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Esa mujer que viste de aromos y alegrías
Esa mujer que recorre senderos de rebeldías

Esa mujer, guarda tesoros en su vida.
                                           Mafalda Galdámez

Dedicamos este libro a todas las mujeres rurales e indígenas que día a día con su 
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Rescate, reproducción y puesta 
en valor de frutales y hortalizas de tradición campesina a través 
de la producción agroecológica: UNA OPORTUNIDAD PARA LAS 
MUJERES DEL CAMPO“. 
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Puerta de entrada norte 
a nuestro país.
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indígena con sus 

cordillera de la costa e instrumentos 
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Alfredo Wormald señala 

fuertemente entre la franja costera 
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afrodescendientes oriundos del 

ella intenta detener con malla 

la fuerte agricultura química de un 

“Yo soy criada entre medio de los 
olivos, en Pago de Gómez.  Mi papá 
me enseñó a hacer el aceite de oliva 
a mano. Yo tengo las manos duras, 
lo hacíamos con un saco papero 
con mi hermana, exprimiendo, así 
hacíamos el aceite”. 

“Yo era negra, bien negra. Cuando 
entré a estudiar, me decían: negra 
poto’e la olla, negra, pelo’e virutilla, 
me tiraban las trenzas”. 

“A los afros los trajeron esclavos 
para trabajar. El negro cuando se 
escapaba llegaba al quilombo. Y yo 
a este lugar lo llamo el quilombo. 
Aquí yo siento el mar, aquí la noche 
cuando está la luna es clarito, clarito, 
el río de estrellas, una tranquilidad 
que no te digo. Al atardecer, me 
siento aquí, sola y pienso en todo lo 
que quiero hacer”.
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“El olivo se pone en mayo, de 
champa, que es un brote que le sale 
al olivo. Antiguamente con un hacha 
tú le sacabas champa y hacías una 
planta. Hoy en día lo puedes hacer 
de púa.  Se fertilizaba con guano de 
animales, de cordero o de caballo y 
se regaba con agua de río, en tazas, 

desde acequias. Enfermedades 
antiguamente no se conocía, pero 
también lo atacan polillas”

“La raima es la cosecha de la 
aceituna. Se cosecha a mano y se 
pone en combas de saco o metálica. 
Las varas de mata de granada se 
ponían en círculo en la boca del saco 
y el colgante del saco se amarraba 
a la escalera de 25 peldaños. 
Cuando termina la cosecha se hace 
el manteo, un asado que el patrón 
comparte con sus trabajadores. 
También se hacía la fiesta de la 
raima, se elegía reina.

“La aceituna la puedes cosechar 
en negro y en verde. En verde la 
puedes cosechar en marzo, abril, 
mayo. Se puede moler, o sajar 
con dos o tres cortes y se pone en 
agua que se cambia para sacar 
el amargo.  También en verde se 
golpea la aceituna con una piedra, 
se revienta, se le saca el cuesco y se 
le echa salcita, esa es la aceituna 
machacada”.

“La negra se cosecha madura en 
junio o julio y se pone en salmuera, 
puede estar tres o cuatro meses ahí. 
Antiguamente se dejaba en barriles 
de madera. También la cocían con 
lejía. Ahora usan soda”.

“De la aceituna cruda, sin 
salmuera tú haces el aceite extra 
virgen. Y cuando la aceituna está 

fermentada, con salmuera se saca 
el aceite de oliva. Para hacer aceite, 
antiguamente se usaba el batan. 
Son dos piedras una cóncava y 
la otra redondeada para moler. 
La aceituna seca, la remojabas y 
entraba al batan. La mueles, la 
pones en un fondo, le echas agua 
hirviendo y reposas. Al otro día la 
sacas y sale todo el líquido. Con 
cuchara vas sacando todo el aceite. 
El aceite va cayendo con el jugo de 
la aceituna y eso lo llevabas a cocer, 
en cocina de leña, se le aplicaba un 
poco de sal. La borra se iba abajo 
y te quedaba el aceite arriba. Y con 
eso llenábamos las botellas”.



23

……verdes, 
innumerables,
purísimos
pezones
de la naturaleza,
y allí
en los secos olivares
donde
tan sólo
cielo azul con cigarras,
y tierra dura
existen,
allí
el prodigio,
la cápsula perfecta
de la oliva
llenando
con sus constelaciones el 
follaje:
más tarde
las vasijas,
el milagro,
el aceite. 

(Fragmento de Oda al aceite. 
Pablo Neruda.)
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“El chololo es un árbol muy grande 
que da mucha sombra y la cáscara 

se usaba para shampú. Tiene una 

Nosotros la usábamos para jugar 
a las bolitas. El pacay da una vaina 
grande con fruto como algodón 
adentro, dulce, pero el que no lo sabe 

y adentro está la semilla, que es 

puro algodoncito que es un manjar 
dentro de la boca, se deshace”.

“Aquí se da de 

agua. Siempre ha habido hortalizas, 
se riegan en camellones a campo, 
por acequias. Nuestra fruta, no sé si 

es el agua, es que es más dulce. Se 
dan plátanos morado y el amarillo, 
el plátano frito siempre estaba en 
nuestras comidas, lo servían con el 
arroz al lado”.

alimentar Gastronomía de 
raíces afro y aymara. 

“A mí lo que siempre me llamó la 
atención fue la cocina. Las viejas 
madres, afro y aymaras lo que nos han 
dejado es la gastronomía. Las mejores 
chefs las encuentras en la ruralidad. 

picante de mondongo o picante de 
guata con pata. Antes era de chivo 
ahora lo hacen de vacuno. Se hacía 
para los grandes festejos de los afro, 
los cumpleaños, las cruces de mayo. 
Lleva la llayta, un alga de la costa del 
mar que le da un saladito, la papa 

pata que vienen de los animales, 
pero también le ponemos el charqui, 

Otros platos que hacían nuestros 
viejos eran el camote guateado, 

calientes”.
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Palabras  afro-ariqueñas

de azúcar
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“Veía que se iba desapareciendo 
todo. Entonces le dije a mi padre 
si me daba permiso para plantar 

que vinieran las mariposas porque 
estaban desapareciendo”. 

colibrís también necesitan insectos, 
y los insectos necesitan alimentos 
que son las plantas. De ahí se van 
agregando las libélulas y otros 
pájaros que comen insectos y a su 
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vez a esos pajaritos se los comen 
las aves de rapiña. Los ratones 
comen frutas, huevos, chanchitos 

van haciendo un control natural, y 
a ellos se los comen los búhos, los 
pequenes, las tucúqueres (lechuzas). 
Todo es cadenas, cuando tú quieras 

equilibrio”. 

“Las avispas pequeñas son parasitarias 
y son buenas polinizadoras, pero si yo 
no tengo pulgones, no voy a tener 

tener en plantas de sabia lechosa 
como el medallón del papa o la 

asclepia, que estén bien alimentados. 
La avispa deposita sus huevitos en 
el vientre del pulgón, se desarrolla 
la larva adentro, sale la larva de la 
avispa y muere el pulgón”. 

“Los pájaros nocturnos, los pequenes, 
los búhos se comen todas las polillas. 
Ponga un recipiente con agua y luz. 
Van a llegar las polillas y caen al suelo. 
Lo otro que yo hacía al amanecer o al 
atardecer, aunque es contaminante, 
es el humo. El pasto medio verde tú lo 
prendes y luego lo apagas y el humo 
te corre todas las polillas. Cuando 
lo hacía en la mañana llegaban los 
pájaros, los pichunchos, las palomas 
y se comían todos los gusanos.  O si 

no, con un crochet iba mata por mata 
sacando el gusano en el cogollo”. 

“Mi papá para evitar el nematodo 
aplicaba puro guano que sube la 
temperatura. Haces una zanja, 

después pones mangueras. Lo tapas 

temperatura, lo dejas un mes y te 
mata todos los bichos.  Mi padre 
usaba muchas cosas así, como 
agricultor era fabuloso”.

“Ahora hay una gran diferencia en 

Mi padre tenía un estanque grande 

Tenía camarones y peces que tu veías 
moverse en el fondo. Al haber eso 
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rapiña, patos silvestres, garzas todo 
te llegaba, era hermoso. El sábado  y 
domingo llegaba gente de Arica, se 
llenaba”.

“Antes tu sacabas día a día, lo que 
ibas a consumir. Si tenías mantequilla 

estaba lista. Mi abuelita tenía unas 

naranjas, las zanahorias en arena, era 
helado. En la temporada hacían unos 
hoyos grandes, esparcía las naranjas 

Después cuando no había naranjas se 
destapaba y se sacaba. Se secaban 
los higos, el charqui. El único trabajo 
que hay que hacer con el charqui es 

se humedezca por la noche y en el día 
lo vuelves a sacar”.

“Mi papá hacía todo el trabajo de 
los olivos, Éramos seis hermanos. 
Íbamos al cerro a buscar la sal, 
traíamos unos costrones para hacer 
la salmuera. Se ponía una papa en 

que estaba la salmuera en su punto. 
Como mínimo se dejaba tres meses. 
Si querías comer más rápido, recogías 
la aceituna, la sajabas y la dejabas en 

después la tomabas y la dejabas en 
una salmuera suave. En tres días 
ya estaban exquisitas. Es que antes 
desde chicos los padres te enseñaban 
a sobrevivir”
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“Caminábamos arriando burrito, 
traía cargadito el burrito. Con papas, 
queso, charqui. Mi mamá falleció, 
yo quedé chiquita de mi mamá, por 
eso me he quedado por acá. Con 
que está viva mi mamita yo creo que 
no me hubiera quedado. Mi papá 
era comerciante, tenía conocidos 
acá, le decían déjeme la niñita, por 
dos meses, y me dejó de 10 años 
trabajando.  A mí me quedó gustando 
cuidar la guagua. Cuando tenía unos 
14 años, llegó la Portezuelo donde 
hicieron el canal Lauca y ahí entré a 
lavar sabanas porque ahí había jefes. 
Entré como camarera y ahí ya me 
quedé. Mi papá venía a buscarme, 
pero yo decía que no”.

uso medicinal que cuida en maceteros 
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“Es salado el suelo y el aire, entonces 
tenemos que protegerlo con nylito”

dulce, porque si no, no hay caso. Hay 
que hacer camellones, camitas les 

La va preparando, con la compostera, 

guanito”.
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aunque no tan marcados como en el 

desarrollan en andenerías o terrazas 
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“Si hay monte, le limpiamos con 
azadón, con picota. Recién sacado 

abona. Ese la llamamos p’oma, da la 
quinua más fuerte. Hay quinoa roja, 
rosada, amarilla, blanca. Las nuestras 

“Nosotros ya sabemos de qué color de 
quinoa vamos a sembrar el próximo 
año. La que voy a sembrar la guardo 
en un saco aparte en seco. Antes se 
guardaban en costales tejidos”. 

“A mí me enseñó mi mamá. Yo tenía 
seis años y ya salía a sembrar. Nos 
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llevaban a todos y nos ponían la 
wayuna.  Más o menos a las 7 u 8 de 
la mañana, ya estabas sembrando en 
la chacra con los papás, todo el día”.

“Nosotras sembramos con la ch’ila, 

a puro pulso, ahora también hay 
maquinaria, pero es mejor hacerlo 
a mano porque si lo haces con 
máquina, una va a salir otra no, se 
pierde y también la máquina echa a 
perder el terreno. Teníamos que hacer 
los hoyitos con la ch’ila. Si estaba mal 
nos corregían. Se hacía como una 
almohada y ahí se echa la semilla. 
Es por secano. Si no hay lluvia no hay 
cosecha de nada. Por eso cuando 

al suelo húmedo para que la semilla 
alcance a tomar humedad. Unos 10 o 
15 cms., y ahí la tapan un poquito”.

“Cuando la planta está lista no se 
corta, sino que se arranca completa. 
Juntamos y hacemos una paskana, 
lugar donde se deja la quinoa para 
que se seque. Es como un arco de tres 

sabemos que está seca, empezamos 
a trillar. Se trilla golpeando la quinua 
con un palito, j’aucaña se llama. 
El harneador también es así, de 
maderita. Usamos el mismo que 
usaban los abuelos, para colar y 
sacar las mugrecitas”. 

“Antes se sacaba barro del bofedal y 
se hacía una tarta, y ahí se trillaba. 

Ahora se pone una llijlla o carpa y 
ahí mandamos vehículo. En la quinoa 

ahora le pusieron carpa para sacar 

veces. Después aventamos. Sacamos, 
trillamos y después aventamos. Ahí 
escogimos grano mediano y chiquito. 
Son tres partes, tres categorías 
que hay que seleccionar. Después 
los guardamos según tamaño. Los 
grandes son para la cazuela. Los 
medianos ocupamos pal pite, el 
ulpo, la harina tostada de quínoa. El 
muy pequeñito lo ocupamos para la 
gallinita”. 

“El que hace daño acá es el lagarto, 
los suris, se comen los brotes. En estos 

Ha entrado plagas, ha entrado 
liebres. Antes no había eso. Tampoco 
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se puede fumigar porque eso puede 
provocar cáncer. Entonces tenemos 
que aplicar con los montecitos del 
campo. Se usa umatula (tola), un 
arbusto que es más fuerte pal gusano 
porque es natural. Yo le remojo una 
noche antes, para fumigar al día 
siguiente y se deja hervir por tres 
horas. Con eso se bombea”. 

futuro de la humanidad.

“es diferente a 
la de Bolivia, muy diferente. Acá es 
blanquita, amarilla. Todos quieren 
esa papaw’aicha. Se ha ido perdiendo 
porque entró gusano. Entonces vamos 
escogiendo, escogiendo y ya se fue 

octubre. Queremos agüita para que 
puedan crecer si no, se queman por 
el sol. También hay que taparlas por 
el viento, lleva mucha arena y cuando 
ya estén más grandes, tenemos que 
ir a ponerle sombrita con el monte, 
para que no se quemen. Con las tolas, 
con el sipu tola. Le ponemos como un 
quitasol y levanta verdecito, ya no 
amarillo o seco.  Si el lugar es de riego, 
sacamos agua y regamos, pero aquí 
en Enquelga no se riega, esperamos 
la lluvia. La cosecha es en mayo.  Se 
usa una herramienta de palo con 
una lata en forma de abanico para 
ir levantando el suelo, la kh’araña. 
Antes también era de queñoa con una 
piedra muy plana”.
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en toda su magnitud el Desierto de 
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semillas ancestrales que han estado 

tradicionales nos muestran las 
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tradicional se basa en camas de unos 

donde siembran las hortalizas que 

El agua llega mediante una ancestral 

comunidades guardan la semilla de 

se suele comer en las ramadas de 
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quien se ha integrado recientemente 

“Voy a hacer 
huaque.  Para sembrar, se llama a la 
gente, se cocina en una sola olla y se 
da a comer a toda la gente, porque 
la gente va a sembrar. El maíz es 
para choclo y todo producto. Se hace 
harina, se hace el mote y de la harina 
se procesan varios productos, como 
la mazamorra dulce”.
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curaca se encargaba de administrar 
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“La vida de los abuelos se basaba en 
la parte arriera, vivían del intercambio 

de Celeste que se encuentra 15 kms 

la cordillera tenía verde, tenía fauna, 

sequía y se perdió todo, los animales 
murieron. Ahí tuvieron que bajar”. 

“Tenemos semillas 
que están en la familia desde la época 
de Celeste, el cebollín, la acelga, 
cilantro, una lechuga morada muy 
aceitosita, algunas semillas de maíz y 
habas. También hemos traído papas 
de Socaire, maíz choclero de Ayquina. 
Usamos el guano con hojas de 
algarrobo para abonar las melgas”.

La Cultura del algarrobo y el 
chañar 
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“Nosotros nos criamos con eso; 
la vaina se machaca en mortero 
de palo y se saca como harina. Y 
eso tomábamos nosotros antes; la 
añapa, es un jarro de leche que lo 
endulzábamos con eso porque no 
conocíamos el azúcar. También se 
hace la aloja como una bebida. El 
algarrobo se deja fermentar y en siete 
días está listo.  Antes no se conocía el 
vino ni la cerveza. Nosotros hacíamos 
aloja”. 

“Los abuelos juntaban las vainas, 
lo machacaban. Luego hacen una 

lo ponen en la mesa para los difuntos. 
Es rico, dulce, se come. Y este le 
sirve para limpiarle el estómago, la 
carnecita no más, la semilla se bota. 
También han encontrado que es 
bueno para la vista”.

