y

(35) Antropologa, MBA de la Universidad Austral de Chile, ha trabajado en el desarrollo de propuestas re-

lacionadas con: gestion, patrimonio y museos, desde la investigacion, docencia y coordinacién de proyectos.
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alegrias, sus suefios comunes. Y nos permiten reconocer en el paisaje que los
rodea un ecosistema humano profundamente respetuoso.

Las recetas se transforman en una narrativa poética que da forma a las expe-
riencias emocionales y culturales de Tortel. Nos hablan de quienes habitan un
territorio, pero por sobre todo de como lo habitan, de forma respetuosa y tnica.

Asi, saborear y disfrutar de una comida es mucho més que percibir olores,
sabores y colores: es una forma de construccion social y cultural que permite
conocer y proyectar la diversidad de un ecosistema patrimonial situado. De-
tenernos en la intensidad de lo cotidiano para compartir un alimento puede
transformarse en una experiencia profundamente humana, amable y acogedo-
ra, desde la intimidad de un hogar, el calor de una cocina y el valor simbolico
de compartir un pedacito de carne y papa.
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Menit Maderero

La madera, asi como la cocina,
tiene diferentes texturas, aromas y colores.

“oSe sirve un mate?” es lo primero que se escucha al entrar a una casa en Tortel.
Enseguida, aparece un inconfundible aroma a ciprés, una esencia dulce y suave
que se mezcla con el ambiente calido que solo una cocina a leha es capaz de
crear. El mejor espacio para disfrutar del mate es el “flojo”, un asiento alargado,
cubierto por mantas de lana y otros textiles que se ubica justo atras de la cocina
y, que tal como su nombre lo indica, invita al descanso y a olvidar por algunos
instantes las labores cotidianas. Al instalarse ahi comienza el ritual del mate.

El 0 la dueha de casa habitualmente asumen el rol de “cebador”, la persona
encargada de preparar la yerba, cuidar que la tetera no alcance a hervir y pre-
ocuparse de que nunca falte el agua, porque las rondas de mate siempre son
extensas si la conversacién es fluida. El cebador da inicio a la ronda con el
primer sorbo, “haciendo cacarear la bombilla”, como se suele decir. Si hay
mas de dos personas, contintia quien esté a su derecha, cuidando de recibir
el mate también con la mano derecha, nunca mover la bombilla y jamas dejar
el mate detenido por més tiempo del necesario. Existen varias versiones del
mate, una para cada hora y momento: amargo, dulce, con leche, con yuyos o
con punta, como se llama a aquel que por medio de algunas gotas de alcohol
adquiere més personalidad y una nota de picardia. La singularidad de esta
bebida y su arraigo en la Patagonia radica justo en eso, en su posibilidad de
adecuarse a diferentes ambientes y situaciones. He ahi también su belleza. El
mate nos congrega, nos invita a estar juntos, a compartir, a ser comunidad,
pero también nos regala hermosos momentos en soledad. Al transitar al alba
por las pasarelas, desde la mayoria de las casas se deja ver un tubo humeante y
una timida luz encendida; ese instante previo al ajetreo del dia es preciso para
sentarse solo junto al fuego a pensar o simplemente mirar el entorno mientras
se disfruta en silencio de un mate.

En medio de un territorio frio y lluvioso que puede ser hostil, en las casas abun-
da la hospitalidad y los gestos de cortesia con los visitantes. Es frecuente que
el mate se acompahe por tortas fritas, pan amasado o algunos restos de carne
del dia anterior. Asi, entre risas, novedades y comida, aparecen las historias.
Porque Tortel es una tierra de historias. También un mar.

Tortel tiene muchos origenes, pero todos ellos ligados a la madera. Naci6 pri-
mero como parte de la concesion de la Compania Explotadora del Baker, que en
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1904, obtuvo un permiso de ocupacion para asentarse en el valle del Rio Baker y
extraer ciprés de las Guaitecas. Se emplaz en la antigua zona de Bajo Pisagua
y para las faenas, traslad6 hasta el lugar a cerca de 200 trabajadores chilotes,
expertos hacheros y navegantes. Durante el invierno de 1906 el barco que debia
llevarlos de vuelta a su hogar no llegd y 59 de estos trabajadores fallecieron en
circunstancias poco claras. Algunas de las versiones sehalan que se debi6 a la
escasez de alimento o a que su comida estaba contaminada. Sus compaferos
de labores decidieron que pese a las circunstancias, merecian un trato digno.
Labraron a hacha atatides y cruces y los sepultaron en lo que hoy se conoce
como Isla de Los Muertos, una franja de tierra al borde del Rio Baker que fue
declarada como Monumento Historico en 200r.

En 1916, después de que esta Compahnia se declard en quiebra, se asentd en
el territorio una nueva empresa ganadera: Posadas, Hobbs y Cia., quienes no
tenian operaciones productivas en la zona de Bajo Pisagua, pero por contrato
con el Estado, debian utilizar ese puerto para embarcar sus productos hacia el
Océano Pacifico. Esta dinamica se mantuvo hasta los afios treinta, cuando un
incendio arras6 con las instalaciones y el puerto quedd abandonado.

El segundo nacimiento y el més espontaneo, se inicia con la llegada paulatina
de familias afincadas por la ribera del Rio Baker que comenzaron a poblar el
sector cercano a la desembocadura, aproximandose a lo que hoy se conoce
como Tortel. Con el transcurso de los ahos y la presencia de nuevos habitantes,
se hizo necesario generar un sistema para conectar la accidentada geografia de
la comuna: asi surgieron las tradicionales pasarelas de madera que contintian
en expansion hasta hoy.

La explotacion del ciprés de las Guaitecas marca la historia de este territorio,
determina la forma de vida de sus habitantes y, por supuesto, su cocina. Con
el propdsito de extraer madera y labrar postes que serfan enviados en buques
de la Armada a estancias de Magallanes para sus cercos, las familias comen-
zaron a instalarse en islas y campos cercanos al Ventisquero Jorge Montt o al
Glaciar Steffen. Asi lo cuenta Olegario Hernandez Yefe, maderero, tejuelero y
Tesoro Humano Vivo. El llegb en 1982 al sector de Steffen, alli fundé su cam-
pamento y pasé periodos con su familia. El caracter némada y temporal de
estos asentamientos genera una dieta restringida en ingredientes y una cocina
humilde, pero extremadamente creativa y versatil. Lazaro Igor, uno de sus
hijos, recuerda sus vivencias en este campo: “Apenas saliamos de la escuela y
antes de navidad, metiamos las pilchas al bote. Habitualmente era una lancha
de madera de alglin vecino. Ahi iban arrumbados colchones, ropa, harina y
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otros viveres y gallinas para tener huevos y también carne. Después de unas
3 horas de navegacion llegdbamos al campo”. Ahi transcurrian los dias entre
juegos, trabajo y madera.

La jornada se iniciaba temprano en las mafianas. Un mate al lado del fuego, tor-
tas fritas y pan amasado con mantequilla los primeros dias, cuando se acababa,
huevo, mermelada o queso de algtin campo vecino. Olegario partia entonces a
las faenas de la madera, mientras los nihos quedaban en la casa a cargo de Alba,
sumadre. Ayudaban a picar y a entrar lefia, mientras a lo lejos se escuchaba el
hacha y la macheta que daban forma a postes y a tejuelas. También habia espa-
cio para tallar sus propios juguetes de madera, remar, andar a caballo o pescar.
El ambiente periglacial a orillas de mar en el que vivian les daba la posibilidad
de comer congrio, merluza y rébalo, asi como pejerrey de rio o peladilla. En
esas simple acciones, hay un conocimiento profundo del territorio, conciencia
de sus recursos y una capacidad de resolver el habitar cotidiano que es una
caracteristica propia de los habitantes de Tortel hasta el dia de hoy.

La casa, revestida con tejuelas y tablas traslapadas, tenia un corredor en el
frente, tres dormitorios y un gran estar. Ahi se desarrollaba la mayor parte
de la vida, junto a la cocina a leha y a un mesén de madera. Algunos metros
maés alla estaba el fogdn, una estructura también de madera con una salida de
humo y zarandas para ahumar la carne y los pescados. “Siempre habia rébalo
secandose”, recuerda Lazaro.