“Del chañar igual se hace harina. 
Cuando están amarillas se dejan secar, 
se chanca para que se haga la harina. 
Hacen arrope, helados, muchas 
cosas. Nosotros esto comíamos, como 

mamá lo tostaba un poco, y lo echaba 
a hervir, después lo apretaba y sale el 
cuesco, sale pelado y con eso te da 
energía, nosotros nos criamos con 
eso no más. Los animales también 
comen el chañar”.

Elaboración de las semillas

 “Se muele el algarrobo, 
el chañar, el trigo, el maíz. La harina de 
trigo tostada con vino es la chupilca. 
Mi papá hacía choclillo. Cuando el 
trigo estaba pintando, se saca, se 
tuesta un poco en el fuego, se muele y 
con eso se espesa la cazuela. El trigo 
también se pela al hervirlo con ceniza, 
ahí es mote. Si se pela machacándolo, 
es trigo majado”.
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“También se pone papa, antes cosechaba la papa 

guano. A veces compro semilla en Socaire. En ensalada 
es rica, con charquicito de burrito”. 

“La pera de agua es diferente de la de Toconao. Allá 
es más grande, usted le deja unos días y ya se pudre. 
Esta es durita y aguanta. La pera chirimoya se saca, 
se pone en papel de diario y a la semana recién 
se le puede vender porque está jugosa, rica. Para 
que den mejor, se injerta. La fruta acá es mejor que 
en Toconao, más dulce. Desde que yo estaba chica 
estaban los membrillos. Acá son dulces, por eso se 

y alrededor del cerco eran puros membrillos, pero todo 
se secó”. 
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“A mí no me gusta comer casi arroz ni 

de la zona. Acá la gente come quinua, 
habas, trigo majado, trigo pelado, 
frangollo, por eso duraban tanto. 
Mi esposo es de Talabre, y cuando 
pastoreaban los animales, su avio, 
que es lo que llevan para comer, era 
de maíz tostado, chañares tostados, 
el algarrobo o harina de algarrobo; 
con eso se hace un ulpo con leche de 
cabra”. 

Toconao. Se llama así porque es 
en una pata de vacuno solamente, 
Ahora le han echado papa, zapallo, 
pero no es así. Es puro maíz pelado 
en ceniza, con carne de pata de 
vacuno. Y es sabroso. Por eso cuando 
ya pasaron los choclos y nos queda 
el maíz, juntamos y hacemos la 

la pataska”. 

En el cerro se siente un agradable 
e intenso aroma mentolado que 

ramilla “es la rica rica. Se corta no 
más, es un poco espinuda. Puede 
tomar té con rica rica o sola, dura 
para varios mates. Es buena para 
el dolor de estómago. También hay 

Aquí también recojo piedras, algunas 
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Licancabur, hijo de Láscar, se enamoró 
de Quimal con quien mantenía una 
hermosa relación. Pero no era el 
único guerrero en pretender a la 
bella Quimal. Su hermano Jurique 
intentó arrebatarle a su amada y, 
como venganza, Licancabur le cortó 
la cabeza (lo que explica la forma 
actual de la cima del volcán Jurique).  
El padre decidió separar a Quimal 
de sus hijos desterrándola al otro 

lado del gran valle de Atacama.Por 
eso cuando desde lo alto del Valle 
de la Luna admiramos la cordillera, 
diferenciamos a los dos hermanos 
(Licancabur, el más alto, y justo al 
lado su hermano decapitado), al 
fondo su padre, Lascar, vigilándolo 
todo y, a lo lejos, al otro lado del Salar 
justo en frente de los hermanos, a la 
hermosa Quimal.

Los lugareños cuentan que fue tan 
grande el dolor de los amantes y 
tantas las lágrimas derramadas que 
el valle se inundó formando un lago 
enorme que al secarse nos dejó lo 
que hoy conocemos como el Salar de 
Atacama.  Pero como el amor todo lo 
puede, estos dos amantes consiguen 

de verano. Por una noche, la sombra 
de los dos amantes se une recordando 
la leyenda de Quimal y Licancabur.”
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asentamiento humano ha girado en 

de la escasez del recurso hídrico en 

Colla llegaron en la segunda 

a migrar a estos territorios desde el 

encierran las semillas que en esos 
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cordillera de esta zona son habitadas 

del sistema de trashumancia entre 

ganado en las zonas bajas durante el 
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se juntan en el tranque Lautaro. Mi 
mamá era hija de cabrero, toda su 
vida anduvo por los cerros y mi papá 
nacido y criado en el campo. Él era 
administrador del fundo. Siempre hizo 
huerta agroecológica porque no le 
echaba nada más que guano y salitre. 
En medio ponía hierbas medicinales, 
especialmente ruda y la rodeaba 
con maravilla, para las abejas y para 
espantar el mal de ojo. Las semillas, 

colgaba al lado del fogón. Elegía dos 

o tres plantas, dejaba las mejores y 
sacaba las semillas. Mi mamá era 
la que se encargaba de secarlas y 
guardarlas. Sembraba una gran 

maíz, sandías, melones, tomate, 
poroto, de todo lo que necesitaba 
para vivir, y mi mamá criaba gallinas. 
A nosotros nos tocaba salir a las 
limpias y luego en las cosechas. En 

se compraba en negocio. Solo se 

y la harina. Sembraban trigo, iban 
al molino y volvían con la harina 
para hacer el pan.  Había una 
pulpería en los fundos que abastecía 
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a los trabajadores y los dejaban 
endeudados, casi trabajaban por la 
comida”. 

las ramadas del 18, con asados. Todas 
las familias íbamos, y ahí se comía. 
De la cordillera bajaban las yeguas 
chúcaras, unas veinte, no caballos, 
sino que yeguas. El trigo cosechado 
se ponía en una era y a las yeguas las 
hacían correr. Usaban unos chicotes 
que hacían de un palo de unos 50 

largo, con eso chicoteaban a las 
yeguas para que corrieran alrededor. 
Después los hombres aventaban el 
trigo y salía la paja para arriba y el 
trigo iba quedando abajo”.   

“Cuando se terminaba pillaban 
las yeguas y las amansaban en 
unos corrales grandes. Mi papá 
era amansador. Traían unos toros 

también los amansaba. Hacían unos 
lazos de unos 10 metros con cueros 
trenzados, no de tres sino unos ocho, 
y ahí quedaban redondos. Con eso 
laceaban los animales.  Nosotros 
íbamos a ver esas cosas, nos llevaban 
como grandes acontecimientos pues 
eran los únicos acontecimientos que 
se veían en el campo”. 

“Mi papá por ser administrador 
tenía una ración diaria de una olla 
de 10 litros de leche y un bolo, una 
pelota de mantequilla. Entonces 
nosotros nos criamos tomando 
leche, por eso no nos enfermamos. 

Yo creo que nosotros comíamos 
todos los días porotos, acompañado 
de una carbonada, de una ensalada 
contundente. Comíamos carne de 
cabro, nunca carne roja excepto 
cuando el hombre mataba un animal 

carne a los trabajadores. En general 
comíamos el locro, el charquicán que 
era con muchas verduras, con charqui 
de cabra o de guanaco, por los 
parientes que vivían a la cordillera, en 

mucho guanaco que lo charqueaban 
y cuando bajaban ellos le traían 
el charqui de guanaco y mi papá 
les daba verduras. Traían un cabro 
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carneao al anca, y queso de cabra 
hecho en la cordillera.  Así llegaba 
antes la gente de visita. Había que ir 
a buscarles los tomates, las verduras 
a la huerta, los mejores porque mi 
papá siempre decía uno no puede dar 

educación, pero eran sabios”. 

“No había refrigerador ni 
conservadora. Si querías guardar 
la carne, había que salarla, los que 
venían de la cordillera la traían así, la 

ponen unos cordelillos largos y ahí se 
iba colgando, entonces se secaban al 
aire o al humo. Todo el charquicán se 
hacía con charqui, el locro también se 
hacía con charqui especialmente de 
cabro, o de cordero, porque también 
se criaba mucho el cabro y el cordero. 
A veces se comía guanaco”.

“El trigo majado es el trigo que se 
le saca el cuero con ceniza, en ese 

estos morteros que hacían de madera 
de árboles más duros, cortados como 
los durmientes del tren. Se le hacía 
un hoyo al medio, se echaba el trigo, 
se le echaba agüita y con una piedra 
redondita, ovalada, se iba chancando 
y se iba dando vueltas. Lo dejabas que 
se secara al sol y después lo movías y 
le sacabas todo el cuerito y quedaba 
el trigo pelado. Como le echabas agua 
le sacaba el puro cuero, no se muele. 
También hacían trigo molido. Ahí se 
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usaba una piedra lisa, y esa misma 
piedra que usabas para chancar o 
más grande era la que iba moliendo. 
Tú hacías este movimiento para moler 
y a veces nos chancábamos los dedos. 
Nos mandaban a moler y molíamos 
con esa piedra y ese movimiento. 
Íbamos amontonando el trigo y lo 
ibas moliendo”. 

“En el locro el trigo majado se echa 
junto con la carne de cabro o cordero, 
y papa solamente, una papa entera. 
Tú le puedes agregar una cebolla, 
pero solamente para darle el sabor, 
que se vaya cociendo con la papa, 

el trigo te queda un sabor muy rico y 

tú le podías agregar zanahoria o lo 
que quieras de alíño. Yo cocino con 
ajo, con oregano y zanahoria”

“En el campo donde vivía había 
panales de abeja en todas partes y si 
no había azúcar, que en ese entonces 
se comía azúcar rubia, se usaba la 
miel. La azúcar blanca se veía en la 
casa de los patrones, pero no en la 
de los empleados. Mi mamá hacía 
arrope de chañar, sacaba la miel 
y comíamos pan con miel, con eso 
tomábamos té. No se comía harina 
blanca, sino harina negra candeal. Ese 
era el pan que comíamos nosotros. En 

también se molía para harina”.
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costero en el sector norte de la 

sobre agricultura orgánica al inicio de 

“Yo me formé para ser monitora de 
la huerta orgánica para la soberanía 
alimentaria. Descubrí otro mundo, 

antes no le tomaba importancia 
a la agricultura, ahora sí. Los 
encuentros en Paraguay, en Brasil 
donde vi tanto joven esforzándose 
por la lucha campesina y de cómo 
protegen la semilla, me impactó. 
Conocí la historia de Galeano que 
dice: Antes de escapar, las esclavas 
roban granos de arroz y de maíz, 
pepitas de trigo, frijoles y semillas de 
calabazas. Sus enormes cabelleras 
hacen de graneros. Cuando llegan 
a los refugios abiertos en la jungla 
sacuden sus cabezas y fecundan así, 

más valor a esto” 

del mar que rodea la comuna de 

mujeres que con ellas hacen más 

o las nacientes huertas que las 
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hojas. Se llenan las bolsitas y ahí 
se pone la semilla.  También hago 
compost para las huertas con restos 

de feria. Para eso tengo conejos 
y gallinas y guano. Las personas 
quieren todo químico, cuando saben 
que el guano es tan bueno que 

empiezan a acostumbrase y a hacer 
las plantas con guano”.
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abonada. Después saco toda la 
maleza que crece ahí, que también 
me sirve, y acá yo puedo plantar lo 
que quiera y me sale todo, de muy 

cama larga, me demoré tres años en 
hacerla. Me traía todos los desechos 
de la feria, las verduras, alimentaba 

a los conejos a las gallinas y lo que 

ahí acelga, sandía, melones”.

“A los árboles les da conchuela, la 
peste negra, pero una le pone atajo 
con detergente lavaloza con agua no 
más. Se hace una lavaza y se lavan 

Yo me doy cuenta cuando empieza y 
le echo de inmediato”. 

“El riego es lo complicado, se  riega 

con manguera o con balde no más. 
Tengo un estanque que me sale muy 
caro y estoy consiguiendo con la 
municipalidad que me entregue agua 
tratada”. 

“Los cactus los hago yo. Tengo las 
plantas madres que le voy sacando 
los hijos. Se ponen en una parte 

arena. También hago damascos. 
Saco de los mismos frutos que yo he 
comprado, guardo la semilla y lo voy 

pongo agüita hasta que germinen. De 
un año para otro, luego se embolsan. 
Ahora tengo 6 árboles frutales y 
en cada árbol tengo una mata de 
zapallo italiano. Tengo 10 matas. En 
el olivo igual aprovecho el agua y el 
espacio. Las aceitunas las dejo en sal 
para consumo de la casa”.
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hongo y se echa a perder, en cambio 
así lo levantamos y ellas dan zapallo 
y quedan colgando”

“De la mata de pepino yo puedo 
hacer muchas matas. Como la estoy 
viendo que está tan bonita ya le he 

“Esas acelgas las hice en almácigo, las 
planté acá y salieron. Tengo plantado 
alcayotas para hacer mermelada. Sé 
hacer todas las mermeladas. Y estas 
son maravillas para que después 
tenga abejas”. “La acelga está tan 
bonita que de repente de ahí yo 
saco una hoja porque no quiero ni 
comérmela, sólo por verla”.  

“Fui elegida una de las 12 mujeres 
emprendedoras de la Comuna. Así 
me siento que lo que hago vale. Con 
este terreno abrí la puerta para que 
otras personas más en esta zona 
sean apoyadas por Indap, como 
son los crianceros de chanchos, de 
cabras. Yo lucho en este pedacito de 

de personas en el mundo por la 
alimentación sana. Y ese es el valor 
que le doy”. 

rashel
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En el siglo quince la zona fue 

por costarnos cada 
peso de oro (cada castellano) cien 
gotas de sangre de y doscientas de 
sudor

 

 ...amo 
cada piedra del Valle de Elqui, cada 
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granada y cada vaina de algarrobo...
Gabriela Mistral, Elqui, (Organización 

Predominan las 
explotaciones menores a 10 hectáreas 
(76,4%) lo que corresponde al 0,76% de 
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En lo alto de la ladera de un cerro 
de las comunidades agrícolas de 

crianza de cabras

“Yo siempre digo que esto no es 
mérito mío, primero está mi abuelita 
porque ella me enseñó lo que era 

Eso de verla todos los días con su 
burrito, arando, sembrando y asomar 
donde estaba su casa y ver melones, 
zanahorias, variedades de poroto, 
maíz, de todo. Ella me dijo tu tenis 

nos da”. 

sabe que su abuelita era custodia 
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algo de humedad ofrece condiciones 

una forma de tenencia comunitaria 

terrenos comunes que no son goce ni 

a los comuneros a dejar sus hogares 
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ha construido un sector de terrazas 

encendido entusiasmo guía entre 

amarantos que se han ubicado según 

que recibe en sus charlas sobre 

“Nosotras estamos notando que hay 

abuelita siempre la tuvo, de hartas 

morada pero no son iguales. Unas 
me salen café otras blanquitas bien 
redonditas, otras como arrugaditas, 
otras verdes, me salen de todos 
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recién plantadas. Cuando estén más 
grandes las tengo que levantar, pero 
no me gusta usar nylon. Tengo que 
poner por lo menos unos cuatro 
palos y después le pongo cañas 
atravesadas, entonces ellas crecen y 
se abrazan y quedan todas arriba.  La 
arveja puede ser fresca o para seco. 
Nosotros la hacemos crema”. 

“Planté unas habas del Ecuador. 
Me dieron dos semillas, las siembro 
y tengo cada vez más. Ella da una 
vaina donde da tres habas no más. 
La hacemos en fresca, en guiso, la 
dejo secar para semilla, pero también 
debe ser rica molerla. Siempre se 
tuesta un poquito, no que se queme, 
se tuesta, se dejan enfriar porque se 
pone dura, y es más fácil molerla. Yo 
tengo un molinillo y con ese yo muelo 
también mis cosas”.

El mate es una bebida frecuente 

En un sector se ubican los gallineros 

Guardadora de Semilla

que han estado en sus familias o en las 

algunas muestran un reconocimiento 
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en un ritual donde conjuntamente se 

agricultura como negocio o como 

 
Injerto en frutales

“Yo veía a mi abuelita que injertaba, 
por ejemplo, ella no tenía pera 
membrillo. Ella iba al campo a las 
trillas y cuando llegaba traía un 
palito y al otro día ella ya lo estaba 
envolviendo y hacía el injerto. Yo creo 
que lo hacía porque ya tenía perales 
maduros de más de 50 años. Yo creo 
que así las renovaba, venían con más 
fuerza, el fruto era mejor también 
porque yo me daba cuenta, puso una 
pera membrilla en una pera agua. 
Mamita le dije una vez por qué el 
árbol tenía unas peras más grandes 
y otras más chicas.  La abuelita decía 
que así se iba renovando”

“Se hace de yema o se hace de cruz, 
En el momento que uno pone el 

mi abuelita lo hacía con barro bien 
podrido y lo otro es con la cera de 
abejas porque la cera uno la echa 
blandita y queda todo bien selladito y 
el frío la endurece y uno ahí le pone la 
panty, que va dando y le va entrando 
oxígeno y se aprovecha de desarrollar 
más natural. Es como enterrar algo 

le ponen hoy no, ellos empiezan a 

ahorcar”.

mata que salió de un cuesco o un 
palito que fue enterrado en el suelo, 
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que tener yemas. Uno no puede decir 
aquí lo voy a poner porque me gusta 

donde está más grueso, la yemita con 
más fuerza, para dónde va a salir, 
es como si a usted lo cambiaran de 
lugar, va a extrañar”.

“Lo otro es enterrar un palito en la 

tengo ya tremendos olivos, aquí lo 
que hay que tener es esas ganas de 
que te va a brotar y decirle, ah, tú 
me vas a dar aceitunas y con eso se 
queda el palito”.

“Mi abuelita deshidrataba mucha 
pera. Para secarlas había que 
pelarlas y hacía unas repisas de caña 
y le ponía unos cordeles y quedaban 
colgando.  Después las vendía por 
sacos. Antes se vendía mucho, 
también, mucho membrillo”.

“las más bonitas”. En una sala 

¿Por qué mi abuelita tenía por años 
las semillas? Porque ella cortaba 
las calabazas, le echaba la semilla 

y después los colgaba. Todos esos 
estaban colgando en la cocina, sin el 
contacto de donde sale el humo, la 
ceniza. Por eso ellas se conservaban. 
Cuando yo los saqué estaban 
gruesos de hollín pero la semilla 
estaba intacta y esa es la idea. Quien 
se iba imaginar que ella tenía esto, 
pero yo andaba a la siga de ella. Ella 
sabía que yo iba a ser la guardadora 
de semillas de ella, que yo iba a 
reproducir sus semillas. Y afuera se 
le puede poner el nombre porque yo 

Se le puede poner quillay, eso es 
fuerte, eso mata la polilla, es lo que 
más pone la gente, por eso duran 
tanto y, donde se siembra sale”.
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Durante la colonia la economía 

se instalaron en las riberas del río 
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Durante el siglo XX las ciudades 
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Uso el de las aves y también de oveja. 
Se recoge en un recipiente, lo aireas y 
se pone a secar. Se va usando según 
se necesite”.
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mantener un buen suelo, y el rastrojo 
del maíz o lo que tenga lo incorporo, 

“Para hacer compost, sobre el suelo 
se van poniendo capas de residuos de 

capas, al medio se pone un tubo para 
que respire, se demora dos o tres 
meses en verano y en invierno más. 
Hay que mantenerle humedad, se 
moja un poco y se tapa”. 

“También hago humus con la lombriz 
californiana.  Están en una lombricera 

de madera y se les da deshechos de 
la casa, restos de verduras y cáscaras 
de huevo. Hay que mantenerles la 
humedad y tapadas porque son 
foto fóbicas. Se ponen en capas de 
lombrices y residuos. Cada 10 días 
hasta completar 1 m de altura. Luego 

otra parte lo vendo”. 

“Los chinches se comen las verduras 
y los almácigos. Hay que poner las 

le gustan los repollos, el brócoli. Hice 
un repelente picante para el chinche. 
Con ají, cebolla, ajo, microorganismos 

Puse barreras biológicas. Con ruda, 
romero, caléndula, alysum. Al chinche 
le gusta el yuyo.A los pollitos cuando 
empezaron a caminar los enseñamos. 
Se les levantaban las piedras y comían 

“Para hacer una biofumigación se 
colocan por ejemplo los residuos de 
habas; se dejan ahí y se le pone nylon, 
con el calor se mueren los bichos”.

El tomate negro de Crimea 
Elsa es guardadora de semillas 

intercambio que se hacen tanto en 

Producción de humus de lombriz con restos de verduras
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“En julio o agosto se hace el almácigo, 

intentando sacarlo del almácigo, se 
pasa a una melga, Yo los pongo a 40 
cms en línea y le hago un reguero por 
ambos lados no muy profundo. Se 
aporca un poquito, se le pone un poco 

“Se ponen listones de unos 2 m 
de altura enterrados en la hilera y 
arriba le paso un alambre tenso y 

va enrollando, así como va creciendo. 
Hay que pasar por debajito de las 
hojas no por el racimo. La mata que 

se van a podrir. Ahí hay que estarlos 
regando. Una vez a la semana en 
surco, o por goteo. Uso un nudo rosa, 
cuando termina la cosecha arranco 

la enrollo y se vuelve a guardar. Los 
dejo que crezcan lo que quieran. El 
abono se lo hecho cuando preparo 

natural, no hago poda ni raleo. Luego 

elijo lo que se deja para semillas. Voy 
viendo cómo se comporta la planta 
y voy marcando. También se eligen 
los racimos dentro de una planta y 
se deja que maduren en la mata. El 
tomate negro es medio verde rojo 
como burdeo, y cuando ya está un 
poco blando está en condiciones de 
sacarlo”. 

choclo de diente grande, el choclo 
humero que se usaba en verano para 
hacer humitas y pastelera, y que se 
ha desaparecido. Puse tres surcos.  
Había guardado semillas de hace 

Elza con su compañero Miguel trabajando en 
el invernadero

Cultivo de tomate
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semillas de alfalfa a las que solo le 

ovejas gallinas, conejos. El sistema 

aspersores, con temporizador, y el 
reciclaje del agua. No se le agrega 
abono, se aprovecha solo la nutrición 
que trae el embrión. Cuándo no 
sabes de donde viene la semilla se les 
hecha unas gotas de cloro en agua, se 
remojan y se observa las que suben 
y las que bajan. Hacemos forraje de 
avena, de maíz, trigo. Las aves se 
comen todo hasta la raíz”.  

“También hago producción de brotes, 
germinados de lentejas, porotos, 
alfalfa, principalmente para el 
consumo familiar”.

Crianza de conejos

Producción de brotes

codornices
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En nuestros andares encontramos 
a esta bella mujer que desde su 

ni el recuerdo ni las enseñanzas de sus “Para mí, mi abuelita era mi mamá, 
todos mis recuerdos, mis vivencias 
los tengo con mi mamita. Dicen que 
cuando mi mamá se fue del campo yo 
no me quise ir con ella. Tenía como 
3 o 4 años. Mi abuelita físicamente 
era bajita, morenita, pura carita 
de mapuche, chiquitita pero bien 

Abuela de Carmen 
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hechita. No sabía leer ni escribir, y 
mi abuelito era alto de ojos claros. 
El murió de 105 años y mi abuelita 
de 95. Sagradamente voy una vez 
al año a verla al cementerio de 
Peralillo y hablo con ella. Se llamaba 
Audorisia Rojas Carreño, pero le 
decían Aurora”. 

“Vivíamos en Peralillo. Cuando chica 
pasé mucha necesidad, porque mi 
abuelita de lo que trabajaba era 
de partera. A mi abuelito yo nunca 
lo vi así trabajar que le pagaran. 
Él se dedicaba a cazar conejos y a 
recolectar todo lo que fuera del 
campo, las pencas, los tallos y la 
leña, “de trabajar no”, yo no sé si 
era ya muy viejito. Tenía una hernia, 
todo el tiempo andaba fajado.  Ella 
era la que plantaba en medias y él 
le arreglaba los surcos y le regaba. 
Plantaba la cebolla, el ají que no le 
podía faltar nunca, el tomate y la 
albahaca, le encantaba la albahaca 
y andaba siempre con un gancho 
de albahaca ahí en el pelo. Hoy yo 
compro albahaca solamente para 
poner en el florero, para sentir ese 
olor. El cultivo era para el consumo, 
las papas las juntábamos en el 
rastrojo. Ella tenía gallinas, huevos, 
patos, de todo. Nunca faltaba 
que comer pues le pagaban más 
que nada con cosas, era poca la 
plata. Después de las cosechas se 
rastrojeaba; las espigas del trigo 
las tiraban ahí en la vereda y mi 
abuelito empezaba a pisar a pisar y 
nosotros igual. Y cuando ya estaba 

bien pisado el trigo, ahí empezaba 
con una pala de palo ancho a 
tirarlo al viento de un lado a otro, 
y nos llamaba a todos los primos 
para que gritáramos: “Lorenzo, 
Lorenzo, capotillo, capotillo y 
así como que llegaba el viento y 
entonces iba quedando el capotillo 
para un lado y el trigo aparte. 
También rastrojeábamos porotos, 
traíamos los capis y eso se sacaba 
con horqueta, se pisaba el poroto y 
con horqueta se levantaba la paja 
porque esa es más pesada, con el 
viento no se va. Para uno era una 
entretención, con todos los otros 
primos”. 

“También mi abuelita era locera y 
mi abuelito le iba a buscar arcilla 
al cerro. Hacía de esas tinajas que 
tiraban a la entrada de los fundos....
lo malo era que a ellos les gustaba 
el traguito, entonces salían pal 
pueblo. Yo sabía al tiro cuando iban 
a salir. Mi abuelita se arreglaba. 
Ella no se pintaba, sino que se 
echaba unos polvos y después se 
echaba colorete en los cachetitos, 
y empezaba a tocar la guitarra 
debajo del corredor. Eso era señita 
que iban a salir, cantaba un poco 
con mi abuelito y después salían pal 
pueblo. Cantaban a lo divino los dos 
juntos. Los iban a buscar pa todos 
los velorios de los angelitos. A mi 
abuelita le mandaban a coser la 
túnica, ve que antes sentaban a los 
angelitos en una silla y la madrina le 
mandaba a hacer una túnica blanca, 

y esas las hacía mi abuelita.  Mi 
abuelita hacía las coronas, unas de 
papel porque en ese tiempo coronas 
de flores no se veían. Las flores tú 
las cortabas y las ponías así no más, 
no en corona como ahora. Y mi 
abuelito hacía los cajones. Estaba 
todo relacionado con eso. Yo nunca 
vi que cobraron, pero ella tenía 
retribución porque venían a buscar 
las cosas y le daban un pollito, un 
saco de papas, cosas así. Mi abuelita 
tenía muchas habilidades, tocaba la 
guitarra que yo me acuerdo tenía 
el sonido de la Violeta. Es con la 
guitarra traspuesta, un sonido 
especial. También tocaban cuecas, 
ella se ponía con la guitarra y mi 
abuelito se ponía al lado. Le decía, 
-Ya hija, yo le llevo las de abajo- y 
tamborileaba la guitarra. Cantaban 
harto, lo hacían por gusto porque 
cuando ellos iban a salir cantaban 
antes. A mí a veces me llevaban 
también, aunque una tía les hacía 
la guerra que no me sacaran 
porque qué hacía una cabra chica 
en un restaurant, aunque ahí eran 
todos conocidos. La abuelita dice 
que ella aprendió todo sola. Cosía 
toda la ropa, los pantalones, las 
chaquetitas, camisas con cuello 
Mao, se hacía la ropa de ella, nos 
hacía ropa a nosotros. Tenía una 
máquina Singer, ahí cosía. Ella 
cuando era más joven tejió mucho 
a telar, sabía arreglar la lana con 
huso, pero no tejía a palillo”. 

“Cuando llegaban al restaurant, 
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empezaban a servirles, y le decían 
con cariño -sírvase mama, sírvase 
mama- y decían, -ella me tiró de las 
patas-. Era raro al que ella no había 
asistido en el parto. Ella nos trajo a 
todas al mundo pues con mi abuelito 
atendió el parto de todas sus hijas 
que fueron 8, y también a sus 
nueras, era muy valiente. De todos 
los fundos la venían a buscar. Esto 
era en los años cincuenta. La venían 
a buscar de a caballo o en tractor. 
Yo quería ir con ella y lloraba. Ella 
usaba la jarilla, la andaba trayendo 
todo el tiempo en un maletín que 
tenía. Me recuerdo haber visto, 
tijeras, algodón, alcohol y la jarilla. 
Con eso salía a atender los partos”.

La jarilla. 

¡Jarillero!...¡Jarillero!... 
Jarilla fresquita 
Le vendo, señora 
de los ojos negros, 
de chapeca larga 
y ondeado el cabello... 
Esos ojos negros 
a este jarillero
le han quitado el sueño... 
Señora..., 
le doy lo que tengo... 
Está el carro lleno 
de jarilla, chilca, 
pichana y romero... 
Todo se lo ofrezco: 
mil yuyos del cerro 
por una mirada, señora, 
de sus ojos negros.

Jarilla
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Custodio de semillas

 “Nací en San Javier de 
Loncomilla a 5 km por la ribera sur 
del río Maule. Cuando yo tenía 5 años 
mi papá y mi mamá me entregaron 

de ancho por 5 o 6 de largo; esa era 
una era y ahí nos enseñaban a hacer 
almácigos. Después ya teníamos que 

regar esa era y sacarle el pasto, a los 
10 años ya andaba trabajando en las 
chacras, ya andaba arando no con 
bueyes, sino con caballos. En mi casa 
mi mamá era la que se encargaba 
de las semillas, mi papá sembraba 
y seleccionaba las plantas para 
semillas en el campo, las marcaba 
para protegerlas y cuidarlas y 
después se guardaba en una pequeña 
bodeguita que era muy oscura, pero 
mi mamá era la que se encargaba 
de cuidar las semillas cosechadas, 
de seleccionarlas bien, revisarlas una 
por una. Para preparar los almácigos 
de tomate, de ajíes las echaban en 
un pedazo de media de dama y en la 
mañana cuando se tomaba desayuno, 

agua y la colgaba a la sombra, debajo 
de un parrón, debajo de un árbol. Al 
medio día hacía lo mismo, las volvía 
a remojar y en la tarde también, tres 
veces. Y esas semillas se sacaban una 
vez que empezaban a brotar. Cuando 
ya empezaba a romper la semillita 
inmediatamente se llevaba a la era 
para hacer los almácigos. Ahí se 
esparcían y se tapaba con una cápita 

que naciera. Después venía la limpia 
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de los almácigos, cuando aparecía 
cualquier malecita se van sacando”. 

hacer 1m de ancho y largo 10 a 15 mts 
porque se hacía de varias cosas, de 
acelga, de lechuga, de cebolla de una 

que enjute bien y ahí se picaba con 
azadón, s
por un harnero y luego se le pasaba un 
rastrillo común y corriente. Después 
mi papá le pasaba una tablita con un 
manguito para que quedara parejito. 

seco, medio húmedo revuelto con 

este caso de equino. Esto se regaba a 
riego tendido, muy lento, el agua muy 

calmada para que no se llevara la 
semilla. Y ahí había que esperar unos 
8 días que empezaban a aparecer las 
plantas. No había que descuidar los 
riegos, dos o tres veces a la semana, 
se revisaba el suelo. No le poníamos 
nada encima y en el caso de la cebolla, 

se hacía un riego profundo para que 
las raíces no sufrieran tanto cuando 
se está sacando para su trasplante y 

se pasaba a ponerlas en la hilera. Se 
corta porque cuando se trasplanta 
la planta sufre un stress, las raíces 
quedan en el aire, al cortarlo se la 
obliga a regenerarse, pero ahora en 

bien, se van a secar. El tomate 
también; si la trasplanta cuando 

“Yo no tenía conciencia de la labor 
de custodio. Eso lo encontré en la 

al trabajo con Anamuri ahí hemos 

país en  el movimiento campesino 
de la CLOC . Yo ayudaba a mi mamá 
y ahí se planeaba para el otro año. 
Vamos a sembrar porotos o lo que 
fuera y ahí se seleccionaba 5 o 10 kgs 
de porotos, arvejas, maíz. Mi mamá 
tenía mucha paciencia y en general 
los curadores de semillas observan 
los granitos, los seleccionan uno por 
uno, salvo el tomate, los ajíes, ahí uno 
opera habiendo conocido el fruto. Por 
ejemplo, los choclos pequeños no van 
pa semilla, sino que los choclos que 
son más grandes. La parte de la punta 
de la mazorca y la parte de atrás de 

selecciona el centro En el caso de las 
habas, se selecciona por el tamaño, 
cuando ve la semilla grande, robusta, 

que están descoloridas, que son más 

pulpa”. 