El almuerzo congregaba a la familia en torno a un mesén hecho con tablas de
ciprés labradas artesanalmente en el mismo lugar. Legumbres y carne eran los
alimentos mas frecuentes. Ambos abundantes en cantidades para una familia y
con la facultad de dar energia para las extenuantes labores de la madera. La car-
ne provenia de ganado que la familia mantenia en el campo en estado silvestre.
No existian y hasta hoy son escasos los corrales. Asi que el proceso se iniciaba
con la bisqueda y captura del animal, para luego carnearlo y despostarlo. Un
asado era lo siguiente. La familia y algunos vecinos se reunian en el fogon a la
espera de la comida, de pie o en asientos improvisados. En ausencia de mesa y
platos, el nico utensilio presente era el verijero, un cuchillo con una hoja de
no més de 15 ¢cm que es tradicional en los gauchos y que responde a cualquier
desafio: comer, cortar una soga, capar un animal o escarbarse los dientes. Asf,
cada persona se acercaba, cortaba un pedazo de carne y volvia su lugar para no
entorpecer el paso de los otros al asado. En promedio, “una vaca podia durar
un mes”, comenta Lazaro.
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La necesidad de alimentar a la familia durante varias semanas y la ausencia de
un sistema de refrigeracion, obligaron a desarrollar y perfeccionar un método
para conservar la carne.Existen diferentes maneras para secar y preservar la
carne. El método més primitivo y difundido es colocarla al sol, salarla o agregar
hierbas y otras especias disponibles. Eso, sin embargo, esta reservado para re-
giones con un clima seco y dias soleados. Para los campos de Tortel, donde la
lluvia es abundante incluso en verano, era preciso desarrollar otras practicas.
La madera surge otra vez como herramienta y da la posibilidad de ahumar los
trozos a conservar. Una vez que se desposté el animal y se obtuvieron piezas
més delgadas, se adoban con ajo, sal y orégano y después de un dia y una
noche, se llevan al “ahumador”. Este sistema formado por delgadas varas de
madera e instalado sobre el fogon, permitia secar la carne en dos o tres dias,
utilizando preferentemente “lefia de coihue o mafifo, porque da mas humo”,
explica Olegario. Luego, se guardaba en bolsas cerradas para convertirse en el
plato principal de la mayoria de los almuerzos.

El sabor de las maderas impregnadas en la carne suplia la escasez de otros
ingredientes y era el responsable de sopas enjundiosas y de otras prepara-
ciones. Durante los almuerzos, uno de los platos favoritos de la familia era la
carne al jugo con papas, colocando arriba de todo, la cebolla para dejar que sus
jugos inundaran la olla. Ensaladas, jugos y otras preparaciones eran muy poco
frecuentes. También el postre. Durante los primeros dias de la llegada podian
disfrutar de un mote con huesillos, pero con el transcurso de las semanas los
viveres disminufan y daban paso a la creatividad. Arroz con leche, mermelada
y disfrutar del ruibarbo, los calafates, grosellas y frambuesas que abundaban
en el lugar era lo usual.

La cocina de Tortel estd marcada por el trabajo en la madera, por la construc-
cién de pasarelas, por las tejuelas y por la navegacion. Ese habitar némada,
pero ala vez fundacional, determina una cocina sucinta, creativa y resistente.
En contadas ocasiones se da pie a banquetes o a largas sesiones de disfrute,
lo usual es disponer del tiempo preciso para alimentarse y continuar con la
faena. Sin embargo, cuando se reciben visitas o se prepara un asado, no hay
prisa. Es siempre abundante la carne y en ocasiones, el vino. Esta es también
una cocina mestiza, con claras influencias de sus primeros habitantes llegados
desde el archipiélago de Chiloé, pero también de viajeros errantes que antes
de asentarse en la Patagonia transitaron por pueblos de Argentina. De ahi pro-
vienen justamente las tortas fritas o tortas criollas, tan indispensables como el
mate en cualquier dieta tortelina. Es una cocina que estd ain en construccion
y que aprende a adaptarse, a crear y disfrutar de los ingredientes disponibles.
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Menu

Sobre la mesa

Tortas criollas
Entrante

Sopa de carne ahumada
Fondo

Carne al jugo con papas
Postre

Arroz con leche
Liquidos

Mate
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Recetario

TORTAS CRIOLLAS

INGREDIENTES:

2 kilos de harina

1 cucharadita de levadura

800 ml de agua casi hirviendo

Y2 kilo de manteca o grasa de vacuno a temperatura ambiente
Una pizca de sal

Aceite o manteca para freir

PREPARACION:

5.

© 0o N D

10.
11.

12.
13.

Colocar sobre un tablero de madera, ojala de mafio o coihue, la harina y

hacer un hueco al medio.

. Anadir la levadura, la manteca y el agua. Luego la sal.
. Amasar hasta incorporar todos los ingredientes y lograr una textura suave.
. Dejar reposar por 30 minutos.

. Separar en bollos y uslerear cada uno para dar forma a cintas alargadas de

unos 5 cm de ancho.

Cortar en forma regular cada torta.

Colocar la masa en abundante aceite o manteca hirviendo, y girar para dorar
por ambos lados.

Servir con queso, mantequilla, mermelada o solas, de acuerdo a la ocasion.
Se pueden guardar en una bolsa cerrada y duran varios dias. Son una ex-

celente racién de marcha para llevar al campamento.

SOPA DE CARNE AHUMADA

INGREDIENTES

15 kilo carne de vacuno ahumada cortada en cubitos
Y2 kilo de papas
1 cebolla cortada en cubitos

Ajo
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« Zanahoria

« Grasa de vacuno o aceite
« Sal

+ Alihos a gusto

PREPARACION
1. Sofreir la carne con los alifios elegidos, la cebolla y el ajo durante 3 o 5 mi-
nutos, cubrir con agua y dejar cocinar por unos 15 minutos.
2. Agregar més agua y afadir el resto de los ingredientes. Cocinar hasta que
las papas estén cocidas.

3. Servir con orégano verde o ciboulette.

CARNE AHUMADA
INGREDIENTES
« Carne de vacuno
« Sal
¢ Orégano

PREPARACION

1. “Charquear la carne” (cortarla delgada) y colocarla en un recipiente para
adobar.

2. Alihar con ajo, sal y orégano.

3. Dejar 1 noche y 1 dia.

4. Colocar en el “ahumador” durante 2 dias completos, luego dar vuelta la
carne y dejar 2 dias mas.

5. Durante todo el proceso debe haber fuego. Se recomienda utilizar leha de
coihue y mafnio porque generan mas humo.

6. Conservar en una bolsa cerrada.
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CARNE AL JUGO CON PAPAS

INGREDIENTES

1kilo de carne de vacuno. Se recomienda lomo o posta negra.
Y2 kilo de papas peladas y cortadas

1 cebolla grande

2 dientes de ajo

Aceite

1taza de agua

Sal

Alifios a gusto

PREPARACION

1.

Si el animal no es joven, se recomienda hervir la carne previamente y botar

el agua.

. Anadir en una olla aceite, ajo y los alifios elegidos. Revolver con una cuchara

de coihue.

. Colocar la carne en trozos medianos.

4. Agregar las papas cortadas en cubos o en gajos.

. Finalmente, colocar la cebolla en pluma, ahadir una pizca de sal y una taza

de agua.

. Cocinar a fuego suave durante 30 minutos.

. Servir en un plato hondo para aprovechar el jugo de la carne.

Arroz con leche y salsa de ruibarbo

INGREDIENTES

Postre:

1litro de leche
1 taza de arroz

Azlcar a gusto
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Salsa:

3 tallos de ruibarbo

s taza de aziicar

Y. taza de agua

PREPARACION

1.

Para la salsa, lavar los tallos de ruibarbo, picar en cubitos y cocer con agua

y azlicar. Reservar.

2. Colocar en una olla la leche y el arroz.

. Revolver suavemente con una cuchara de madera hasta que hierva y esté

cocido el arroz.

L. Ahadir azticar a gusto.

Mate

. Servir frio o tibio y cubrir con una cucharada de la salsa.

INGREDIENTES

Yerba

Azfcar y/o yuyos a gusto

PREPARACION

1.

Llenar % partes del mate con yerba. El mate puede ser de diferentes mate-
riales: enlozado, de cerdmica, de calabaza o de madera. En caso de utilizar

un material organico, debe ser curado previamente.

. Tapar el mate con la mano y agitarlo para lograr que la yerba se distribuya

de manera homogénea.

. Devolver a la posicion original dejando un monticulo hacia un lado con la

yerba y un leve desnivel hacia el otro extremo.

. En el lado mas bajo, dejar caer un chorrito de agua tibia para humedecer

la yerba.

. Colocar la bombilla en ese mismo lado y afirmarla en la pared interna

del mate.

. Agregar lentamente el agua caliente, pero nunca hervida, junto a la bombilla.
. Disfrutar.
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*Recomendaciones

- Si se esté en grupo, partir por el lado derecho entregando el mate
- No tomarlo con la mano izquierda

- No mover la bombilla

- Entregar con la bombilla apuntando a la otra persona

- No decir gracias al devolverlo, pues es sehial de no querer continuar con

la ronda.
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EQUIPO DE TRABAJO

MARIA FRANCISCA RAMIREZ IBARRA

Licenciada en Artes con mencion en Teoria e Historia del Arte, con experien-
cia en gestion cultural comunitaria y en comunicaciones. Responsable de la
investigacién y del relato histérico y cultural del Ment Maderero. Integrante
del Colectivo de Madereros de Tortel.

LAZARO IGOR AGUILANTE

Artesano en madera dedicado especialmente a tallar cucharas y cuencos con
maderas nativas de Tortel. Cocinero y pescador como pasatiempo. Integrante
del Colectivo de Madereros de Tortel.