“La primera vez que me llamó la 

año 89 en un debate en Bogotá de 
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las organizaciones campesinas e 

realizamos el primer encuentro 

negra, indígena y popular. Ahí 
hablábamos de la semilla y los que 
llevaban el pandero eran las mujeres 
indígenas, las que manipulaban la 
semilla. Ahí tomé conciencia del valor 
de la semilla. El año 2000 en la Vía 
Campesina surge la campaña mundial 
por la recuperación de la semilla 

ido desapareciendo. Empezamos 
a buscar y ahí nos encontramos 
con las curadoras de semillas de 
Temuco. Tenemos varios referentes. 
Curadoras, guardianes, obtentores. 
Yo me declaro custodio de semillas. 
Desde hace 17 años estoy dedicado 
sólo a la recuperación de las semillas 

como parte integrante de esta 
campaña, buscando y reproduciendo 
las semillas que están desaparecidas. 
Tenía como 145 porotos chilenos de 
todos tamaños, de todos colores que 
fui encontrando a través del país. 

100 porotos, el grueso de América 

las voy recogiendo y guardando 
y veo si germinan, registrando la 
fecha en que la encontré, quien la 
produjo o el lugar donde la hallé. 
Los tomates criollos tengo más de 20 

fronteras. El más lejano es un tomate 
que me llegó del país vasco, pero es 
un tomate siberiano que llegó ahí, 
que se le llama el negro de Crimea. 
Con mi compañera consideramos 

que es el más sabroso que hemos 
consumido. Y en los maíces tengo 
desorden, muchos me llegan sin el 

maíces seleccionados por tamaño, 
por el color y por la región”. 

“Yo hago trabajo de curación porque 
permanentemente estoy revisando 
las semillas, cuando me llegan 
las meto en bolsas de papel, que 
tengan oxígeno y después las pongo 
en material de vidrio en frasquitos 
que uno los sella para que perduren 
más. Se le pone un nombrecito. En la 

semilla 

“La mejor manera de guardar 
porotos es en la oscuridad porque 

Cuando recibo, anoto el nombre 
de la persona que lo envió, quien lo 
sembró, generalmente el mismo, el 
sector o lugar donde se produjo, el 
nombre criollo y fecha o año en que se 
cosechó. Los meto en bolsita de papel 
que se le pone un código y le meto un 
cartoncito escrito con los datos. Se 
puede pasar a una bolsita de género, 
casi nunca lo hago, y los pongo en 
cuarentena, un par de semanas para 
ver si están iguales o ha aparecido 
algún bichito. Enseguida los meto en 
un frasco de baquelita o cristal, pero 
una o dos veces a la semana estoy 
revisando para ver si aparece un bicho. 
Tienen que estar bajo 10 o 5% de 



85

humedad para que no se apercante. 

si aparece un bicho reviso en un plato 
blanco para ver cuál es la semilla que 
está infectada, esa generalmente 
la quemo. Normalmente es bruco. 

humedad necesaria y ahí lo cierro, 
pero siempre hay que estar revisando. 
El tomate se parte en la mitad y se 

se saca la pulpa con todas las tripas 
y todo el jugo y hay que dejarlo 5 o 
6 días para que fermente, luego se le 

llave y se va toda la pulpa fermentada 
y quede limpiecito y se deja a la 
sombra, a secar, y todos los días hay 
que moverlos si no quedan pegados, y 
luego se guarda”.

“Uso mucho la técnica de los 
colombianos que muelen pimienta 
negra y la pulverizan, y con eso 
le echan al envase; también se 
revuelven con ceniza cernida. Yo hago 
lo de la pimienta. En el maíz aparece 

se seleccionan una vez que germina la 

“Las semillas más grandes se 
seleccionan de a una en platos 
blancos, se revisa una  chequeando 
si están perforadas y la segunda 
selección es sacar la semilla que 
no reúne condición; que están muy 
chicas, quebradas, avejentadas, 
deformes y dejo las más grandes. 

en la mata se van avejentando se 
oscurecen. Cuando las hojas se van 
secando hay que sacarlas”. 

“Para producir semilla de maíz, 
siembro a 40 cm con en línea y a 5 
cms de profundidad. 

Riego por goteo .Se siembra uno o 
dos granitos en cada postura por si 
no sale, si salen los dos se deja que 
peleen entre ellos, se desmaleza y 
se hace la aporca. Exige bastante 
agua. Algunas crecen a los pocos 
días y otras se van quedando atrás, 
ahí se va seleccionando la planta. Si 
entra gusano lo selecciono cuando 

ella regula”. 

“Hay mazorcas grandes pero vacías. 
Esas quedan para el consumo, solo 
se escoge si el grano es maravilloso, 

Intercambio

muy bueno-. Mi papá le daba, pero 
no vendía. Cuando él quería algo 
iba a conversar con el vecino. Él 

de sus cosechas. Si alguien llegaba 
le daba un engañito. Un vecino tenía 
un cuarto de viña y para la vendimia 
hacía mingaco, se hacía un buen 

almuerzo, el vino no faltaba y cuando 
el vino ya estaba listo llegaba a la 
casa con 2 o 3 chuicos de vino”. 
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Semillero Sembradoras de 
Esperanzas.
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en encomiendas

de Malloa

intercambio comercial con el resto 

 consolidaron 

* Memoria Chilena, Biblioteca 
Nacional de Chile 
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ha desarrollado fuertemente las 

chileno

 se 

el 

cordilleranos como 
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“El Semillero de las Mujeres 

uno de los baluartes de las grandes 

Desde los orígenes de la agricultura 

simbolizado en el gran esfuerzo que 

�
largos años de uso de una agricultura 



90



91

escuelas de agroecología de las 

industrial que genera crisis en la 
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se congregan semillas de muchas 

El semillero

El sombreadero
Desmalezando
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En la segunda asamblea de 

desgranado

 intercambio de semillas
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lana con la que confeccionaban 

esta tierra a destacar en el escenario 

Silla del Sol

Que silla es la cordillera
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fue desarrollando una identidad 

abastecedoras de chacarería en los 

En los años anteriores a la reforma 

minifundio en manos de sectores 

abastecía las necesidades de 

que antiguamente mostraban estos 

guardan la cultura de los frutales 

entregan la abundancia de sus 
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.

Cultivo de higos verdes
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costumbre que cuando un frutal no 

“Tenía una tuna y un olivo que no me 
daban y los tuve que amenazar con un 
hacha en la noche de San Juan. Usted 
se va al lado del árbol y le habla: Si 
no me das, te voy a cortar con esta 
hacha. Y me dieron pues”. 

lombricera, en un cajón de madera 
que está construido con un declive, 
de manera que los líquidos vayan 
hacia la manguera por la que sale 
el juguito.  Va una cañería por el 

Como esto siempre está húmedo va 
cayendo goteritas. Le coloco una 

caballo remojado por un día; también 
se puede con guano de vacuno, pero 
es más duro, y a las lombrices, que 
son las rojas californianas no les 
gusta mucho. Le pongo hartas hoja 
de lechuga y todo lo que recojo del 
restos de verduras, incluso los choclos 
y también los pollos que a veces mis 
pollitos me los atropellan y también 

chupete y como que engordan, se 

se da vuelta y se sigue completando 
a medida que bajan los desechos. A 
los tres meses corro todo hacia un 
lado con las lombrices para hacer la 
cosecha, y al lado hago todo de nuevo 
con el remojo de guano. Lo pongo en 
una malla con harta comida, cáscara 
de papas, lechuga, tomate y las 
lombrices se corren solas. Al otro lado 
queda listo el humus con ese olor a 

a las plantas cuando estoy recién 
plantando, a la lechuga y al tomate, el 
humus se lo pongo también a los dos 
meses, según como vaya el follaje”.

Lombricera Paneles Solares

Huerta de frutales antiguos

“Los juguitos se diluyen en un balde 
de tres litros con agua y se echa con 
la fumigadora cuando están recién 
las plantaciones. Se usa para todo, 
son como vitaminas. Las plantas se 
ponen bonitas, verdes. Voy a hacer 
otros abonos como el bokashi, y en el 
invernadero voy a hacer la abonadura 
con puro guano, es más fácil”. 

 “Le llamo riego botado 
porque pongo las cañerías y el agua 
sale. Si no se necesita, las pongo en 
otro lado. Los dos invernaderos y una 

los riego por goteo”.
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Riego botado

que es conocido que cuando un 

 Antes de su fallecimiento en 2018, Mónica lideraba el grupo de cuidadoras de semillas de San Nico-
lás.
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Leonor Fuentes

nos cuenta “De las calabazas está 
la monteadora que se usaba para 
trasladar el vino, se usa como una 
cucharita, cuando el vino está 

con eso, para llevarlo a  los baldes, o a 
las vasijas. Para prepararlas se le hace 
un hoyito para limpiar la calabaza, 
se la echa a remojar, después se 

Calabaza aguatera

raspa esa comida y se le echa ceniza, 
agua de lejía”.“También están la 

el deformado, que es el mezclado 
con zapallo de dos colores y las 
aguateras, que son los refrigeradores 
que teníamos antes. Usted le ponía 
agua en la mañana y las llevaba a la 
loma cuando iba a dejar el almuerzo 
a los trabajadores, estaba heladita. 
La llevaba a los hombros cuando 
era lejos y aunque estuviera bajo un 

frescor, por eso era el refrigerador de 
pobre que teníamos”. 

“Para que la calabaza crezca grande 

molidita y echarle guanito de caballo 
o guanito de vaca y mover bien la 

fruto se deja en alto, pero la calabaza 

que quedar sentadita, hay que irlas  
acomodando”.

“Hay que dejarlas que se sequen en 
la mata, ojalá bien maduras, y ahí 
cosecharlas. Si está la pepa suelta 
adentro, están buenas. Se toman 
en menguante para que la cascara 
quede durita y la pepa también, así se 

Diversidad de calabazas
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tomaron, ábralas en menguante y las 
siembra. Ponga unas cuatro pepas, 

después. Cuando estén listas se ponen 
en secador, también las puede dejar 
en la cocina, para que no cambien 

más temprano para tener buena 

secar al aire, por ahí amarradas en 
los galpones de las ovejas o cualquier 
cosa. Igual pierden el color. Se cortan 
con alguna cosita puntuda no más 
para darle la forma de lo que se va a 
hacer. Puede romperle arriba, hacerle 
gorrito, hacerle la tapa. Hay que tener 
cuidado, la que se quiebra se quiebra 
no más”

“Esta zona era 
de chacarería, cuando se consumía 
el poroto, y era el plato fuerte del 
almuerzo, incluso de la once. Éramos 
familia grande 12 a 14 personas y mi 
mamá hacía siempre una olla grande 
y quedaba para la noche. Ahora la 
juventud no consume el poroto, ni las 
lentejas. Se han acostumbrado a las 
papas fritas, a las hamburguesas”. 

Enrique dice “hay que dejarlos secar 
un poco, después se echan en chaña, 

un aparato grande de saco carpa y 
se llevan a la era, a un lugar donde 
hay un nylon abajo se aporrea con 
un palo, dele, dele que se muela bien 
y queda la paja no más, el poroto 
queda abajo. Uno lo va granciando 
con la horqueta. La paja vuela y 

es la sapiencia del campesino, no lo 

nociones, el campesino aprende de 
sus abuelos, de sus padres, sabe 
hacer las cosas”

Manojo de porortos
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“Cuando es harto, una media hectárea 
se deja una era y se trilla con caballo, 
vuelta, vuelta, vuelta hasta que lo 
muela bien. Y después se aparta 

viento. Con una herramienta especial 

el poroto va para allá y la paja la 
vuela al viento. Después los recoge, 
los harnea y lo guarda para consumo 
o para semilla. Hay que conservar la 
semilla, porque si tú vas al mercado, o 

a un secador y no te sale ni un grano.  
Para estar seguro es mejor dejar uno 
la semilla”. 

Manojos en la era Sandias y frutales

Maizal

“Si me 

al proyecto, si no, no. A mí no me van 
a hacer cocinar una mermelada con 
gas, no es lo mismo con gas que con 
leña. Tiene otro sabor. En la cocina 
a leña la mermelada se cuece más 
lento. También se hace con carbón 
y se le da punto, en brasero. En una 
paila de cobre”.
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Bristela Pino

Vides y duraznos
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Cultivo en invernadero

Cultivo de lechugas con riego por goteo

Compostaje
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Odila Otárola

recorremos esos sectores quemados 
Yamilet 

Fonseca

colchandera
“Empecé a trenzar desde los 5 años. 
Uno de por sí aprende, mi hermana 
iba botando las que le salían malas 
y yo las iba tomando,  con 90 metros 

le echo 120 metros.  Los chupalleros 

Capellanía, de San Juan, Coyanco, 

porque tengo harto trabajito con las 

tengo estos perros, una nietecita y hay 
que hacer aseo, comida, ir a agarrar 
fruta, pero lo hago en dos días”. 

Trigo barbón

Tejiendo cuelchas de paja de trigo
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14 trabajos. El trigo hay que cortarlo, 
amarrarlo, traerlo, pasarlo por la 
horqueta, encadejarlo, machacarlo, 
amarrarlo, limpiar la paja, después 
sacar la que no se cuelcha”. 

“Ya me limpié 40 atados. Le 
saqué toda la caña gruesa, entonces 
yo cambio la gruesa por delgada, hay 

cualquier pega”.

Chupalla de paja

“Siendo una persona de ciudad me 
vine a vivir al campo. Esto era de 
mis suegros, tenían viñas y ahora las 
cuidamos nosotros”

“En el 68 llegué a trabajar a la Selecta 

a tomar una bebidita y me dice, 
-ahí van a llegar los chiquillos-, ella 
me muestra uno, y ahí me gustó.  Él 
ya me había visto en la empresa y 
empezamos a salir. Joel era de campo 

y después de dos años mi suegra 
me invitó a veranear a Liucura. Mis 
suegros eran artesanos en paja de 
trigo. Iban a la Fisa todos los años 

tarjeteros, botecitos. Me dice -te 
invito a mi casa-. -Noo, sabe señora 
yo no quiero que anden hablando 

ir tendría que ir con mi mamá y con 
mis hermanas-. Éramos 5 hermanas, 

fui conociendo este campo hasta 
que jubilamos con mi marido y nos 
vinimos”. 

“Me fui interesando en las huertas. 
Hice unos cursos con respecto a la 
semilla y del rescate de la gallina 
araucana. Aprendí del peligro en 
que están las semillas, a rescatar, 

almácigos.  Ahora soy guardadora de 
semillas. Tengo 18 clases de poroto, 
para granado, quebrado rebanados, 
pallares morado, blanco, tableado, 
poroto coscorrón, pajarito, no sé 
todos los nombres. Algunas las he 
probado, tengo 9 variedades de 
choclos, y de todas las hortalizas, 
perejil, cilantro, zapallo italiano, 

y las semillas las voy guardando. Mercedes y Joel
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Aprendí cómo almacenarlas, alejarlas 

almacenarlas yo hago cartuchos de 
papel café, ahí las guardo, tengo 
unos cartuchos grandes que los hago 
doble.  Para alejarlos de los bichos 

Tengo un cajón que me hizo mi marido, 
ahí las guardo en una bodega, en 
lugar seco sin humedad. Cuando yo 
saco mi semilla dejo una parte para 

Y siempre estoy revisando. Cuando 
sale algún bichito se le pone ceniza, 
si aun así no arriban, las desecho. 
Yo selecciono el grano, el grano 
más bonito se deja para semilla. Un 
año que fue muy seco, los porotos 

para semilla de ahí”. 

hace más de 50 años, las plantó mi 

mi marido, pero las trajo de sus 

cabeza y algunas en parronal. Se les 
pone azufre y se las poda. Se abonan 
con guano. Nada más. Tenemos 
corinta, Italia, país, blanca, negra, 

“Yo produzco mis vitaminas para el 
suelo, -explica Mercedes- tengo mi 
lombricera, uso un saco de guano 
que los pone mi marido dentro de 
un tambor con agua a remojar y esa 

la huerta. En un cajón grande de 
2x2 voy echando los restos. Cuando 
cosecho el maíz, el poroto, las papas 
todo lo que queda, lo echamos ahí. 
Después mi marido le pone guano, 
la fruta que se cae de los árboles, 

ahí.  Al medio le tengo un palo que 

que respire. Trabajamos solo los dos. 
Tengo cerezos, tres clases, una cereza 
tempranera, que para todos los 
santos está pintando, cereza paloma 
negra, muy rica, membrillos, unos 
perales, ciruela blanca y negra con la 
que yo hago mermelada, manzanos 
injertados, de guarda, nogales. Tuve 
durazno betarraga que me habían 
regalado, estaba tan bonito, pero 
parece que me lo aojaron, se secó”.