OLEGARIO HERNANDEZ YEFE

Maderero, tejuelero y Tesoro Humano Vivo. Ha contribuido de manera sig-
nificativa a cultivar los oficios en madera y a su difusion, participando en la
construcciéon de miltiples pasarelas, y ha erigido edificios iconicos de Tortel.
Cocinero de oficio y por gusto. Integrante del Colectivo de Madereros de Tortel.
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PRESENTACION

La Pollona: sabores que resguardan el territorio
por: Fabian Gallardo Diaz*

El Ment La Pollona Angelina constituye mucho mas que una receta: es una
manifestacién viva del patrimonio alimentario y cultural de la ciudad de
Los Angeles, en la Regién del Biobio. Esta preparacion, nacida en el entorno
campesino de doha Rina Romero en Rarinco Natre, sintetiza la memoria
culinaria del territorio, la identidad de una comunidad migrante y los sabe-
res tradicionales que conectan a los pueblos del sur de Chile con su historia
rural, mestiza y ancestral.

El Ment La Pollona representa no solo un plato, sino una pedagogia del territo-
rio. En su preparacion se integran practicas y saberes asociados a la soberania
y la seguridad alimentaria, como la crianza de aves en libertad, el cultivo de
huertas con biodiversidad comestible, y el uso de métodos de conservacion y
coccién transmitidos de generacion en generacién. El ahumado, la deshidra-
tacion del aji, el uso del rescoldo como técnica de coccidon en tortilla, el tueste
del trigo en la callana, el chancado en piedra para elaborar el pebre, la desti-
lacién y maceracion de frutas como el enguindado, el tostado en callana para
la infusion del café de trigo o el estofado de coccidn lenta en olla de greda, son
todos saberes que constituyen a un espacio cultural, profundamente arraigado
en la region del Biobio.

Estos conocimientos no solo responden a necesidades practicas, sino que ex-
presan una cosmovision: la comprension del tiempo, del fuego, de la materia
prima, del entorno natural y de los vinculos humanos. La Pollona, al integrar
todas estas técnicas y saberes, se presenta como simbolo del mestizaje cultural
que caracteriza a la cocina chilena: una fusion de aportes indigenas (como el
uso del rescoldo, el ahumar, el aji y las hierbas) y europeos (como el trigo, el
cerdo y los destilados), recreados en el seno de la vida rural.

A fines de los ahos 7o y con la irrupcién del pollo industrial, se incorporan
longanizas y costillar de cerdo ahumado, reafirmando el caracter enjundioso de
la preparacion y su capacidad de adaptarse sin perder autenticidad. Este gesto

(35) Director de la serie documental "Saberes y Sabores de la Cocina Territorial”, ha sido parte del equipo de

la primera publicacién sobre patrimonio alimentario de su region.
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no solo mantiene la potencia del sabor, sino que fortalece el sentido del plato,
al integrar otras formas tradicionales como las carne ahumadas y aprovechar
la preparacién popular como la longaniza.

La dimension simbdélica de la Pollona también reside en su caracter social y
comunitario. Nunca se come en soledad: su consumo exige el encuentro, la
conversacion y el compartir. El caldo se sirve en tazas, como un gesto de afecto,
de memoria, de pertenencia. Desde los patios familiares bajo un parrén hasta la
bohemia urbana de Los Angeles en los afios 8¢ y 9o con locales emblematicos.
Esta preparacién acompaho celebraciones, cantos, juegos, y fiestas populares.
Su presencia en la vida cotidiana, en la festividad de San Juan y en los domingos
familiares refuerza su rol como comida ritual, cargada de sentido.

Esta practica culinaria ha sido transmitida a través de la oralidad, en espacios
intimos como la cocina familiar, donde se ensefia no solo a cocinar, sino a sen-
tir, a recordar y a resistir. La memoria del gusto, activada por el sabor profundo
de la Pollona, transporta a los comensales a sus propias historias de infancia,
alos gestos de una abuela, una madre o de territorio. Asi, el plato se convierte
en un archivo emocional que conserva identidades y conecta generaciones.

El testimonio de Patricio, hijo de dofia Rina Romero, es clave para comprender
esta herencia cultural. Reconocer a las mujeres cocineras como generadoras
de conocimiento, de afecto y de economia local, junto a los cocineros de oficio
o profesionales y empresarios del rubro son también parte de la valorizacién
del patrimonio gastronémico. Gracias a la gestiéon del Consejo Superior de
Turismo (Consetur) en 2005, y a la declaratoria municipal de 2006, la Pollona
fue reconocida oficialmente como el plato tipico de la ciudad. En 2023, la re-
activacion de esta tradiciéon mediante homenajes, conversatorios y acciones
gastronomicas ptblicas reafirmé su centralidad en la cultura local.

El ment completo con sopaipillas, tortilla al rescoldo, pebre, aji ahumado, es-
tofado de ave y cerdo, postres tradicionales como chirigiies y bajativos como el
enguindado o el café de trigo constituyen una narrativa alimentaria coherente,
representativa del Biobio profundo, donde cada técnica, cada ingrediente y
cada rito de consumo nos habla de una cultura que ha sabido resistir, adaptar
y transmitir.

La Pollona Angelina es mucho més que una preparacion tipica: es una expre-
sion simbdlica del patrimonio alimentario chileno, construida desde la mezcla
de culturas, la memoria de los sabores y la vigencia de los oficios tradicionales.
En ella confluyen técnicas ancestrales como el rescoldo, el ahumado, el chan-
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cado en piedra, el estofado o el tostado en callana, con ingredientes locales
cultivados y criados con saber, cuidado y pertenencia territorial. Esta prepara-
cibén representa una practica de soberania alimentaria, una pedagogia culinaria
comunitaria y un acto de resistencia cultural. En tiempos de homogeneizacion
global, valorar, rescatar y visibilizar preparaciones como esta es fundamental
para afirmar la identidad de nuestros territorios, sus historias vivas y su ri-
queza Gnica que nutren y alimentan el alma y la identidad de los territorios.
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La Pollona: el tesoro gastronémico de Los Angeles

Contexto histérico

A la sombra de un frondoso parrén en la casa de la sehora Rina Romero - si-
tuada en el sector campesino de Rarinco Natre, 12 kildmetros al nororiente de
la ciudad de Los Angeles - los comensales comienzan a llegar de a poco, y se
empiezan a ubicar entre las sillas y bancas de madera dispuestas en torno a
un largo mesén.

A pocos metros, en la casa contigua de gruesos muros de adobe y techo de tejas
colonial, el aroma brota desde la enjundiosa preparacion que lleva un par de
horas de lento proceso de elaboracion en una cocina a leha.

Los asistentes hablan, conversan y rien animadamente hasta que aparece la
dueha de casa con una gran fuente de greda con la preparacion ya comple-
tamente terminada y lista para ser servida en los platos dispuestos para cada
uno de ellos.

Cuando todos toman asiento, uno de los presentes se da a la tarea de repartir
desde la misma fuente de greda a cada uno de los participantes, mientras
siguen conversando animadamente. En ese ambiente de alegria, se comparte
y se disfruta una preparacion gastronémica hecha con amor y con la sazén
heredada de generaciones de mujeres cocineras.

La escena ocurre en un verano cualquiera de la década del '60. Los comensa-
les pueden ser de lo més variopinto. O profesores o funcionarios piblicos. O
taxistas o jugadores de un equipo de fathol amateur que celebra un titulo de la
liga barrial. O trabajadores del sindicato de algunas de las fabricas. O grupos
familiares. O buenos amigos que buscaron una excusa para reunirse. En grupos
de 10, de 20 0 de hasta o personas.

Son residentes de la ciudad de Los Angeles que se trasladan a la zona rural de
Rarinco Natre buscando los sabores campesinos, las preparaciones de antaho,
las sazones de un tiempo que se ha ido.

Es que desde la década del "jo, como sucedié en buena parte del territorio na-
cional, se inici6 una migracion sin precedentes desde las zonas rurales hacia las
ciudades, atraidos por las expectativas de mejores condiciones de vida gracias
aun trabajo remunerado en algunas de las plantas y fbricas que comenzaron
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a construirse, de la mano del plan de industrializacion impulsada por el Estado
a través de la Corfo.

En Los Angeles, las cifras del Censo General de poblacién de 1960 dan cuenta
de ello: mientras en 1952 habia 18.)26 habitantes en el drea urbana, esa cifra se
empiné alos 35.092 en 1960, siendo una de las cinco ciudades que tuvo mayor
crecimiento poblacional a nivel nacional.

Ese periodo coincide con la puesta en operaciones de la planta lansa en Los
Angeles (195)), 1a primera dedicada a procesar remolacha para la produccién
de azlicar en el pais. Las décadas siguientes ratificaron la tendencia con suce-
sivas oleadas de poblamiento desde las zonas rurales hasta llegar al 2020 con
poco més de 220 mil habitantes, 160 mil de los cuales habitan el area urbana.

Origenes de la pollona

Fue en esa época de profundos cambios econémicos y sociales en los cuales
se comenzo a fraguar lo que con el tiempo se convirti en una verdadera tra-
dicién gastronémica en la ciudad de Los Angeles que, con variaciones en sus
productos y modos de elaboracion, se ha mantenido hasta nuestros dias.

La protagonista de esta preparacién es Rina Romero, quien fue tributaria de
los sabores que trasladé a su preparacién que parti6 siendo el plato especial
para agasajar a los integrantes de su generoso grupo familiar.

De acuerdo a su hijo Patricio Romero, La Pollona es heredera de los secretos
de la sazdn a partir de lo que su madre aprendi6 de la abuela Rosa, con espe-
cial atencion en saber el punto preciso de la gallina de campo que lleva varias
horas de coccidn.

Cuando Rina se cas6 con Ismael Poblete, un agricultor del sector El Natre, ella
continud elaborando el plato, pero esta vez lo empezo a preparar para quienes
se lo solicitaban. Fue su manera de ayudar a la economia familiar, mientras que
su marido trabajaba en los campos a medias, o elaboraba ladrillos o trabajaba
en la huerta. Parti6 de una necesidad, segtin conté su hijo Patricio.

Su caso también fue una de las primeras manifestaciones de la participacion
de la mujer como generadora de ingresos econémicos para el grupo familiar.
Aunque no salié de su hogar, desarrolld un negocio que complementé los in-
gresos de la familia.
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A poco andar, la sehora Rina se hizo de un nombre entre sus vecinos por su
plato. No era un restaurante que ofreciera una gama de opciones. Lo suyo era
esa preparacién y nada méas. Con sabor a campo, como decian. Ese campo
que muchos debieron dejar atras en esos ahos para radicarse en la ciudad en
btsqueda de mejores condiciones de vida, una urbe que muchas veces fue
dura y hostil.

Su fama rapidamente crecié. Pronto comenzaron a llegar taxistas, profesores y
obreros. También familias y grupos de amigos. Aunque su casa estaba retirada
de la ciudad de ese tiempo y para llegar a ese lugar se debia recorrer un camino
de tierra, no era problema para quienes querian degustar una preparacion con
reminiscencias del campo, hecha con gallinas criadas de manera libre.

El sistema de atencién funcionaba de la siguiente manera: uno de los comen-
sales asumia la tarea de ir a la casa de la sefiora Rina para reservar un dia de
atencion para una determinada cantidad de participantes. Sobre esa base, ella
sacaba a cuenta de cuantos ingredientes debia considerar para su preparacion.

En ese tiempo no se hablaba de La Pollona, pues el plato atin no tenia nombre.
Se pedian como “los pollos de la sefiora Rina”. Con los afios, la misma clientela
comenzo a decirle Pollona, a partir de los pollos, que eran la base de la prepa-
racion, cuyo acompahamiento infaltable era el pebre - siempre elaborado por
don Ismael - y las rebanadas de tortilla de rescoldo.

Sus hijos crecieron al alero de las preparaciones de la sefiora Rina, del tiempo
dedicado a la atencion de los comensales. Veian a la gente que llegaba todos
los dias al campo a probar sus preparaciones. De los ahos 60’ en adelante la
tradicién comenz6 a ser mas masiva, razon por la cual se instalaron mesas y
bancas a la sombra de un frondoso parron.

En la década del 7o se hizo una ampliacién a la casa que fue habilitada como
comedor para usarse de manera exclusiva en la atencién de los comensales en
el invierno. Con mesas y mesones, podia recibir hasta jo personas.

Rina Romero trabajé haciendo Pollonas hasta mediados de los afios go. Un
accidente cerebrovascular de su marido la obligo a tener que preocuparse
de él. También sumo el cansancio. Trasnochaba casi a diario para atender a
los comensales que podian estar a la madrugada, especialmente los fines de
semana. Aunque nunca se vendié una gota de alcohol, las jornadas podian ser
muy extenuantes.
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Comparti6 su conocimiento con otros cocineros que abrieron los primeros
restaurantes de comida tipica del campo en la zona de Los Angeles, para tomar
su receta y ahadirle mas ingredientes.

Ella fallecié en 2016, y aunque se sabia que era la precursora de una prepa-
raci6on caracteristica de Los Angeles, siempre rehuyd de reconocimientos y
homenajes por saber hacer muy bien lo que siempre hizo: La Pollona.

La preparacién fue tributaria de una tradicién gastronémica que toma elemen-
tos de la cocina espanola con la mapuche, amalgama cuya méxima expresion
se encuentra en el estofado, preparacion tipica del invierno.

Segtin el Centro de Documentacién de Bienes Patrimoniales, el estofado es un
guiso consumido principalmente para la fiesta religiosa de San Juan, que coin-
cide con el aho nuevo mapuche o We Tripantu, aunque también se consume
para la celebracién de santos o cumpleanos.

Elacto de “estofar” significa cocinar a fuego lento en una olla tapada, con muy
poca materia grasa o liquidos, para aprovechar los que desprenden la carne y
las verduras. Se prepara con carne (vacuno o cordero) en trozos, a la cual se
e suman las verduras, como las cebollas cortadas en pluma, papas en juliana,
1 1 d las ceboll tad 1 1
zanahoria rallada, ajo y perejil picados, tomates maduros partidos y arvejas
peladas. Se adereza con sal, comino y pimienta y se sirve bien caliente.

Para la festividad catélica de San Juan, el estofado se empieza a trabajar la
noche anterior con el adobo de la carne con ajo, laurel, sal y hierbas diversas.
Luego, se hierve con vino blanco durante varias horas. Entre los mapuches,
la mayor diferencia esta en el uso de la carne de equino y los cueros de chan-
cho, asi como las aves silvestres. En algunos lugares se ahaden guindas secas
remojadas para darle un toque agridulce.

“Todos los elementos juntos dan significado al consumo de este plato que liga
el mundo catélico mestizo con el mapuche, ya que su consumo se asocia a
la noche de San Juan, la noche més larga del afio, y desde el punto de vista
mapuche esta comida se vincula a los ritos de cambio de aho, para favorecer
la abundancia de la comida y la bebida. En ambos casos la coincidencia con
el solsticio de invierno, ha propiciado que este plato sea compartido tanto en
las tradiciones indigenas como en las criollas y mestizas del sur de Chile”, se
sehala en el Centro de Documentacion de Bienes Patrimoniales.

Sin embargo, la base de La Pollona es tan simple que parte con un producto
basico: la carne de gallina de campo. Rina Romero tenia un pequeho criadero
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que le suministraba las aves para sus cocimientos. La cebolla, que era el acom-
pahamiento inicial, era de su misma huerta. Lo mismo que los alifios, como el
orégano, el laurel y el aji que podia ser a gusto.

A fines de los 70" se produjo un cambio importante en la preparacion original:
aunque no se ha precisado quién y dénde sucedio, en ese tiempo se incorpo-
raron las longanizas y el costillar de cerdo, idealmente ahumado.

¢Por qué los nuevos ingredientes? Aunque no existe una sola opinién al res-
pecto, se cree que se empezo a masificar el uso del pollo comprado en los su-
permercados, de rapido crecimiento en los criaderos, que aseguraba un mayor
tamaho de las presas y su tiempo de coccion era mucho menor respecto de una
gallina de campo. Sin embargo, debido a sus caracteristicas, este nuevo tipo
de pollo carece de los sabores de las preparaciones de largo aliento. Esa falta
de sabor fue suplida con otros ingredientes que se caracterizan precisamente
por su sazon.

Un detalle importante de La Pollona es que el enjundioso jugo de la prepa-
racion se bebe en tacitas que se entregan especialmente para ese proposito.
Por eso, cualquier Pollona servida en su fuente incluye también el cucharén y
varias tacitas de té para repartir el jugo entre los comensales.

El caso de La Pollona en la gastronomia local es tinico: ni en Los Angeles ni
en la provincia de Biobio se tiene antecedentes de preparaciones que sean
representativas del territorio.

En las indagaciones, no hay otras referencias de algn plato, trago o prepara-
cidén culinaria que identifique de un modo especifico a la zona y que sea capaz
de desafiar el tiempo para permanecer hasta nuestros dias.

Se dice que en los salones del Gran Hotel de France, que fue uno de los gran-
des centros de reuniones sociales de Los Angeles en el siglo XX, se elaboraron
ingeniosos cocteles en base a los vinos de la zona.

Dicho recinto estaba en calle Coldn, en pleno centro de la ciudad, justo sobre
el estero Quilque que solia rugir impetuoso en la época de invierno. Eran sus
parroquianos més habituales quienes degustaron esas preparaciones etilicas,
dando forma a uno de los lugares méas concurridos por la bohemia local.

Sin embargo, cuando desapareci6 el hotel y el edificio fue totalmente demolido
en los afios go para dar paso a una anodina galeria comercial, también arrastré
hacia el olvido a aquella lustrosa tradicién coctelera surgida en el siglo pasado.
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Algo de aquello habria quedado en el hotel Mariscal Alcazar, también en pleno
centro de la ciudad, ahora devenido en un edificio de oficinas después de los
danos causados por el terremoto del 2o10.

En los ahos 80’, uno de sus bartender — cuyo nombre quedé atrapado en el
olvido - elaboré un sofisticado trago que llamé Volcan Antuco, por la cima
volcénica que caracteriza a la provincia de Biobio y que, incluso, le hizo me-
recedor de un premio a nivel nacional. Por lo mismo, era incluido en la carta
de tragos para que fuera degustado por alguno de los comensales al término
de una cena. Los secretos de su preparacion, también se extraviaron en el
trafago de los tiempos.