Huerta

Vid Italia Huesillos
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“Sufrimos la concentración de la 

en nuestros territorios que no son 
alimentos de primera necesidad. 
Estamos quedando cada vez menos 
campesinos en los campos, las 

“Mi viejo riega con puro balde o 
con manguera. La viña no se riega, 
los arboles viejos tampoco, solo los 
arboles nuevos.

“Soy muy agradecida de los 
intercambios porque todas mis 
semillas son de intercambio. Se da 
cuando hay reuniones, en encuentros 
de las campesinas, cada cual lleva su 
paño y se instala. No hay que dar un 
puñado, basta con tres granos nada 
más, por si alguna no germina o se 
la come un pájaro, sale la otra. La 
persona que recibe da otra semilla, 
lo que yo necesite. Yo pregunto cómo 

sufrir la semilla. Veo el interés, enseño 

también”

plantaciones nos secan las napas 
subterráneas, la sequía ha sido cada 
vez más grande y el broche de oro 
son los grandes incendios.  El tema 

tener la semilla, podemos tener la 

para producir, son recursos naturales 

de la humanidad, de las familias 
campesinas y los pueblos originarios 
para producir comida primero”.
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“Las mujeres somos las guardianas 
de nuestro territorio. Siempre 
hemos cuidado las semillas que son 
ancestrales y que muchas hemos 
heredado de nuestras madres, de 
nuestras abuelas o suegras. Esta 
es la vida campesina que nosotras 
queremos y es nuestra opción de 
vida. Hacemos una agricultura que 
nos provee de alimentos y que nos 
da de todo un poco, y el excedente 
lo vendemos, lo convidamos o 

agroecológico estamos cuidando el 
medioambiente, la biodiversidad. 
En la agroecología nada se pierde, 

estar. Es una agricultura sustentable, 
autónoma, que no tenemos que 
depender del dinero. Vamos rotando 

con abonos que nosotras preparamos 
o que nos dan las ovejitas. La mayoría 

Duraznos Betarraga

Huerto de Duraznos y membrillos

agrotóxicos”.  

“Mis suegros vivieron aquí y murieron 
aquí, y nosotros heredamos la 

betarragas que hemos ido cuidando y 

y otros los hemos ido poniendo para 
que nuestros nietos después tengan 
fruta para que coman. Yo creo que uno 
no trabaja pensando en uno si no en 
los que vienen. Este durazno es rico, 
dulcecito, peludo, color betarraga, no 
se ve en el mercado porque son otros 
los frutos que están de moda, que son 
de semillas intervenidas. Los nuestros 
no, son árboles que han pasado 
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generaciones, y que vamos nosotros 
a dejar para las otras generaciones. 
Lo uso en fresco, en mermelada, y 
también he pelado para huesillo. No 

Yo sembré 20 cuescos de betarraga 
peludo y 20 pelados, pero los pelados 

cuesco ese árbol. Es muy delicado.  
Hay que ver otra forma, con estacas 
o injertos”. 

  

semilla de durazno betarraga Don 
El 

cuesco lo seca a la sombra, 10 o 15 
días, luego lo mueve. Si está suelta 
la pepita adentro, en un vasito, 

la juntura y saca la pepita y eso la 
planta bien húmeda. Brota en 8 días. 
El cuesco es el que le impide a veces 
salir.”

“Tiene que ir paradito si 
no a la mata le cuesta mucho para 
salir y como está mojado se pudre. 
Se moja todos los días hasta que la 
vea para arriba.  De 10 cuesquitos no 
le van a salir los 10, le salen 3”.  

“La verdad 
es que no doy abasto con la huerta. 
Puse los tomates negros de Crimea, 
hice los almácigos y los planté y aquí 
se dieron grandes. Ya estuve sacando 
semillas”.

poroto mientras duró la humedad. 
Por la sequía no tengo cómo regar 
y no he querido despastar la huerta 
porque más se seca”.

Tomate negro de Crimea 

Poroto Capi Morado
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“Ya los 
estoy tomando para sacarle semilla 
para el otro año. También hago de 

muchas propiedades”.

“La organización es fundamental, es 
la herramienta de nuestras demandas 
y luchas, es también parte de nuestro 

porque las casas están distantes y las 
mujeres no se ven unas a otras como 
sucede en los pueblos, entonces es la 
organización la que te entrega esa 
instancia del juntarse, del conversar, 
de aprender, de ir hablando los 

mejoramos nuestra calidad de vida. 
El desarrollo de la mujer también 
pasa porque ellas aprendan a generar 
sus propios recursos. Generalmente 
la mujer se enfrenta a la soledad, al 
vivir aislada dentro de sus casas, El 
machismo en el campo es muy fuerte. 
Y cuando estamos divididas no se 

La Juana Rosa 

Arréglate Juana Rosa

Que llegó una invitación

Mañana trilla una yegua

En la casa e´la Asunción

Te ponís la bata nueva

Tenís que andar buena moza

Por si pica el moscardón

ve, o las mujeres lo ven como algo 
normal. Aquí cuando empezamos 
a juntarnos se conversa y ya sale 
la risa, aprendemos a trabajar la 
agroecología y a conversar los 
problemas, ver cómo lo solucionamos 
o decir no, eso no es normal lo que te 
está pasando. Hay que hacer algo, tú 
eres importante, nosotras las mujeres 
del campo somos importantes. Y 

campesinas porque somos las que 
proveemos los alimentos, somos las 

de animales menores, estamos al 
cuidado de todo eso, de mejorar la 
semilla, de sembrar, de cosechar”
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mejores terrenos de sus fundos

Suelos erosionados, primera mitad del siglo 20 
. Disponible en Memoria Chilena, Biblioteca 
Nacional de Chile http://www.memoriachilena.
cl/602/w3-article-77052.html .



114

originalmente se confeccionaba 
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“el boldo 
se reproduce de semillas, lo que tu 
comes y cae al suelo se reproduce, 
pero también puedes plantar, hacer 
almácigos de la pepita. El pueblo 
mapuche siempre se alimentó de 
frutas, del boldo, del maqui, del couye.  
Yo hago licor de boldo, exquisito, para 
el consumo. Se hace un almíbar y le 
pones de la esencia que tú quieras: 
aroma de poleo, de hierba buena o de 
menta; haces hervir el almíbar con esa 
hierbita. Cuando está frío el almíbar, 
pones el licor. Yo uso cognac, puede ser 
con aguardiente también. Te queda 
exquisito. Dejas macerando la fruta, si 
quieres todo el año. El boldo es muy 
bueno para los dolores de huesos, 

pero cuando empieza la enfermedad. 
Comer el boldo y tomar la corteza en 
infusión es muy buena para eliminar 
piedras. Se toma por 9 mañanas, pero 

hablarle al boldo y pedirle que te sane. 

te quieres sanar. A mi abuela nunca le 
escuché quejarse de dolor de huesos”.

 “Juntamos las cáscaras y 
los restos de desechos de comidas; no 
cualquier desecho sirve, las cáscaras 
de naranja o de limón no, porque lo 

incluso coseché papas aquí. Le echo 

agüita para que se pudra. La hicimos 
en junio y ya está lista; el abono se lo 
ponemos a las verduras. Yo no tengo 
plantas enfermas”.

“Soy nieta de una mujer mapuche 
médica, mi abuela tenía el don de 
machi, pero no la hicieron machi, 
porque en esos años nosotros éramos 
muy pobres y hacer machi a una 
mujer costaba mucho.  Entonces 
mi abuela quedó como médica y 
ese conocimiento me lo traspasó a 
mí.  No soy médica, pero hago mis 
hierbas. Cosecho y hago hierbas 

seco en parte muy especial, en mi 
casa. Tengo un cuidado muy grande 
a mi hierba. De principio a mí me 
dio mucha pena vender mis hierbas, 
porque yo pensaba que vendía mi 
conocimiento.  A mi hija le estoy 

Boldo
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enseñando para que cuando yo no 
esté ella siga trabajando con lo que 
yo hago, porque a mí me encanta 
trabajar con mis hierbas. También 
salgo a recolectar al campo y disfruto 
mucho, con respeto y cuidado, como 
me lo enseñó mi abuela porque 

naturaleza.  Ella era muy especial, 
para sacar las hierbas les cantaba 
en mapuche, su lengua. Y sacaba sus 
hierbas y ahí me iba enseñando y me 
decía, esto hay que sacarla así para 
que no se seque, con cuidado y no de 
raíz. Entonces todo lo que hay aquí en 
la Rayen yo lo cuido; tengo caléndula, 

de cardenal que es muy bueno para 
el espasmo del corazón y también te 
mejora la piel”.

“La entrada de mi casa es puro 
cardenal, yo seco en la casa, el canelo 
también; con el fruto del canelo se 
hace pimienta, yo lo uso para hacer 
sahumerio igual que con la ruda y el 

Compostera de montón

romero.  El diente de león lo como 
en ensalada cuando estoy enferma 
del colon, lo revuelvo con lechuga. 

muy rico, también es remedio y lo 

y la hoja las seco con su palito, a la 
gente le gusta así, la semillita es muy 
rica. Para adelgazar me lo compran 
mucho las chiquillas, también para 
los dolores de menstruación y para 
limpiar los riñones. Yo también soy 
artesana hago canastos con ñocha, 
toda mi familia son artesanos”.
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“La ñocha se 
hierve con lejía y se seca al sol bien 

que se van trenzando”.

“primero se abona con guano, luego 
se hacen las melgas, se siembra 

papa semilla. Después se riega. Las 
papas se enferman porque llueve y 
luego sale un sol fuerte que calienta 

kultrun

Artesanía en lana de oveja

hay nada que hacer, se pierde. Para 
guardarla, la papa se deja madurar 
bien, se saca cuando se secan las 
hojas. Cuando se cocina la papa 
madura, queda harinosita”.



119

ha agregado en su huerta las acelgas 

“Se usa 
en la sopa, en los porotos granados, se 

entera. Hago cebolla frita y le pongo 
unas hojitas”.

Estado pagó los terrenos, los dueños 

de Eduardo Frei y en el período de 

vender y yo me opuse. Le dije venda 
lo que a usted le corresponda y mis 
hermanos si quieren vender, pero lo 
que a mí me corresponde me lo deja. 
Yo vivo aquí en el campo, me gusta 

Montaña de Pocuno. Antes con bosque nativo, hoy erosionada por las plantaciones.
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comer y para eso a uno le dieron 

“Ahí tengo tabaco. Riego con 

tengo una almaciguera de puerro. 
Al compost le echo de todo, todo el 
pasto que se saca de la huerta se 
echa ahí, los restos de verdura por 
debajo, y encima se le va echando 
el pasto porque los pollitos se meten 
para acá; si quedan esas cosas 
descubiertas, ellos se las comen”.

“Yo de muy niña empecé con 
esto. Iba a las reuniones con mi 
papá y me interiorizaba, siempre 
andaba a la siga de mi papá. En 

nosotros. Cruzábamos todo este 
cerro para llegar al fundo que era de 

los Etchepare. Ahí íbamos a trabajar 
tarde y mañana, mi papá era muy 
pobre, entonces tenía que sembrar 
con tres socios, con el rico y con el 
que tenía bueyes porque mi papá no 
tenía, entonces en la cosecha se tenía 

él le quedaba pongamos 5 sacos de 

socio y venía a quedarle dos sacos 
y medio; nos sacábamos la cresta 
trabajando por una miga de alimento 
y los mapuches siendo los primeros de 
este país, llegan otros señores y a los 

“Yo creo que de ahí saqué toda esa 
fuerza, veía a mi papá como andaba 
en reuniones cuando estaban sus 

quería que yo me educara porque era 
mujer. Yo me fui a estudiar no más. Me 
dije, mi papá no me va a dejar aquí en 

la casa, porque yo estaba para puro 
criar a mis hermanos.  Quedé para la 
escuela agrícola de Hospital y egresé 
el 75 de técnico agrícola. Me iba a 
San Felipe a trabajar en la fruta, para 
costearme mis estudios. Iba a la uva 
en el período de Allende, a sacarle 
la hoja, todas esas cosas, soy de las 
temporeras originales”.

“Fíjese que a mí me salió una mata 
y no sabía lo que era, la arranqué 
y después le dije a mi viejo que la 
había arrancado y la salvamos y 
era una mata de quínoa, que debe 
haber traído un pájaro porque yo no 
la tenía. Ahora tengo quínoa. A mi 
marido lo encontré en Chol Chol. Él 
me miraba, yo me daba cuenta, pero 
no lo pescaba. Estaba en la onda de 
trabajar y trabajar, porque me había 

rodeo que es una tremenda papa, casi 

para poder sembrar. Tenemos papa 
meñaiqui, la pehuencha, las de Chiloé, 
pero no son sólo chilotas porque 
acá también había y se fueron de un 

Huerta de Petronila en plena 
producción de semillas
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lugar para otro. Los mapuches iban 
dejándole a sus nietos y sus nietas, 
iban heredando su semilla, a mí la 
meñaique me la heredó mi abuelo. 
Se me había perdido, porque cuando 
me fui a estudiar, mi mamá no tenía 

guardándola, pero la recuperé porque 
les había dado a algunas personas por 
ahí y después fui a que me vendieran 
y me regalaban. Yo decía, quiero 
tres papitas no más. La mía es una 
colorada, meñaiqui, caca de gato; de 
que tengo conocimientos mi abuelo 
tenía estas papas, es grande alargada 

por buey, se pasa el arado y ahí se 
desparraman las papas para allá y 
para acá. Y se van recogiendo. Si usted 
quiere, porque si no también se saca 
así con azadón y se va guardando, 
pero es más fácil con el arado. Si es 
poco, se hace con azadón”.

“Para cosechar las semillas cortamos 

adentro de un saco, la dejamos un 

Esto por lo general se hace al aire libre 
y los pájaros se comen la semilla, ahí 
se puede poner un cambucho de papel 
para que respire”. 