Enlalocalidad de Polcura, a los pies de la cordillera de Los Andes, en la comu-
na de Antuco, una pareja de hermanas popularizé un trago hecho en base a
aguardiente. Lo llamaron -era que no-, “El Polcurano” y era ofrecido en fiestas
y celebraciones en la localidad. Incluso, alguna vez fue incluido como prepa-
racion tipica por la municipalidad de Tucapel en sus eventos pablicos. Sin
embargo, se dice que las hermanas encargadas de su elaboracion eran extre-
madamente recelosas en los detalles de sus ingredientes y cuando la edad ya
pesd demasiado en ambas, se puso fin a la elaboracién de ese coctel.

Uno de los grandes méritos de La Pollona fue su capacidad de llegar y quedarse,
de ser una experiencia gastronémica colectiva, de compartir en torno a fuente
de comida, una tradicién que se fue transmitiendo entre las cocinerias y los
restaurantes de la ciudad, incluso salt6 y llego a los hogares que lo llevaron a
la mesa en los encuentros de la familia. Porque nadie come Pollona en solita-
rio: es un ejercicio de alimentacién comunitario, colectivo, un momento de
compartir en torno a la comida.

Bohemia y familia

En el Rincon de los Tios, un restaurante ubicado en calle Valdivia, entre Rengo
y Tucapel (pleno centro de la ciudad de Los Angeles), cuando ya los relojes
pasan la medianoche, pronto salen las guitarras guardadas tras el mostrador
y no falta quien la coge, la afina e inmediatamente empieza a cantar algunos
temas clasicos.

Al ritmo de las canciones de Piero, de Salvatore Adamo o el inolvidable Puerto
Montt de Los Iracundos, los asistentes — varios de ellos con varios tragos en
el cuerpo — hacen un coro de voces y entonan los temas. La fiesta se puede
prolongar hasta bien avanzada la madrugada.
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Entre el bullicio, la musica y la algarabia, las Pollonas son el plato que reina en
las mesas de los asistentes. Las presas de pollo, los trozos de longanizas y las
chuletas de cerdo salen de la fuente humeante con rumbo al plato de uno de
los comensales. Luego al siguiente y asi sucesivamente.

Entre los muros de adobe de una antigua casona que en décadas anteriores fue
un taller dedicado a la reparacion de los carruajes tirados por caballos, una
parte de sus dependencias tiene un uso completamente distinto.

Varios cantan, otros simplemente observan la fiesta, degustan las distintas pie-
zas de la preparacién que matizan con las sopaipillas y las papas fritas recién
elaboradas. De cuando en cuando, usan el cucharén para llenar la tacita del
jugo de La Pollona y le dan un gran sorbeton.

El Rincén de los Tios no es el tnico lugar de la bohemia angelina de los afios
80y go. En el restaurante La Espafiola, en calle Caupolican, entre Ercilla y
Valdivia, se vive un ambiente similar, incluso con una orquesta que interpreta
los temas en vivo bajo el parrén situado al fondo de la propiedad. Aunque a
principios de los 'go ardi6 por completo, lo cierto que en sus paredes se con-
taban historias de la gastronomia en torno a La Pollona.

El panorama era similar en el casino de la Sociedad de Socorros Mutuos y
Obreros de Los Angeles, por Caupolicén, a media cuadra de la plaza de armas
de la ciudad, a donde arribaban funcionarios piblicos, profesores, trabajadores
de los medios de comunicacién, jubilados, taxistas y un cuantohay de personas.
Era un lugar en que La Pollona también ejerci6 su soberania sin contrapeso
alguno durante ahos, con comensales que también se animaban a cantar, o a
jugar a la brisca en animadas disputas en pareja, o en competencias de lan-
zamiento del tejo y hacer raya en la cancha que fue habilitada en el estrecho
pasillo de acceso a sus comedores.

Lo mismo sucedia en El Alero, por calle Colo Colo, dentro del radio céntrico
de la ciudad. El ambiente era de fiesta, con animador y msica después de las
12 de la noche. Incluso, con baladistas que encendian la jornada con canciones
de Myriam Hernandez y de Marisela.

En El Tipico, en la poblacion Villa Hermosa, en el sector norte de la ciudad,
en medio de un barrio antiguo y tranquilo, su propietario siempre tuvo a La
Pollona dentro del mend. Asi fue por afos, hasta que el terremoto de 2010 dahé
el local y su duefio debi6 buscar otro espacio para continuar con la tradicion.
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La Pollona también estaba presente en El Punto de Encuentro, por Almagro,
casi al llegar a Latorre. Como su nombre lo decia, ahi confluia todo tipo de
personajes de la noche angelina.

Mas reposado era el ambiente del Pollo Apanado, en la esquina de calles Rengo
con Valdivia, pues cerraba més temprano. A la medianoche se cerraban las
cortinas y quienes quedaban en su interior se iban retirando a medida que
acababan las Pollonas. Se decia que era el mejor lugar en la ciudad para com-
partir esa preparacion.

Sin embargo, otros afirmaban que las mejores Pollonas se cocinaban en El
Zapatin, un local situado en el kilémetro 3 del camino a Antuco. De la mano
de sus Pollonas, lo que era un comedor con un solo mesén a lo largo, con los
ahos se convertirfa en un restaurante con varias dependencias interiores. La
muerte de su duefio, Manuel Zapata, no mengu el interés de la familia por
preservar la tradicién gastronémica y sigue funcionando hasta la fecha, ahora
con otro nombre: Don Manuel.

Maés hacia el oriente, a la altura del kilometro 10, estaba La Ruta. Su propietario,
Segundo Salazar, don Chalo, se encargaba personalmente de las preparacio-
nes. Algunos aseguran que fue él quien anadi6 las longanizas y las chuletas de
cerdo, aunque esa duda no pudiera aclararse porque don Chalo muri6 de un
ataque cardiaco mientras compraba carne en un supermercado de la ciudad.

Cualquiera que sea angelino — nacido en la zona o por llevar tiempo avecindado
- debe decir que alguna vez ha probado esa generosa y jugosa preparacion que
lleva costillar de cerdo, pollo y longanizas que se cuecen en una base de vino,
y que se acompaha de papas fritas, sopaipillas y pebre.

Pero La Pollona no solo estuvo en las picadas y restaurantes: también llegd
alos hogares. La receta pasé de las cocinerias hasta las cocinas de las casas
donde hubo mujeres y hombres que se atrevieron a hacerla, cada quien aha-
diendo o sacando algunos ingredientes, segiin fuera menester.

Es habitual escuchar relatos que cuentan que en los domingos de almuerzos
familiares, el plato de la jornada fuera una Pollona elaborada por algtin in-
tegrante del grupo familiar que conocid y aplico la receta, o que se atrevia
prepararla en base a lo escuchado en la conversacion sobre gastronomia local.

En esas preparaciones se podia prescindir de la longaniza o la chuleta de cerdo,
pero nunca se perdia de vista que el pollo era el ingrediente fundamental de
la preparacion.
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Inicios de un rescate patrimonial

En 2005, el Consejo Superior de Turismo (Consetur) que funcionaba al alero de
la Camara de Comercio, Servicios y Turismo de Los Angeles, sugirié promover
y relevar La Pollona como plato tipico de la capital de la provincia de Biobio.

Esa fue la conclusion de varios ahos de trabajo de investigacion en los cuales
se buscaron referentes identitarios en los diferentes &mbitos de la actividad
turistica, incluida la materia gastronémica, concluyendo que esa preparacién
era la més caracteristica y representativa del territorio.

Un paso importante fue la participacion del chef angelino, Cristian Espino-
za, en el Primer Concurso de Gastronomia Tipica Chilena, organizado por la
Asociacién Chilena de Gastronomia (AChiga). Llevo La Pollona como plato
representativo y consiguié una mencién honrosa.

Teniendo estos antecedentes, se present6 una propuesta al alcalde, Joel Rosales,
quien durante la celebracion del 267 aniversario de la ciudad (en 2006) instaurd
a La Pollona como el plato tipico de la ciudad. Ademas, el almuerzo por el ani-
versario comunal considerd esa preparacion como plato fuerte del ment, como
una forma de relevar un elemento genuino de la cultura gastronémica local.

Y asi fue que en 2006 y 2007 se llevaron a cabo los festejos con La Pollona
como plato estrella de los aniversarios de la fundacién de la capital provincial,
aunque luego la incipiente tradicion se interrumpiera. La idea se retomd en
2023 de la mano del alcalde Esteban Krause, a través de la Municipalidad y la
Corporacién Cultural Municipal, mas el apoyo de Inacap, el Servicio Nacional
de Turismo (Sernatur), de la Asociacién Gremial de Turismo Provincia de
Biobio (Contur) y la Cdmara de Comercio, Servicios y Turismo de Los Angeles.

En la celebracién del aniversario 28;, en mayo de 2023, se relevo esta prepa-
racién con diversas actividades, incluido un conversatorio y la realizacion de
preparaciones in situ, ademas de homenajes a los descendientes de la sehora
Rina Romero como precursora de La Pollona Angelina.
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Recetario
LA POLLONA
(para 5 personas)
INGREDIENTES:
+ 5 tutos largos de pollo de campo
+  5longanizas medianas
« 5 trozos de costillar de cerdo ahumado
+ 700 cc de fondo de ave
+ 700 cc de vino blanco pipeho
* 1/2 cucharadita de merkén (al gusto)
+ 1cucharadita de sal (al gusto)
+ 1cabeza de ajo
« 2 cucharadas de aceite

+ 1lsachet de aromaticos (semillas de cilantro, laurel, estragdn y un
diente de ajo)

PREPARACION:

1. En una olla mediana poner longanizas y trozos de costillar. Ahadir agua
hasta cubrir totalmente los ingredientes y dejar hervir a fuego medio por
30 minutos.