“Tenemos un arvejón grande, se guisa 
en verde, es muy sabrosa, también los 
chícharos, porotos dedo que les digo 
yo, otros cafecitos, porotos señoritas, 
hay de uno blanco coscorrón y otro 
tabladito. Al poroto mágnum yo le digo 
dedo porque es largo. Los mapuches a 
los porotos le ponían el nombre de la 
persona. Ese, señorita, de dos colores, 
lo trajo una señorita muy linda decía 
mi abuelo, y le pusieron señorita. Este 
es un poroto sinila. Yo le digo poroto 
Marina porque la que me lo dio se 
llama Marina. Es sinila porque no 

Almaciguera

Zapallar

Petro y Juanita
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aunque algunos historiadores 

regulaba que cada familia extensa 
tenía derecho a desarrollar sus 

los que no debían ser destruidos  
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Mientras nos ubicamos alrededor 

“Cuando 
hablamos de ser guardadoras o 
guardianas de las semillas hablamos 
de nuestras abuelas, nuestras papai. 

había fogón, el fuego directamente en 

estar semanas ahí prendiéndose 
porque no había fósforos. Las papai 
trabajaban en sus gredas para tener 
sus alimentos; en nuestra lengua 
los cántaros para tomar agua, los 
llamamos metawe, y los meseg que 
eran cántaros grandes para guardar 

y las arvejitas; las papas no, porque 
las papas se dejaban botadas no 
más dentro de la misma casa porque 

las casas eran bodega, dormitorio, 

camas, había payasas y cueros. 
Aunque fueran ricos, no tenían cama, 
porque no sabían de eso. Los meseg 
los hacían grandes para guardar 
los sembrados del año, hasta cinco 
años les duraban las semillas; en uno 
ponían los porotos, en otro maíz, 
en otro arvejas. Había maravilla de 
quinwa que aquí se sembraba cuando 
yo era chiquita y ahora no porque 
se perdieron todas esas semillas. Se 
sembraban hectáreas de maravillas 
y se cosechaban para las gallinas y 
para los animales. Se hacían unos 
graneros de madera que eran para 
guardar los trigos. Para guardar las 
papas estaban las trojas, (bodegas 
para almacenar papas con divisiones 
interiores) no había sacos. Para 
recoger las papas del campo, las 

carretas se arreglaban con tablas. 
Se echaban las papas arriba con los 

de madera, bien cerradas para que 
no entraran los ratones, pero los 
ratones igual hacían el hoyo, a lo 
único que no hacían hoyos era a los 
cántaros. Así guardábamos nuestros 
alimentos. Tendríamos unos 10 años 
cuando empezamos a cambiar los 

leña; se hizo pisito de madera, vino 
la modernización, pero si no hubiera 
pasado eso todavía estaríamos con 
los fogones porque eso es lo natural 
de nuestra cosmovisión porque 
nosotros tenemos una cosmovisión 

“El mapuche no tenía divisiones, era 
todo libre. Cuidábamos los animales, 

Almacenaje de papas en bodegas y trojas
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los chanchos, no había cercos. De 

cuidábamos 100 chanchos, un piño 
de caballos, porque las abuelas tenían 
mucho campo, 100 hás o más, pero 
ahora no tenemos ni media hectárea. 
Ahora son otros dueños, porque 
llegan dueños así de repente que dicen 
nosotros estamos reconocidos. Con 

los huincas, atrasito de los mapuches 
para que después les vendieran por 
una chaucha, a los chilenos”. 

y guardamos semilla para el año 
siguiente. Si usted no es guardiana 
de la semilla usted no va a tener 
larga vida, porque las semillas 
transnacionales que vienen cien por 
ciento con químicos a nosotros nos 
están matando lentamente. Le voy a 

había enfermedades, era tan lindo, 
se sembraba como dios echó esta 

abono, después se empezó a comprar 
salitre. Tampoco se usaba guano, la 

Aquí en la vega cosechamos miles 
de sacos de papas, como con 10 hás 
de papas, papas buenas. Después 
llegaron los tractores, sacaban todo 
con carreta y se amontonaba a la 
orilla del camino. Con dos yuntas de 
bueyes, y se sacaba con un tractor 
que iba apenitas a Carahue. Había 

toda la mercadería en el tren porque 

antes no había vehículo. La estación 

legumbres y papas para viajar a 

aquí a Temuco en época de cosecha, 
por algo a la entrada de Carahue 
dice la ciudad de las papas. Aquí se 

era la papa reina”.

“Las manzanas aquí eran todas 
silvestres, hay manzanas muy grandes 
que le dicen cabeza de niño, ahora 

árboles nunca los han podado, aquí no 
hay costumbre de podar un árbol. Es 
la cosmovisión nuestra y no la vamos 
a cambiar nunca. Yo nunca he podado 

Estación de trenes de Carahue Flor azul

Frambuesal Frutales
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un árbol. Para San Juan o para Año 
Nuevo se chicoteaba con una huasca 
de palqui. Para el wetripantu, cuando 

la gente hacía esto, le echaban mudai 
a las plantas, todavía yo lo hago, 
o chicha de manzana y le hablan, 
porque el árbol es vivo, solo que no 
nos hablan. Si los árboles estuvieran 
muertos, estarían secos”.

animales se morían y les cortaban 
las tetas enteras a las vacas y eso 
se llamaba tron tron, en mapuche. 

Se limpiaba el cuero, se le colocaba 

Y los terneritos nuevos cuando se 

todo, con cabeza enterito el animalito 

afrechillo para que estuvieran como 
sentaditos ahí a la orilla del fuego y 
eso se podía hacer para poner harina 
tostada, para poner sal, porque 

pero antes no había otros medios, 
había gredas. Las gredas servían 

hasta cucharas de greda, cucharas de 
madera para comer. Ahora tenemos 
bateas y tenemos los graneros todavía 
para guardar nuestras semillas. Y 
si no, las tenemos en saco. Y ahí se 

que hay que desinfectarlas para que 
salgan mejores, claro que nosotros 
las desinfectamos con preparados 

desinfectaba, después cuando tenía 
15 años, comenzaron desinfectando el 
trigo con piedra lumbre, se compraba 
por kilo y se colocaba en unas bateas 
grandes y ahí se iba desinfectando el 

Cuando ya comenzaron a colocarle 
salitre para la macolla al trigo, ahí se 
empezaron a enfermar. Como el trigo 
bajaba cada vez de porte, y como 
los entendidos iban aprendiendo, 
los ingenieros agrónomos, ellos ya 
empezaban a decir que le colocaran 
salitre al trigo para que creciera, y era 

de ahí vinieron las enfermedades, eso 
nosotros lo hemos vivido acá, hemos 
crecido acá y es lo que hemos visto a 
la edad que tenemos”.

“Ahí está el valor de la conservación 
de nuestras semillas. Hacemos 
espacios chicos, con semillas 

con platabandas de lombrices de acá 
mismo, no compradas. En otro lado 
de 2 hás hicimos una empastada para 
los animalitos y ahí ahora vamos a 
sembrar papas, porotos, arvejas para 
el año nuevo. La empastada verde se 
rota y queda listo. Ponemos poroto 

de la comuna de Carahue. Las papas 

bollito de gato, para el consumo, 
desiree y yagana”.

Papas

Crianza de aves de corral. Gallina trintre

Tron tron. Artesanía en ubre de vaca
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Mientras María saca sus bolsas de 

que lo hace asemejar al casco de un 

“Lo preparé en seco y es muy 
duro, muy hollejudo, es para verde”. 

“Nosotros mantenemos la tradición 
del poroto pallar, sembramos todos 
los años, sea bajo invernadero, 
al aire libre, como sea.  Estas son 
semillas de mis cosechas de todos 
los años: zapallos, calabazas, maíz 
dulce, maíz colorado y maíz negro, 
poroto negro brillante que empecé 

Semillas

Poroto bombero. Se usa en verde para guisos
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con dos matas, lechugas, perejil, 
cilantro, habas verdes y habas 
amarillas, poroto señorita, tomate 
cherry pera, tomate copihue grande, 
mastuerzo. Aquí hay productos que 
nosotros hemos recuperado, pero 
nos falta buscarle el nombre para 
darle su identidad. También guardo 
flores, como flor de la plata y esta 
es la Flor de siete colores, según yo. 
Tengo frutilla blanca, tomillo que es 
muy fragante. Luego están los ajíes 
copihue, ají rocoto, pimentón, el 
cilantro que le quita la acidez a la 
tierra; tengo que dar vuelta la tierra 
para poner el tomate y pepino. 
Pasamos todo el año trabajando 
el cilantro. La acelga es una de las 
plantas que más me gusta, fíjense 
que la roja cuando la pones al lado 
de una blanca se matizan”.

“Aquí en los invernaderos siembro, 
converso, pongo todo lo que he 
aprendido afuera. Vengo con un 
tarro con sal, con así una lámpara 
y me pongo a cazar los chapes, en 

�
Tengo paico que es una hierba 
medicinal que se ha perdido en 
la zona. Una abuelita de Puerto 
Domínguez me dio esta lechuga que 

trajo originaria de afuera y nosotros 
la cultivamos. Dejamos las mejores 
lechugas para que nos den semillas. 
Ya llevamos como siete variedades 
en papa chilotas, empezamos con 
un kilo, de trafkintu. Mi mamá 
tiene la lombricultura. Parte del 
invernadero es solo para la feria, 
con tomates híbridos comprados, 
pero con abono natural. El año 
pasado le eché 25 sacos de abono 
de corral. El humus no es suficiente, 
lo mejor es ponerle de todo. Tierra 
de hoja también buscamos, de 
maqui, de boldo, de pica pica. No 
entran plagas, hemos tenido la 
suerte. Mantenemos la semilla de 
papa desiree y patagonia, cuando 
ya pasa un tiempo las papas de 
vega tienen que irse pa’cerro y las 
semillas de cerro tienen que bajar 
a la vega. Unos dos años más o 
menos”.

“Hay harto membrillo y castaños.  Los 
árboles no se fertilizan porque esta 

tierra no se trabaja, es para ellos. 
Cerezos tengo un montón, amarilla 
y rojas, y conservo una de las más 
antiguas que tenía mi abuela que es 
la corazón de paloma. Lo hermoso 
de mi abuela es que en esos años 
era todo al aire libre. Ella criaba 
mucha oveja. Tenía un corral con las 
ovejas 3 o 4 años ahí y después les 
renovaba otro corral y ella hacía los 
huertos dentro de todo ese abono. 
Una maravilla, yo recuerdo que así 
unas hojas de acelga, inmensas.  A 
mi mamá le he contado más de 30 
matas de variedades de manzana. 
Tiene cabeza de niño, reineta 
y fierro (roja) que es duradera, 
podemos pasar todo el año con 
la manzana guardada, igual la 
reineta, la guardan en paja. La 
cabeza de niño es más blanda, es 
para la pura temporada. También 
hay unas chicheras antiguas. Los 
abuelos no podaban, tampoco se 
raleaban. Antes aquí en enero y 
febrero llovía, hace años que ya 

Cultivo en invernadero. Tomates
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no llueve, entonces las frutas han 
disminuido su tamaño. Tratamos de 
mantenerlas, sacar de las patillas 
de acá y enterrarlas, porque hemos 
comprado en los viveros y demoran 
mucho. De las patillas, al año ya te 
dan fruto.  De los lindos macales que 
tenía mi abuela a la orilla de su casa 
trajimos ganchos de maqui y los 
plantamos.  Ella hacia jugo o chicha 
que se le decía y lo otro era comerlo 
así fresquito. También servía para 
teñir. Mi papá hizo una máquina 
de fierro para marcar sus sacos que 
decía GH, Gregorio Huenumilla.  
Entonces nosotros molíamos el 
maqui y eso se usaba de tinta. 
Fuimos recolectoras de murtilla 
muchos años, y las plantamos”.  

“Para injertar, corto este gancho 
acá abajo y al medio le hago un 
tajito para abajo. Este otro que es la 
púa que voy a injertar, lo sajeo por 
los dos lados y lo incrusto ahí, y ahí 
se sella. Antiguamente los abuelos 
lo sellaban con barro, con un barro 
finito y con unos paños, después 
logramos sellarlos con cera, pero 
la cera con el sol se nos partía y 
lo último que descubrimos entre 
receta y receta, fue con la huincha 
aisladora, no le entra aire, que eso 
es lo principal. Se hace en la época 
de mayo, cuando la planta está en 
receso. Se puede injertar en una 
mata de manzana silvestre”. 

“Me crié cuando se hacían los 
grandes nguillatun; y el trafkin toda 

la vida ha existido, pero se hacía 
en una forma más personal. Antes 
se visitaban mucho los parientes, 
los vecinos, entonces mi abuela 
tenía hermosas huertas. La venían 
a ver y le traían cualquier regalo, 
cualquier semilla y mi abuela 
regalaba de su huerta, o gallinas. 
En esos años era todo trafkintu, tu 
podías llevar unos kilos de manteca 
y allá te daban, por ejemplo, medio 
saco de trigo; ahora se modernizó 
haciendo feria. En aquellos años 
no se tomaba el valor, se tomaba 
el cariño y la necesidad. Lo de 
nuestros abuelos era que, si tenía 
que cambiar un chancho por un 
saco de papa, se cambiaba, ese era 
el verdadero trafkin”. 

“Yo primero tenía muy poco 
poroto, y como el primer año el 
poroto bombero fue tan llamativo 
para la feria, porque nadie lo tenía, 
tuve que dar como 8 o 10 porotitos, 
pero al último trafkintu que fui yo 
tenía bastante, entonces aumenté 
el puñadito; depende de la semilla 
porque también voy pensando que 
a la persona puede que la mitad le 
salga y la mitad no. Un día fuimos a 
Teodoro Schmidt, llevé cochayuyo, 
queso, huevos, y llega una abuelita 
con un ganchito de ruda y me dice 
¿me podría cambiar el quesito por 
el ganchito?  Ya, llévela. Yo me dije 
perdí, pero ahí está mi mata de 
ruda, hermosa mi matita, de eso se 
trata el trafkintu. Antes era así se 
cambiaban las cosas por necesidad, 

porque el dinero no se veía mucho. 
La lechuga que me dieron fue por 
amor, amistad, es muy hermosa y 
crece inmensa. Nos conocimos con 
la abuelita, me contó su historia, 
con quien vivía, qué hacía y me dijo 
sabe mijita, yo tengo una lechuga 
hace como tres años y te la voy a 
traer, ese fue un trafkintu porque 
cuando ella pasa, la atiendo bien, la 
regaloneo. Me trae unas tremendas 
tortillas, me recuerda a mi abuela”. 

“Mi mamá en su casa trabaja con 
puro orgánico, pero de lo orgánico 
se saca menos producción. Soy bien 
realista, yo soy comerciante y no 
puedo sembrar una ha. con humus, 
porque yo sé que ese año no me 
va a dar producción entonces para 
mí es pérdida. Cada año salen más 
enfermedades y es por una cosa 
de alimentación. Si tuviéramos un 
respaldo, yo trabajaría todo en lo 
orgánico”.
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Emilia Llancalleo  

Metawes

GrosellasManzanas
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Es guardiana de semillas en la 

“Ser guardiana es cuando uno va 

sembrándola sino se pierde yo eso 
hago, cosecho y vuelvo a sembrar”.

Semilla de porotos

Vinagrillo. Reemplaza al limón 
en las ensaladas.

Almácigos
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ancestral de estos bosques ha sido 

Edith cuenta “aquí es agricultura de 

de nada, ninguna chacra grande, ni 

da de todo, hasta sandía, hay harto 

el uso de los abonos de corral, de 
vaca, oveja, de gallina, no es que la 
gente diga que voy a acumular, es 

porque al animal le molesta y eso va 
a dar al corral donde se va a sembrar. 

porque el año pasado en ese corral 
donde dormían las ovejas, ahora se 
ponen las papas. El otro año se hace 
lo mismo en otra condición. Si hubo 
papa ahora habrá habas, o porotos.  
Yo me considero recolectora de 
frutos silvestres porque es en lo que 
más trabajo. Recolectamos piñones, 
brotes de colihue, avellanas, arrayán, 
maqui.  Mis hijos son dueños de la 
mitad de ese cerro y ahí se recolectan 
los changles que salen debajo de los 
hualles, en el suelo, crecen, así como 
deditos hacia arriba; es un hongo. 
Los digueñes también son hongos, 
redondos, pero de las ramas, y 
para recoger eso hay que proteger 
los árboles, ahí está mi discurso de 
proteger los árboles. Tenemos una 
agrupación con mis tres hermanas, 
los hijos y las parejas. Todas 
hacemos productos, y ahora estamos 
trabajando un proyecto para hacer 
una barra con frutos del bosque.  
Hacemos dulce con todos los frutos. 

que se llama yeuque. Y hacemos 

conservas de brotes de colihues que 
se corta cuando está bajito porque 
después se pone duro, hay mucho en 
la cordillera; los couyes es un fruto con 
forma de pepino que se puede comer 
de postre. A las nalcas se le pone sal, 
se puede hacer pebre o salteado de 
verdura y le entrega acidez al plato”.

“Como comunidad hemos tenido que 
defender nuestro ambiente de otras 
personas que habían solicitado el estero 
y tuvimos que oponernos. Otro quería 
poner un hotel en una laguna que para 

el parque Villarrica, también hemos 

Recolección de piñones



134

protegido las araucarias porque cada 
hembra necesita 7 machos para 
germinar. Trabajamos para decir no a 
las hidroeléctricas, no a las pisciculturas 

“Yo 
recojo hartas frambuesas, este huerto 

tengo una mata que no me ha dado, 
yo creo que es porque está sola, es una 
enredadera como el copihue. También 
hay arrayán de tronco amarillo que 

y rosa mosqueta”.

 “está 
todo revuelto”, 

“que 

para las heridas; la uso en ensalada, 
se echa picada con las lechugas. La 

año. Esta es papachira para nosotros o 

“Yo no hablo mapuzungun, mi papá no 

la otra mitad la tengo congelada. Tengo 
una parra, pero acá la uva no alcanza a 
madurar y este año no dio nada. Este es 
mi durazno betarraga, lo coseché hace 
poco”.