2. Luego, vaciar el agua y reservar los ingredientes. Preparar fondo de ave (con
el espinazo del pollo y el contre®, en un litro y medio de agua). Agregar sal
a gusto y media cucharadita de hojas de estragon, dejando hervir por 30
minutos.

3. Enuna sartén agregar aceite, los dientes de ajo aplastados y sellar los tutos.

L. Calentar una olla de greda, disponer los tutos y apagarlos con el vino. Una
vez tomado el hervor, ahadir fondo de ave (filtrado en colador) y sachet de
aromaticos (por media hora), incorporar longaniza, costillar, sal y merkén,

dejando que se cocinen por 1 hora aproximadamente.

(36) Serefiere ala molleja de pollo, que es una parte del estomago de las aves. Especificamente, es la porcién

muscular del estémago que ayuda a triturar el alimento.
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5. Finalmente, rectificar condimentos y servir bien caliente, idealmente en

plato y pocillo de greda previamente calentados.
Utensilios
- Una olla de greda
- Dos ollas medianas
- Un sartén
- Colador
- Cuchara de palo
- Tenazas
- Tabla de picar
-Bol
- Un jarro dosificador
- Cuchillo
Agregados
- Papas fritas
- Sopaipillas

- Pebre
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EQUIPO DE TRABAJO

CAMILA SUAZO MELLA

Gestora Cultural y con una trayectoria de 15 ahos a la feche, actualmente,
Gerente de la Corporacion Cultural Municipal de Los angeles, su trabajo se
enfoca fuertemente en aspectos comunitarios, patrimoniales e identidad
territorial. en su carrera destacan iniciativas asociativas y colaborativas con
el mundo ptblico y privado para fortalecer la gestién cultural en el territorio.

EDITA MARCELA RAMOS R.

Gestora Cultural y Coordinadora del drea de Produccion de la Corporacién
Cultural Municipal de Los Angeles, actualmente desarrolla gestién y pro-
duccién de iniciativas culturales institucionales de caracter formativas e
importantes espectaculos artisticos, destacan dentro de ellas la Produccion
del Ballet Municipal de Los Angeles.

JAVIERA CONSTANZO ARAYA

Periodista y licenciada en Comunicacién Social, con experiencia en Relacio-
nes Pablicas. Desde la Municipalidad de Los Angeles ha impulsado diversas
iniciativas, en articulacién con actores ptblicos, privados y del &mbito aca-
démico, orientadas a relevar y preservar el plato tipico Pollona Angelina, con
el proposito de fortalecer la identidad cultural inmaterial de la ciudad y sus
tradiciones gastronomicas.

DOMINY RIFFO MATUS

Ingeniera en Recursos Humanos y actualmente se desempeha como encar-
gada de la Oficina de Desarrollo Empresarial del Departamento de Fomen-
to Productivo de la Municipalidad de Los Angeles. Su gestién se centra en
promover el crecimiento y la consolidacion de los emprendimientos locales,
impulsando iniciativas que fortalecen las capacidades de artesanos, produc-
tores y emprendedores de la comuna.
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Nuestras Comidas: Legado de los ancestros del
Valle de Codpa

Camarones, provincia de Arica, region de Arica y Parinacota
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MENCION HONROSA S NUESTRAS COMIDAS: LEGADO DE LOS ANCESTROS DEL VALLE DE CODPA

PRESENTACION

Fuegos andinos: saberes que hierven y perduran
por: Sofia Motta®

En el extremo norte de Chile se ubica la regién de Arica y Parinacota, area
geografica que forma parte de un area mayor conocida cominmente como
“sur andino” y que comparte caracteristicas culturales e histéricas con el sur
de Pert, Bolivia y el noroeste de Argentina. En Arica y Parinacota se distinguen
tradicionalmente tres pisos ecoldgicos; costa y valles bajos, sierra o precordi-
llera con alturas que van entre los 2.000 y 3.500 msnm y altiplano con alturas
que van entre los 3.600 y j.700 msnm, diferencias altitudinales y climaticas que
permitieron el desarrollo de la agricultura en amplios sectores de los valles de
Lluta, Azapa y Codpa o la domesticacion y crianza de ganado auquénido en la
precordillera y estepas altiplanicas (Fundacion Altiplano, 2012).

La diversidad geografica posibilitd una amplia variedad ecologica que fue reco-
nocida y aprovechada desde tiempos precolombinos por los distintos pueblos
que habitaron y se desarrollaron en el territorio, como la cultura chinchorro,
grupo cultural que habito las costas de la regién de Arica y Parinacota hasta
Antofagasta, reconocido como Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO
(2021) por la compleja practica de momificaciéon y enterramiento de sus cuer-
pos con una datacién entre los ahos 7.000 y 1.500 a.C. Junto a los entierros
de las momias chinchorros se han encontrado restos de quinoa y junquillo,
productos que complementaban su dieta basada en la explotacién de recursos
marinos (MHNYV, 2025).

Con la llegada de los espaholes se incorporan nuevos productos agricolas en
las chacras y terrazas en las localidades y pueblos del valle de Codpa. Tunales,
perales, damascos, paltos, guayabos o las vihas de cepa pais que trajeron los
espaholes hace oo anos (Consejo Nacional de las Culturas y las Artes, 2017)
son visibles hoy en dia en los poblados de Codpa, Guahacagua y Chitita, diver-
sificando el patrimonio alimentario de la region.

(37) Administradora Turistica Cultural, Universidad de Valparaiso, Magister en Patrimonio Cultural PUC.
Parte integrante del Ment patrimonial: “La cocina de Sara, recetas austeras para recomponer el cuerpo” de

Bulnes, provincia de Diguillin, region de Nuble. Generacién 2e18 del premio.
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La propuesta gastronémica “Nuestras comidas, legado de los ancestros del valle
de Codpa” de la comuna de Camarones, en la region de Arica y Parinacota, de-
sarrollada por los alumnos Dominik Pérez de 6° basico, Julian Leyton y Nicolas
Oré —ambos de 5° basico— y Abril Pérez de ,° basico de la escuela de Chitita
y liderada por el profesor encargado de la misma escuela Eduardo Garcia, la
apoderada Karin Gatica y profesionales de Servicio Pais de la Fundacion para
la Superacién de la Pobreza presentada al concurso de cocinas patrimoniales
El Ment de Chile (2025) denota la riqueza y diversidad alimentaria de la region,
del intercambio de productos entre los distintos pisos ecoldgicos por medio de
los caminos troperos y Qhapaq Nan declarado Patrimonio de la Humanidad por
la UNESCO (201)), y sobre los modos y formas de preparar los productos que
forman parte de la cocina tradicional de raiz andina y espahola fuertemente
arraigada en el territorio, y es que como senala el profesor Eduardo Garcia “atn
se conservan las comidas de los ancestros”, comidas preparadas con cuidado
y esmero, sobre todo en las celebraciones y festividades en honor a virgenes,
santos y patronos, para la Cruz de Mayo, en el Dia de los muertos o en periodo
de carnaval andino.

El ment del valle de Codpa propuesto por los alumnos de la escuela de Chitita
incluye sopaipillas, pan de maiz, humita salada y/o humita dulce, la llamativa
kalapurca —sopa que en algunas ocasiones se calienta antes de servir con una
o varias piedras precalentadas a las brasas—, chancho a la codpena, picante
de pollo y la sabrosa huatia -preparacién de habas, choclo, papas, camote y
carne de llama, alpaca o cordero dispuesta en tierra sobre piedras calientes y
cubierta con hojas de choclo y alfalfa-, ademés de un cocho de quinoa como
postre, todo acompahado de pintatani, vino dulce de cepa de pais elaborado
de manera tradicional en lagar de piedra presente en los jardines de las casas
de Codpa. Algunas de las preparaciones propuestas por el ment y que obtuvo
en esta ocasién una mencion honrosa pueden degustarse en las cocinerfas de
la ciudad de Arica, capital regional que concentra el 98,8% de la poblacion de
Arica y Parinacota.

El desafio del patrimonio alimentario de la region es mantener la amplia diver-
sidad genética de los productos gastronémicos como la quinoa y el maiz, y al
mismo tiempo, resguardar y transmitir los saberes y sabores del territorio por
medio de las cocinas patrimoniales. Estas se mantienen vivas en localidades y
pueblos del territorio, que pese a permanecer deshabitados gran parte del aho,
vuelven a cobrar vida durante las fiestas y carnavales andinos que retinen cada
afio a las familias en torno a la comida.
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Nuestras comidas: legado de los ancestros del valle de Codpa

La participacion en la iniciativa “El Ment de Chile: Reconocimiento a las coci-
nas patrimoniales” surge de la colaboracion entre la escuela rural de Chitita y
el equipo de Servicio Pais en el Valle de Codpa, un lugar donde la cocina andina
se convierte en un reflejo de la cosmovisién local. Este territorio, ricamente
dotado de recursos naturales, ofrece una variedad de preparaciones culinarias
que utilizan lo que la Pachamama brinda, desde alimentos hasta hierbas, des-
tacando la adaptabilidad y la tradiciéon de su gente.