“Tiene que 
tener de 10 a 15 cms. nacidos para 
que sirva para comer, si está duro no 
sirve. Generalmente uno escarba la 

Las castañas se guardan peladas en 
la conservadora. Se pasan por agua 
caliente pero no se cuecen. Se calienta 

lo pongo en frasco”. 

“Acá las grosellas y un manzano, recojo 
toda la fruta y hacemos jugo. Esos son 
albaricoques rosados y este amarillo, 
se ven muy lindos en la mesa. Este es 

que da en 5 años más porque dan a 
los 25 años. Hay copihue y el couye, 

Changles

Digueñes

Couyes

Manzanitas silvestres

Maqui
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hablaban mapuzungun en la escuela. 
Yo lo viví, hincaban a los niños en unas 
cajas de arena que tenían las monjas y 
los dejaban ahí toda una mañana y si 
no, les ponían unos libros en las manos 
y les daba con una regla de madera. 
Entonces mi papá dijo ya, ustedes no 
hablan no más”. 

no estaban las conservadoras ni los 
frascos. Mis viejos tenían un pozo en 
un lugar en el huerto, tapado. Había 
unos palos redondos grandes y ahí se 
colgaban las cosas. Por ejemplo, la 
carne podía durar una semana o más, 
no se mosqueaba ni se echaba a perder, 
permanecía fresca. Mi papá carneaba 
un animal, entrado el invierno todos los 
años, limpiaba todo hasta la cabeza, las 

el fogón y todo lo colgaba al humo. Al 

humo. Después mi mamá lo lavaba y 
lo dejaba remojando y armaba todo de 
nuevo, se hacía la comida y quedaba 
como recién hecho. Y cuando quería 

Ahí se guardaban los piñones, las 
castañas que cuando están en oscuro 
duran harto.  Las papas se guardaban 
en cajones oscuros, había dos o tres 
cajones y se separaba la de semillas que 

chica chica que le cocían a los chanchos 
o las gallinas y la grande para comer. 
Estaban los cajones de avena, de trigo, 
había una bodega y con mi hermana 
saltábamos de un cajón a otro y nos 
retaban porque saltaban los granos 
de un lugar a otro. Igual jugábamos en 

era de la zona, uno carnoso, se perdió. 
Aquí el maíz no alcanza a madurar, en 
el invernadero tengo unas matas”. 

“La recolección del bosque es todo 
el año. En enero el maqui, el chilco; 
en febrero, puede ser murta; marzo 
murta; abril empiezan los piñones, 
las castañas que no son silvestres; 
mayo junio los changles; digueñes de 

brotes de colihue son en noviembre.  
En diciembre vienen las cerezas, las 

también”.

de saberes, primero que nada.  Es la 

está la semilla. Es una ceremonia 
en que están los cuatro elementos, 

esta cosmovisión que es circular, para 

uno dice te entrego esta planta que la 
traje para que la cuides, las plantas se 

en el río, no solo en árboles. Eso está 
en nuestros genes. Y todos merecen 
respeto”. 

familia. Decían, mira las arvejas que 
me salieron, ¿quieres?  Si, la quiero y se 

otro lado del rio había una familia con 
mucha necesidad, pero muy buenos 
para pescar y todos los días le traían 
pescado a mi mamá e intercambiaban 

la casa, nunca vi que le pasara plata. Mi 
papá guardaba su semilla, mi mamá 
las envolvía en papel de diario, después 
las ponía en una bolsa de género y 
las colgaba detrás de la cocina, al 
calorcito, que no se humedeciera. 
Como no le ponía nombre después 
tenía que revisar bolsa por bolsa y ahí 
decía esto se siembra ahora, esto pal 
otro mes. Ya en junio ella empezaba 

los almácigos. Tenía unas líneas de 
acelgas de hojas lindas con puro abono 

Cultivo en invernadero
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de las gallinas. Mi papá se preocupaba 
del maíz, el poroto, las chacras, y del 
huerto mi mamá. A nosotros nunca nos 
faltaba nada”. 

“Con la lana de mis ovejas tejo, le hago 
a mis nietos, con palillo, teñido natural. 

Con hoja de laurel da verde azulado. 
Cascara del castaño da cafecito verdoso 
y el más verdoso es el maqui. El hinojo 
da verde también, hoja de la cebolla da 
amarillo, si es más cargado da café. Ahí 
voy mezclando los colores”.

“esos 
los tengo encerrados porque son muy 

A ellos no les doy avena, les doy trigo. 
Esta otra no se quiere allegar porque 

los huevos. Por aquí anda el peuco, 

pollo parado. Esta pega es de todos los 
días en la mañana y en la tarde”.

Crianza de aves con granos y en libertad.

“la 
comida de las vacas, de las gallinas, de 
los perros y mis conservas, mermeladas, 
licores, los telares. Este es remedio, que 
estoy secando para el invierno”.

Elaborados con hierbas

Comidas mapuche. Pebre con trigo mote

Estofado con piñones
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“El maqui, lo voy a buscar a la 
montaña y lo seco en la casa, luego lo 
empaqueto para llevarlo al mercado. 
Aquí hay frambuesa que hice anoche, 
mermelada de couye, piñones del año 
pasado. Estos son los changles, hongo 
de la zona, lo consumimos mucho.  Este 
está con orégano y con merken”.

“Tú haces un pinito y lo puedes 
acompañar con papas, con arroz, con 
tallarines. Puedes hacer empanadas 
también, en vez de carne se usan los 
changles. Acá tengo nalcas. Ésta es en 
vinagre, la compran mucho los chefs. Yo 
la hago ensalada, la puedes mezclar con 
quinoa, con digueñes, con berros, todas 
las cosas de la casa. Estoy haciendo 
vinagre de nalca, se está decantando. 
De la vara, la muelo, le saco el jugo y lo 
dejo en una botella a medio tapar, para 
que se ponga agrio, se deja 6 meses. 
Es un sabor muy especial, igual que el 
vinagre de maqui. Esa es murta con 
membrillo, la voy a buscar a los pies 
del volcán Villarrica. Acá tengo guinda 
ácida en mermelada, tengo mermelada 

Bosque de hualles

Quínoa con changles

de la que tu pidas y conserva de 
castañas.  Los digueñes pueden durar 
varios años. Todo lo recolecto yo. 
Hice esta mermelada con couye, que 

nosotros lo consumimos desde niños. 
Mi abuela lo hacía con manzana, de 
postre, era todo un evento salir a buscar 
esto. Cuando éramos niños al primer 
puelche en abril nos juntábamos todos 
los de la comunidad, íbamos a recoger 
couye, lejos, la idea era salir a pelusear, 
porque ya nos gustaban los cabros de 
al lado. Estoy secando couyes para 

que no se termine porque cada vez 
hay menos árboles. Este otro es primo 
del changle, el gargal que también es 
hongo y también se hace pinito”.

“Tengo mis plantas medicinales, éter 
para el corazón, el rudón, la congona 
para el dolor de oído, el dolor de 
cabeza”. 

amarillito con hoja de durazno, 
rojito con betarraga y murra roja, la 
machaco y la echo a hervir junto con 
la betarraga, hago mordiente con sal 
o con piedra lumbre y en mi ollita de 

frazadas y los de María que son más 
chicos. Tenemos local de la agrupación 
de mujeres mapuches Ñuke mapu del 
Pillan Lafquen. Ahí llevo las conservas, 
lanas, huevos, catutos, todo”.

el año, tenemos sede, ahí hacemos 
comida e intercambiamos todo, Hierbas aromáticas en maceta

Teñido de lana
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puede ser ovejas, semillas, gallinas, 
vacas, caballos. Si quiere, puede venir 
otra comunidad o nos puede invitar. 
Para nosotros todo comienza con 

no necesita una iglesia, si yo quiero 
vengo en la mañana y me arrodillo 
delante del hualle o me siento en el 
hualle y converso con la naturaleza 
y le pido lo que yo quiero y se me 
concede, así nos enseñaron desde 
niños, o si hay un estero vas al estero.  
Yo lo hago aquí a la orilla de mi casa, 
nomas”. 

“Nosotros nos criamos en el granero 
de la abuela, había uno para cada 
cosa, de las arvejas, las manzanas, 
las enterrábamos en el trigo para 
que maduraran, hay diferencia de 
sabor entre la que compras y la que 
plantas”. 

“Los viejos de nosotros sufrieron 
tanta discriminación que no querían 
que aprendiéramos mapudungun. 
Yo aprendí porque me crié con mi 
abuela, porque ella no hablaba nada 
winca. En el colegio, como yo hablaba 
puro mapudungun la profesora 
me quitaba el hablar mapuche a 
palmetazos, creía que yo así iba a 

a los 18 años, íbamos en los camiones 
lecheros a dedo a Temuco, llevábamos 

huevos cocidos, con otros dirigentes 
y de ahí no he parado. Hay mucho 
machismo, hay mujeres que son 

Recoleccion de rosa mosqueta

Separación del jugo y semillas de mosqueta

Rosa Mosqueta y Maqui

el moño con nada, me decidí a ser 
dirigente social porque sufrí muchas 
humillaciones”.

“Yo las mosquetas las podo, éstas son 
de racimo. El año pasado como hubo 
sequía no alcanzaron ni a llegar a su 
tamaño. Tiene muchas propiedades 

saqué unas estacas el otro día, mira 
que lindas, cómo no voy a querer mi 

champús.  El fruto se limpia, ¿sabe 

el pezoncito?  Se va a la olla enterita 
y una vez cocida se pasa por una 
maquinita para sacarle las semillas 
y la pulpa. Después se pasa por unas 

la come así le quedan todas pegadas 
a la lengua. De esa semilla se saca el 
aceite, se prensa, hay que secarla. La 
máquina es como de moler carne. La 
echo y empiezo a dar vuelta, por ahí 
sale la pulpa y por acá sale la semilla, 
se empuja con el rodillo”.
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Mate
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consolidar la zona central hasta el 

donde establece una alianza con los 

territorio chileno durante la 

familias alemanas que transforman el 

de hectáreas de bosque son arrasados 
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descuella 
sobre todo el bosque, sobre todo 
desde el tronco liso hasta lo alto 

menudas y perpetuanes verdes hojas. 

Engruesan tanto que 15 hombres 
apenas pueden abrazar uno árbol 
destos   

como la manzana ha disminuido de 
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 son socias 

organizaciones en que las mujeres se 

Patricia Aguilar dice que ella anda 

“Primero 
se pone la hierba y la bombilla, y se 

agrega agua caliente de a poco por el 
costado de la bombilla. Puede ponerle 
azúcar o tomarlo amargo. Quien 
da, lo va pasando a cada uno de los 
que están en el grupo, rellena y va 
acomodando la bombilla de manera 
que se mantenga el sabor y si alguien 
dice gracias no se le ofrece más, 

 El 

Margarita



144

Margarita Ojeda está 

“Yo era de Corral, mi mamá era 
chilota y mi papá de Puerto Octay. 
Primero aprendí el apiao y el murtao. 
Hacían el apio con murta y membrillo, 
junto en la botella. Yo como era chica, 
no tomaba. Después hice un viaje a 
Chillán y aprendí el de nueces y el de 
almendra”. 

“Recolectamos todo lo que hay en 

cedrón, apio, murta, la guinda, 
mosqueta. Todo se hace en 15 días 
en alcohol, yo uso aguardiente de 50° 
Chillan. Dejo macerar 15 días como 
mínimo para que bote el color y el 
sabor. Después se cuela y se hace un 
almíbar al pelo. Hago una olla de 2 lt 

que bajar a 1 lt. Se deja enfriar y se va 

se aplica al macerado listo y ya se 
puede servir al otro día. Se le pone 
fruta o las hojitas para que la gente 
vea lo que es. Mientras más madura 
la fruta mejor”. 
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Maldonado quien entusiastamente 
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necesidad de establecer la soberanía 

a nombrar agentes colonizadores con 

Esa espantable hoguera, cuyos 

meses de lluvias torrentosas, dejo  
al descubierto los más envidiables  y 
fecundos campos que  hasta entonces  
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a algunas de sus socias más cercanas lechera a la que fueron transitando 

“Con mi marido 
salíamos a otros campos a hacer 
cecinas para tener plata para los hijos 
y no teníamos ningún animal, porque 
los animalitos tuvimos que venderlos 
para comprar aquí. Después una 
señora nos ofreció animales en medias 
y ahí empezamos nuevamente a tener 
animales y la lechería, pero la falta de 
agua -porque el clima ha cambiado-, 
y las forestales, nos han llevado a ir 
disminuyendo los animales y terminar 
con la lechería y la chacra. Tengo que 
regar dos invernaderos pues todas las 
semanas vamos al espacio que tenemos 
en la feria El Progreso de la comuna 
de Fresia, además tengo mi crianza 
de gallinas rojas, son ponedoras, así 
que llevamos la verdura, la leche, los 
huevos y la miel. En el campo primero 
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sembrábamos papas y trigo, ahora 
estamos poniendo empastada, Ballica 
y avena para praderas de invierno 
y dedicarnos solo a la engorda de 
animales pues ya estamos viejos para 

agricultura ha cambiado mucho, se 
trabaja con máquina y ahora nadie sale 
a cosechar por poquito”. 

mucho encontramos en medio de 

de añoranza salimos con unos cuantos 

“Ha habido poca lluvia, cae, 
pero no alcanza para juntar agua en 

diciembre estaban chiquitas. El año 
pasado planté en marzo y el follaje ya 

abono que se hace en el sector con 
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huerta
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almácigos

“aquí están los compost, 
se le hecha todos los pastos que se 

lombrices y ahora ya está listo hecho 

“Esto está secando después 
de lavarlo con agua lluvia. Yo no lavo 
con agua de la llave.   Las lechugas 
granan y luego vuelve a caer la 
semilla, lo mismo el cilantro. Para 
preparar agua para el riego pongo el 
abono en un tarro con agua y cuando 
el abono se va al fondo ocupo esa 
agua para regar.  También tengo 

alimentar a mis ovejas”.
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quien asentada su casa a medio 

“uno va cortando y va sembrando al 

se va juntando y se va sembrando a 
medida que avanza la marea.   Si a 
alguien le tocó una pradera sin algas, 

problema para nosotros, hay vecinos 
que ahora dicen: por qué no hicimos 
como usted que va cosechando y 

“Cuando llegamos a este lugar hace 
muchos años, con la venta de pelillo y 
cholgas que recogíamos en las rocas 
comprábamos las cosas de la casa, 
azúcar, harina y todo lo que los niños 
necesitaban, teníamos un chalupón 
viejo y yo llevaba mi mate y vendía 
cajitas de cholgas a los turistas en 

el verano.   Ese sector ahora está en 
concesión”.
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dieta era el aceite de lobo marino “De 
ordinario beben aceite de lobo por la 
mucha abundancia que hay de ellos y 
mucha falta de agua dulce
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quedando consignado como uno de los 

 Sistemas Ingeniosos del forjando en el aislamiento de esta 

En estos sectores se ha difundido 

es una manera de enfrentar las 

Rosita Asencio

su casa ubicada a orilla del camino 

“un 
milcaito que se come acá” “Se 
puede comer con miel, con azúcar, 
como le guste, si le gusta con dulce, le 
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y menta”.
 “el milcao lleva papa 

rallada, se exprime, se junta con 
harina y se amasa con manteca de 
chancho, se le pone chicharrón”. 

“Yo he sido campesina siempre, de 
chica ha sido nuestra tarea sembrar 
y de lo mismo comer y vender si 
se puede. Mantener los pavos, 
los chanchos, las ovejas. Con la 
organización empezamos a trabajar 
con el programa INDAP-PRODEMU 
y obtuvimos los invernaderos que en 
verano se le saca harto provecho, cada 
una del grupo sacó su invernadero 
y cuando se rompen los volvemos a 
levantar. Todo acá es agroecológico 
porque aquí mismo se da el abono y 

de oveja y chancho, le ponemos 
junquillo o pasto a los galpones y de 
ahí se va sacando”. 

“se deja un 

cama que uno hace, que madure, así 
queda muy alto y después hay que 
bajarlo. Eso se va pudriendo. Queda 
un guano preparado. Yo rescato que 
en esta casa son dos mujeres que 
trabajan y ellas pueden hacer todo, 
no solo los hombres”.