En la comuna de Camarones, un area con maltiples pisos ecologicos, se con-
jugan diferentes climas y ecosistemas que permiten la creacién de platos tra-
dicionales Gnicos por sus caracteristicos recursos. El Valle de Codpa, predo-
minantemente habitado por el pueblo aymara, es un testimonio viviente de
estas tradiciones. Durante mas de doscientos ahos, pequehos agricultores han
cultivado y comercializado frutas y vinos, empleando técnicas ancestrales que
han sido transmitidas de generacion en generacién como la produccién de vino
por el pisa-pisa o el comercio de arrieros.

Este esfuerzo se extiende a localidades como Ofragia, Cerro Blanco, Amasaca,
Codpa, Guatanave, Guahacagua y Chitita, donde se ubica la Escuela Rural de
Chitita. Aqui, los estudiantes, como Nicolas, Abril, Dominik y Julidn, no solo
aprenden sobre su entorno, sino que también son parte integral de sus cele-
braciones y tradiciones culinarias.

El Valle de Codpa es un reflejo del conocimiento agrario ancestral, cuyo uso y
apropiacion son vitales para la comunidad. Las tradiciones culinarias son parte
esencial de celebraciones tanto cristianas como aymaras, incluyendo la Semana
Santa y el Machaq Mara, donde los alimentos cobran un significado especial.

En este contexto, los alumnos realizaron una investigacioén sobre las prepara-
ciones y bebidas que caracterizan el Valle de Codpa, explorando la memoria de
sus habitantes. Asi, rindieron homenaje a la emblematica Kalapurka, presente
en celebraciones y actividades comunitarias, al delicioso picante de pollo, y al
insustituible Pintatani, el vino patrimonial del valle.

El profesor Fernando Fernandez Olivares y el profesional de Servicio Pais,
Eduardo Garcia Cortés, coordinaron y guiaron esta investigacion, adaptan-
dola a las variaciones de otros territorios con la ayuda de Karin — cuidado-
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ra del colegio y apoderada—, y Erica —cocinera de la Escuela de Chitita—.
El resultado de este esfuerzo se plasma en el presente escrito.

Nuestro ment se inspira en preparaciones tipicas del mundo aymara, adap-
tadas a la singular realidad y recursos del Valle de Codpa. Las recetas aprove-
chan los cultivos locales, asi como los ingredientes que se obtienen a través del
comercio ancestral, practicado desde hace generaciones mediante el arrieraje.
Esto es fundamental, ya que refleja los saberes que se han transmitido de padres
a hijos, manteniendo viva la rica tradicién culinaria de la region.

El protagonista del Valle de Codpa es su vino Pintatani, que ofrece una am-
plia gama de sabores, desde secos hasta dulces. Su produccién es un proceso
ancestral que incluye el riego, la poda y la recoleccion de uvas. El pisa- pisa
se celebra en comunidad entre abril y junio, donde hombres descalzos pisan
las uvas mientras las mujeres preparan alimentos, creando un ambiente de
celebracion lleno de canticos y danzas.

Vino panitani
INGREDIENTES:
*  Uva cepa Pais.

PREPARACION:

1. El valor del vino del Valle de Codpa se encuentra en un proceso de ela-
boracién artesanal que ha sido perfeccionado durante més de 200 afios.
Este proceso incluye el cuidadoso riego de las vides, la poda de las parras
y la recoleccion de los racimos, culminando en la vendimia, una festividad
familiar y comunitaria que se celebra entre abril y junio.

2. Tras la cosecha, las uvas se secan al sol para concentrar sus aziicares, y el
tiempo de secado varia segin el cultivador, lo que confiere caracteristicas
Gnicas a cada vino. Luego, las uvas son llevadas al lagar familiar, un espacio
de piedra canteada especialmente para que un grupo de hombres descalzos
pisa la fruta mientras las mujeres preparan alimentos, fortaleciendo asi los
lazos sociales en un ambiente festivo.

3. La fermentaciéon dura aproximadamente un aho, y el vino resultante se

disfruta junto a los platillos que siguen en nuestro mena.
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Sopaipillas

Como aperitivo, las sopaipillas se preparan con una receta local que, a diferen-
cia de otras regiones que utilizan grasa de camélido, se adapta a los ingredientes
disponibles. Aun asi, es una tradicién que se ha mantenido viva en el Valle de
Codpa, transmitida de generacion en generacion, y es una parte importante
de su identidad culinaria.

INGREDIENTES:
+ 700 g de harina
+ 70 g de mantequilla
+ 200 ml de agua tibia
+  Pizca de sal (o al gusto)
«  Polvo de hornear (opcional)

PREPARACION:
4. Mezclar la harina con la sal y el polvo de hornear en un tazon.
5. Agregar el agua tibia y la mantequilla derretida, amasando hasta obtener
una masa suave.
6. Dividir en porciones, aplanarlas y freirlas en aceite caliente hasta dorar.

Disfrutar con pebre.

Pan de Maiz

Un acompahamiento esencial para los platos que siguen. La elaboracién del
pan de maiz es una tradicién arraigada en la comunidad del Valle de Codpa,
reflejando su dependencia histérica de la agricultura y la importancia del maiz
en su dieta. Las recetas y métodos de preparacion son transmitidos de gene-
racion en generacion, preservando asi esta parte vital de su herencia cultural.

INGREDIENTES:

350 ¢ de harina de maiz

1kg de harina blanca
+ 150 ¢ de manteca
« 2 cucharadas soperas de levadura

+ Agua (cantidad necesaria)
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+  Sal (al gusto)

PREPARACION
7. Colocar las harinas en una superficie adecuada para amasar.
8. Anadir la manteca, la levadura y el agua con sal.
9. Amasar hasta que todos los ingredientes estén bien integrados.
10. Dejar reposar la masa hasta que duplique su tamaho.
11. Una vez que haya crecido, dividir la masa en bolitas pequehas y dejarlas
reposar nuevamente.
12. Precalentar el horno y hornear las bolitas durante 20 a 25 minutos, o hasta

que estén doradas.

Humita (Salada)

Una preparaciéon con una profunda conexioén con la cultura aymara y su cos-
movision. No es solo alimento, sino que simboliza la relacion de la comunidad
con la tierra y sus ciclos. Y que como todos las demés preparaciones, tienen su
variante Gnica en el Valle de Codpa, donde puede ser salada o dulce.

INGREDIENTES:
+ 12 choclos tiernos enteros
« 2 cucharadas de mantequilla
*+ 1/2 cebolla picada en cubos pequefios
*  1/2 cucharadita de aji de Color
+ 150 gr de albahaca fresca picada
+  Pimienta negra molida a gusto
+ Sal al gusto

PREPARACION

13. Comenzar pelando los choclos y lavando las hojas con agua hirviendo, ase-
gurandose de limpiarlas bien. Luego, escurrir y secar completamente las
hojas, y reservarlas.

14. Rayar los granos de choclo y también reservarlos.

15. Enuna olla, derretir la mantequilla y agregar la cebolla, cocinando hasta que
esté transparente, alrededor de cinco minutos. Incorporar el aji de Color y
cocina un par de minutos més. Retirar del fuego y mezclar la cebolla con el

choclo rallado, la albahaca, la pimienta negra molida y sal, revolviendo bien.
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16. Sobre una superficie de trabajo, coloca dos hojas de choclo traslapadas, con
las puntas hacia afuera. En el centro, pon de ) a 6 cucharadas de la mezcla
de choclo. Forma un paquete doblando los lados para encerrar el relleno y
luego pliega las puntas hacia adentro. Amarra con hilos o con una tira de
hoja de choclo.

17. Cocina las humitas en agua hirviendo con sal durante aproximadamente 20

minutos. Luego, escurre y sirve.

Humitas dulces
INGREDIENTES:
+ 12 choclos tiernos
+ Una taza de azlicar
+ Canela en polvo
+ 1litro de leche
« 250 gr. de mantequilla
+ Sal al gusto
+ Hojas de choclo

PREPARACION:

18. Desgranar los choclos y licuar el maiz con un chorrito de leche evaporada
para facilitar el proceso.

19. En una olla, derretir la mantequilla a fuego medio. Agregar el maiz procesa-
do y mezclar con una cuchara de madera. Incorporar el azticar y la canela en
polvo. Cocinar a fuego medio-bajo durante aproximadamente tres minutos,
hasta obtener una masa semi-compacta.

20. Para suavizar las pancas de choclo y evitar que se rompan, sumergirlas en
agua hirviendo y reservar para el llenado.

21. Una vez rellenas, en la olla donde se cocinaran las humitas, colocar las co-
rontas de choclo como base y encima algunas hojas para hacer una especie
de soporte. Agregar agua, asegurandose de que no supere las corontas para
que las humitas no se mojen.

22. Colocar las humitas en la olla y cubrirlas con mas hojas. Tapar bien y coci-
nar a fuego medio durante aproximadamente 45 minutos.

23. Retirar las humitas y dejarlas enfriar.

95



MENCION HONROSA S NUESTRAS COMIDAS: LEGADO DE LOS ANCESTROS DEL VALLE DE CODPA

Kalapurca

La kalapurca es un plato prehispanico y emblemético que no puede faltar en
nuestras celebraciones, ideal para compartir en comunidad. Especialmente
en la tradicion de despertar a los muertos, se convierte en la opcion perfecta
durante las fiestas, cuando ya se ha disfrutado de algunos tragos. También
se sirve por la mahana para revitalizar a los presentes. Antiguamente, mien-
tras se cocinaba, se solia ahadir una piedra caliente a la olla para darle un
toque especial.

INGREDIENTES:
+  1/2 kg de maiz para Kalapurca
+ 1kg de huesos carnudos
+ 2 muslos de pollo
+ 1kg de papas
+ 1zanahoria
« Tlcebolla
*  1morrén
+ 2 dientes de ajo
+ Condimentos: pimienta, comino, aji de color
+ Cilantro (al gusto)

PREPARACION

24. Primero, es importante dejar el maiz en remojo durante el dia anterior, y
una vez listo, cocinar hasta que se encuentre tierno.

25. Para continuar, preparar las papas con céscaras por separado y tenerlas
listas para agregarlas.

26. Una vez cocido el maiz, retirarlo de la olla y en la misma agua agrega los
huesos, el pollo y la zanahoria, hasta que se cocine por unos 30 minutos. No
preocuparse si se cocinan de més.

27. Enuna sartén, preparar un sofrito con la cebolla picada, el morrén y el ajo,

junto con los condimentos.
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28. Ya cocidas las carnes, retirar de la olla para ahadir el sofrito, junto con las
papas aplastadas a mano, el maiz y la carne deshilachada. Triturar la zana-
horia con un tenedor y agregarla también.

29. Probar la mezcla y ajustar la sal si es necesario, apagar el fuego y al servir,

afadir cilantro picado al gusto.

Chancho a la Codpeia

El siguiente plato es el chancho a la codpena, una deliciosa preparacion que
resalta los productos locales del Valle de Codpa. El chancho a la codpeha no
solo es una delicia culinaria, sino también una manifestacion de la identidad
cultural del Valle de Codpa. Su preparacién y consumo estan ligados a las tra-
diciones y practicas comunitarias, reforzando los lazos sociales y culturales, un
ejemplo de como la cocina local puede reflejar la historia y la cultura.

INGREDIENTES:
+ 10 trozos de chancho
« Y. taza de vino o vinagre
+ ltaza de agua
« 3 ramas de hierba buena
+  Aji de color, ajo, palillo y sal al gusto

PREPARACION:

1. Adobar la carne de cerdo con una mezcla de especias, ajies y otros condi-
mentos tipicos de la region. El adobo puede incluir ingredientes como ajo,
comino, orégano, aji panca, y a veces chicha de maiz o vino para marinar.

2. Tradicionalmente, el chancho se cocina a fuego lento, a menudo en un horno
de barro o en un asador, para asegurar que la carne quede tierna y jugosa.
El proceso de coccion lenta permite que los sabores se mezclen y penetren

bien en la carne.
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Picante de Pollo

El siguiente plato es el picante de pollo, un delicioso guiso que satisface a cual-
quiera y es un verdadero emblema de la cocina del Valle de Codpa.

INGREDIENTES:
« 1pollo entero

« 240 gr. de cebolla

600 gr. de papa
+ 100 cc. de agua
+ Condimentos, sal y cilantro al gusto.

PREPARACION:

1. Trozar el pollo y macerar un dia antes. Lavar y preparar bien las verduras,
primero se pica la cebolla en cuadros y se dora el pollo junto con las ver-
duras para después agregar la cebolla, el cilantro, el aji y seguir dorando.

2. En otra olla aparte se deben cocer las papas con sal hasta quedar blandas
y poder aplastarlas con la mano. Se agrega al pollo y se cocina todo junto

hasta quedar listo. Servir con arroz.

Huatia

La huatia es una preparacién que se cocina directamente en la tierra, es una
técnica ancestral de coccidén que tiene profundas raices en las culturas andinas,
incluyendo el Valle de Codpa. La huatia es una técnica culinaria ancestral que
conecta a la comunidad con sus raices culturales y con la naturaleza. A través
de la preparacién y consumo de alimentos cocinados en huatia, los habitantes
del valle preservan y celebran su patrimonio cultural y sus tradiciones culi-

narias.
INGREDIENTES:
+ Papa
«  Choclo
+  Camote
* Habas

+ Carne de cordero, de llama o alpaca.
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PREPARACION:

1. Armar un horno con piedras y con lefa para calentarlo.

2. Con el choclo se preparan humitas, la carne se corta en trozos y se le agregan
los condimentos y después se lleva todo al horno: la papa con céscara, la
carne, el camote, habas y humitas.

3. Esimportante limpiar las piedras calientes para poner la carne con todo lo
demads. Se tapa con una hoja de choclo y alfalfa. Esperar al menos una hora

para luego servir.

Cocho de Quinoa

Como postre, este sencillo y sabroso cocho de quinoa cierra el ment de manera
perfecta. Es una bebida nutritiva y energética que combina la riqueza nutricio-
nal de la quinoa con la simplicidad de su preparacion, algo que ha sido parte
de la dieta de las comunidades andinas durante siglos.

INGREDIENTES:
*  Quinoa
+  Agua hervida o leche de cabro
+ Azfcar

PREPARACION:

1. Tostar la quinoa cruda en una anjuana (tiesto de lata).

2. Luego, pisotear en una takirana (piedra ondulada).

3. Después, ventear y lavar la quinoa, y volvera tostarla en la anjuana, esta vez
htimeda, hasta que esté dorada.

4. Moler la quinoa en una jona (piedra de moler) hasta que esté bien fina.

5. Mezcla la quinoa molida con aziicar y agua hervida o la leche al gusto.

6. Para acompafar este mend, se pueden disfrutar infusiones de hierbas lo-
cales como manzanilla, menta, eucalipto o paico. Asi, la cocina del Valle de
Codpa se presenta no sélo como un deleite para el paladar, sino como un
puente entre el pasado y el presente, un legado que se celebra y se comparte

en cada mesa.

99



MENCION HONROSA S NUESTRAS COMIDAS: LEGADO DE LOS ANCESTROS DEL VALLE DE CODPA

Bibliografia:

Fernandez Olivares, F. (2002). Markasana Achachilanakapata Yatiqapxahani
(Aprendiendo de nuestros pueblo y sus antepasados).

Fernandez, F., & Huarachi, T. S. (2002). Comidas tipicas y plantas medicinales
de la localidad de Codpa microcentro Codpa.

Urzaa, L. (1957). *Arica, Puerta Nueva®. Ediciones Parina.

1c0



MENCION HONROSA S NUESTRAS COMIDAS: LEGADO DE LOS ANCESTROS DEL VALLE DE CODPA

EQUIPO DE TRABAJO

NICOLAS, ABRIL, DOMINIK Y JULIAN

Estudiantes de la Escuela Rural de Chitita, participaron activamente en la
investigacion culinaria y en la recoleccién de testimonios de su comunidad,
aportando una mirada joven y comprometida con las tradiciones del valle.

FERNANDO FERNANDEZ OLIVARES

Profesor de la Escuela de Chitita, coordinador pedagdgico del proyecto. Su rol
fue clave en guiar la investigacién de los estudiantes y articular los contenidos
con la historia y cultura local.

EDUARDO GARCIA CORTES

Profesional de Servicio Pais. Apoy6 la planificacién y desarrollo del trabajo en
terreno, fortaleciendo el vinculo entre la comunidad, la escuela y las practicas
culturales del territorio.

KARIN GATICA REYES

Cuidadora del colegio y apoderada. Aporté desde su experiencia y cercania
con las familias del sector, ayudando en la recopilacién de saberes locales y en
la logistica del proyecto.

ERICA MAMANI GUTIERREZ

Cocinera de la Escuela de Chitita. Colabor6 compartiendo sus conocimientos
sobre la cocina tradicional del valle y facilit6 la conexién con las preparaciones
tipicas que forman parte del patrimonio gastronémico local.

Io1



PUBLICACION A CARGO DE

Rosa Zuleta Caceres - Subdirecciéon de Patrimonio Cultural Inmaterial
CORRECCION DE ESTILO

Paula Loncén - Editorial Oso Liebre

DISENO Y DIAGRAMACION

Paula Martinez Lara - Subdireccién de Patrimonio Cultural Inmaterial

Servicio Nacional de Patrimonio Cultural

Ministerio de las Culturas, las Artes y el Patrimonio
www.patrimoniocultural.gob.cl

www.patrimonioinmaterial.gob.cl

Se autoriza la reproduccién parcial citando la fuente correspondiente.
Prohibida su venta.

Se imprimieron 2.000 ejemplares.



Este libro
se terminé de imprimir
en diciembre de 2025 en Santiago de Chile.

El texto fue compuesto con la familia tipografica Biblioteca,
desarrollada por Roberto Osses junto a Diego Aravena,
César Ayala y Patricio Gonzalez. Su interior esta
impreso a 2/2 colores en papel Bond de go gramos
y las tapas a 2/1 colores en papel
Couche de 320 gramos.

T

103



SERPAT
Ministerio de las
Culturas, las Artes
v el Patrimonio

Gobierno de Chile