“Yo llegué aquí con 

era de Ancud. De ella aprendí. Me 
gustaba trabajar, lechear las vacas, 
tuvimos hartas cuando estaba la 
fábrica de lácteos Chilolac. Tambien 
se sembraba papas y avena para los 
animales”.

“Nosotras teníamos de la papa 

cuando a la Rosa se le perdía la 
producción yo le facilitaba y cuando 
a mí se me perdía ella me pasaba. Mi 
marido que trabajaba en la Chilolac, 
me decía que para qué sembraba las 
papas, yo decía que había que mirar 

vueltas. Quebró la Chilolac y ahora él 
es el primero que cuida las papas”.



158

“Para sembrar la papa, después que 
está listo el barbecho se ara con bueyes 
y arado, se 
se cosecha en febrero, se abona con 
guano de ovejas de galpón y un poco de 
abono de saco, de guano rojo. Tenemos 
carreta para transportarlo a la bodega. 
Para la cosecha se arrancan las matas; 

se usa el hualato y se busca algunas 
personas que nos ayuden. Se guarda en 
cajón en una bodega, así no se pudren, 
hay que guardarlas bien secas, se dejan 
apiladas en la bodega y cuando están 

y se guardan separadas. Ahora, por el 

ocurre, se pierden no mas porque no 
somos amigas de fumigar”. 

Las mechuñe blancas son para curanto, 
también las pongo a cocer lavadas, sin 
pelar y se comen así. Otras son para 
cazuela y otra blanca redonda se usa 
para consumirlas cocidas, es la que 
llamamos papa mayo. Las más duras las 
uso para hacer los milcaos porque otras 
se muelen mucho. Hago chochoca, yo 
tengo un palo chochoquero chico para 
la casa. Hay chochoca blanca porque 
se le echa harina, adentro se le pone 

chicharrones. Otras comidas con papa 
son los tropones que eran el puro chuño 
que se cocía en el fogón y los milcaos”.

Chochoca: 
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“Se 
dejan las lechugas más bonitas para 
semillas, estas que están secas, después 

 dice 

Mientras camina al manzanal cuenta 
“Estamos haciendo arbolitos nuevos, 

más árboles. Hay manzana candelaria, 
febrera, camuesta, otra que se llama 

haciendo plantas para rescate de esas 
variedades. La que tenga árboles hace 
plantas. Hay que buscar y conseguir. 
Para ir agrandando”
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“Se lava la tripa, se pone 
verduritas, repollo, arroz, ajo, la 
gordura del cerdo, y condimento ají 
pimienta al gusto”

“Rescato cosas 
de mi madre y de los abuelos. Los 
papás de mi padre eran huilliches, de 
ahí yo llevo de herencia por naturaleza, 
los cueros. Aquí carneamos y yo 
los cueros los lavo y los uso. Pongo 
clavos para dejarlos bien extendiditos 
y ahí quedan. Yo me crié sola en un 
fundo, así que cuando me vine a 
este sector, estuvimos en otro lado, 
veía las casas y las encontraba muy 
cerca, no me gustaba, me gusta estar 
sola, pero después por la luz eléctrica 
pensamos en hacer casa acá, más 
cerca del camino. Las semillas que 
yo guardo de muchos años son las 
chalotas, amarilla y roja. Los ajos, 
las papas, las arvejas, unas que se 

teñía la comida, pero servía para los 
curantos no para las cazuelas decían 

caldo, para curanto no más. Su grano 

también lo rescato yo, igual que los 
choclos chilotes. Tengo una despensa 

semillas, mis harinas. Para que estén 
en una parte seca”.
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“Hay que cerrar para que no 
entren los bueyes al papal. Los usamos 

carretas. Mi marido usa los bueyes 

mucha papa, las clavela, pinpinela, 
la papa pie. Había una papa que no 
daba ni semilla ni chanchera, pura 
papa grande, pero era aguachenta, 
no servía para cocinar solamente 

se usaban todas las papas, y como 
se criaban chanchos, gallinas, 
nadie botaba nada. Se sembraban 
separadas cada una con su clase. 
Ahora se siembran revueltas”.

“Su suegra decía que donde ella vivía 
cuando sacaban las papas, iban a 
escoger todas las papas más grandes 
y las dejaban arrumbadas como un 
curanto, donde estuviera húmedo, 
las tapaban con hojas de nalca y las 
dejaban que se pudra, después las 
sacaban y hacían pan con eso. Se 
pudrían y quedaba el cuero y el puro 
chuño adentro.  También secaban 
papas arriba del fogón y se dejaban 
arriba del collin en el segundo piso, 
después quedaban como higos y 
adentro dulcecitas”. 

“Para hacer chuño se lava la papa con 
cuero y se muele como en la chicha 

colarse en agua y esa agua se hace 
aconchar y ahí sale el chuño”.   
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“Tengo 
frambuesa amarilla y una roja grande 
que le dicen alemana, las dejo así sin 
alambre, pero se podan. Estas dan 
mucho trabajo, hay que limpiarlas 
dos o tres veces y les pongo guano. 
También tengo grosellas; tres clases 
de grosella, roja y verde pero cuando 
queda madura es como comer un 
melón. La grosella miñimiñe es 

zarzaparrilla, que da un fruto negro y 

Hago mermeladas con los frutos, 
murta con manzana. mermelada de 
grosella, esa no la va a encontrar. Otra 
de frambuesa amarilla que también 
es escasa, no me estaba dando y la 

“Con las manzanas se hace chicha, se 
prensa y se saca el jugo. Hay chicha 
fresca, otra se deja en barriles y a 
los nueve días fermenta. Después se 
tapa y se guarda. Primero se deja 
abierta para que salga toda la borra 
y la impureza de la manzana. Hay que 
taparla cuando todavía está hirviendo 
un poco, si no, se desvanece. Cuando 
ya está en barril, de ahí puede sacar y 
dejar en una botella de vidrio, abierta. 
Ahí se avinagra, solita se avinagra, 
se hace como una nata encima y 
queda el vinagre de manzana, es lo 
más saludable que puede haber a 
mí me recetaron para mi diabetes, lo 
pongo para todas mis ensaladas y si 
como algo que no debo, me tomo una 
cucharada”.

almácigo que se pierde, a ésta en el 
invierno no le hace nada la escarcha. 
Mi mamá hacía comida con todo lo de 
su huerta y le plantaba los brotes de 

van saliendo. No da repollo, es de 
pura hoja, y se usa para prietas, para 
el curanto, para arropar la mella, que 
es el milcao dulce. Se ralla la papa, 
el agua se cuela en un colador y se 
le coloca harina y azúcar. Después se 
busca esa hoja, se envuelve como una 
humita y se pone encima del curanto. 
Esa es la mella, ahora algunos le 
colocan pasas”. 

“antes se juntaba todo, 
las conchillas, el zargazo”.

“Tengo semillas de tomates cherry 

rosada y amarilla, choclo chilote, 
que se come con coronta y todo, es 
blandito, haba grande verde. Tengo 

tengo arvejita sinila, la amarillita, 
de mata es verde, y esta moradita 

 
para las cazuelas. Las semillas se 
desgranan y se guardan en bolsas de 
papel cerca del fogón o en la bodega”. 

al aire libre
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En su casa anterior las dejaba en el 

condimentos “Al caldillo de pescado 
le pone hierba buena, a las comidas 
de cochayuyo, habitas; al repollo se 
le coloca el orégano. A las prietas 
también se le colocan condimentos. 
A la de cordero se le coloca hierba 

buena, a la de cerdo no, a esa se 
le coloca ajo, pimienta, orégano, 
una pisca de comino, es diferente el 
condimento. Para las de vacuno se 
hace con tocino de cerdo porque la 
grasa del vacuno es muy pesada, se 
le coloca orégano, una pisquita de 
hierba buena, comino, pimienta, de 
todo, hasta de esas cebollitas chalotas 
y col. La col se le hecha a todas y un 
poquito de arroz”.
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“Yo 
recolecto todo lo que sea de semillas, 
aunque no lo siembre, lo reparto. Mi 
abuelita sembraba las chalotas el 30 
de agosto para santa Rosa, las habas 
ellas las sembraba el 24 de agosto que 
es el día de san Bartolo. La chalota se 
siembra en tablón, cuando sube, uno 
la limpia y ella, en la mitad le ponía 
su talón para que se separe la mata

ajo porque sé que no lo voy a poder 
sembrar, tendría que buscar una 
persona que ayude.”
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que en más de un momento dudamos 

un laberinto de caminos con subidas 

Marlene suma a la cordialidad de 

señala 
los de nylon, es más fácil de colocar 
y guarda mejor el calor, ahí riego con 
aspersión. Mi hijo puso piedras en 
el pasillo, con el calor se calientan 

el norte, uvas, tomates, pepinos, 
tomates cherry y se abona todo con 
orgánico. Yo vivo a la orilla de la playa 
así que abono con lamilla y zargazo. 
Lo pongo en tambores azules, un saco 
de lamilla y zargazo, le pongo agua y 
todos los días lo estoy revolviendo, 
una vez por día y con eso riego mis 
plantas. Se pudre en 18 días. En las 

algas, lamilla o zargazo y encima se 
pone abono de caballo y después se 

Una vez a la semana se riega con el 
abono que preparo de algas en agua”.

“Tengo 14 variedades de papa y dicen 
que hay 300. Las papas se siembran 
en agosto, cuando se cosechan se 
guardan en bodega en montones, 
abajo se coloca cartón no les debe 
llegar el viento porque se ponen 

vacas, chivos, ovejas, gansos, pavos, 
conejos, todos. En Chiloé hay que 

trabajar en las pesqueras. Me casé 
a los 16 años, mis papás se fueron 

mi marido en ese campo. Cuando 
llegaron lo entregamos porque mi 
abuelito antes de fallecer me dejó 
regalado un terreno.  Del norte 
traje los tomates negros y aquí han 
causado sensación. También soy 
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de chivo, de cordero; tejido a palillo, 
a telar de clavo”. Marlene no nos deja 

de papa.

Empanada de cochayuyo y 
carne.
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Manzanos

Murta
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que ellas guardan como cultura 

cubriendo todo con las grandes 

hermoso lugar que mira a un canal 
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de niño que dice “son ácidas muy 
ácidas. Son de guarda, sirven para 
hacer empanadas, mermeladas, 
sola o de manzana con membrillo”. 

“se hierve un kilo de hojas de canelo, 
se deja enfriar y se completa hasta 
5 lts. La caléndula también mata los 
bichos, la limpia plata se usa para 
bichos en la tierra”.  Muestra una 

“Para el compost uso la ceniza de 
la estufa. Lo mezclo con la hierba 
mate, las cáscaras, jugos de 
mariscos, todo. Se pone en el tacho 
o se deja amontonado y después 
se mezcla con tierra. Igual que las 
algas marinas, el pelillo y la lamilla, 
se llena un tacho y se dejan un mes 
que se disuelvan con agua, cuando 

está disuelto se le pone más agua 
se revuelve y con eso se riega. Todas 
las tardes hay que encerrar las 
gallinas, ovejas y darles de comer, 
estos chicos hay que guardarlos si 
no viene el tiuque y se los lleva” dice 

“La yema 
del huevo es más naranja cuando 
comen pasto, por eso no hay que 
tener encerradas las gallinas. Los 
ajos los dejé en tierra porque se 
hicieron redondos y cuando se 
hacen redondos no dan dientes. Hay 
que cortarles el tallo. Tengo secando 
semilla de cilantro y de lechuga. Es 
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una lechuga de punta. Las chalotas 
de tres pisos hay que dejarlas en 
tierra al tiro, hacen una varita y 
ahí sale la semilla. Esta era la que 
usaba la gente antes no había otra 
cebolla. Si quiere un ganchito de 
manzana limón, hay que cortarlo en 
junio, de pepita también sale, pero 
se demora mucho en dar.”

adquiridos en la escuela nacional 

que cada uno sentado en el círculo 
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de deshielos de montañas como 

riesgo el almacenamiento de agua 
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Ellos habitaban las grandes llanuras 

. 

kau). 

algunos de los cuales quedaron 

el reconocimiento de la costa 
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, 
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abundantes que aún son de las más 

de las corrientes colonizadoras del siglo 

guardan en su historia cercana los 

“porque aquí había campos 
vírgenes. Vinieron hartas familias, en 
caravana, en carreta, con sus animales, 

como seis meses de viaje. Tuvieron que 

de cero. Traían un cajón con sus semillas 
y en otro cajón las herramientas. 
Las compañías no querían que se 
quedaran, pero tomaron los terrenos y 
se quedaron”.“Tenían las herramientas 
para hacer sus casas, sus muebles. Los 
abuelos eran muy ingeniosos, hacían 
todo de madera, si no tenían un clavo 
hacían clavo de madera. Hacían casas 
de canoga; una canoga abajo y la otra 
se le sobrepone encima, entonces el 
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agua no pasa.  Si la madera era verde, 
en el verano tomaban guano de corral 
y la mezclaban con paja, hacían una 
pasta como cemento y le iban colocando 
por fuera, tapando todas las ranuras. 
Al secarse eso queda duro. Ellos para 
poder sembrar, tenían que sacar los 
árboles, desraizar, así fue. Todas las 
semillas las llevaron desde Temuco. 
Tenían trigos de muchas clases, blanco, 
amarillo, negro, porotos de muchas 
clases, la lenteja, el tabaco, todo se 

el valle Simpson hacía calor. Mi suegro 
también se vino desde Villarrica hasta 
Puerto Chacabuco, en un barquito, y de 
ahí se movilizaban en carreta y se vino 
con lo puesto no más. El trigo se molía 

con piedra. Mi suegra era artesana, 
hacía mantas a telar, ponchos, y los 
hijos le ayudaban a torcer la lana. Mi 
abuelita era mapuche pero le pusieron 
de nombre Casanova; hacía hilados, 
teñía la lana y trabajaba con crochet. 

Yo me crié con mis abuelos y aprendí 
con ella hasta como a los 12 años.  
Había mujeres gauchas que apiaban 
los animales y ayudaban en los partos 
de los animales. También parteras que 
usaban hierbas que llamaban Jujuy; 
después que tenían la guagua le daban 

“Yo lo que más siembro son ajos 
colorados, pero también zanahorias, 
betarragas, papas, habas, arvejas. Se 

los corrales y ahí se siembra. Yo tengo 

mezcla y ahí se siembra. Tengo arvejas 
siete semanas, después está el arvejón 
grande. Uno la remoja y la siembra en 

en menguante, cuando es creciente la 
planta no da. El año pasado el agua 
estuvo mal. Yo tengo agua de pozo y de 

lo que trasplanto, las lechugas, acelgas, 

una manguera. Afuera tengo hierbas, 
romero, salvia, menta coca y menta 

ahí tenía hierbas y le puse harto repollo. 

bonito. Cuando quiera sacar el nabo, 

dio mucha semilla y no se pierde ni una. 

cebolla de dos pisos, imposible que se 
terminen, solo que se escarchen.  Se 
consiguen entre la familia, son de siglos, 
se van pasando en el intercambio. 
Todo lo que yo como es de mi siembra.  
Congelo las arvejas y las habas. Las 

cuando las necesito, las papas también; 
separo la papa semilla y las dejo en una 
papera. Abajo le pongo tabla, después a 
los lados un armazón con lana de vidrio 
y nylon y se tapa. La semilla la elijo 

grande para consumo, la chanchera que 
es chica y la mediana para semilla, que 

papa lisita, redondita o alargadita pero 
limpiecita, sin grietas ni agregados. En 
la cebolla de dos pisos, sale el palo y la 
semilla va arriba.  Este es el ruibarbo, 
con el cual hacemos dulce”.

.
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“Tengo dos invernaderos, 
tomate, pepino, lechuga, cilantro, 
lechuga, saqué como 6 veces. Rabanito, 

chalota de tres pisos. El aroma del 

o adentro. Afuera es fuerte, adentro 
como que le quita aroma. Tengo perejil 
normal y crespo”. 

“Nosotros hacemos el abono con 
cáscara de papa, una mezcla de restos 

una leñera, sobre eso voy a hacer un 
invernadero. Se pone el abono de las 

monte, de ñirre y lenga. Uno va con 

“En el invernadero se riega por goteo. 

Tengo un estanque que se llena cuando 
llueve. Antes regaba con manguera. De 
frutales tengo cerezas, rosa mosqueta, 
grosella, manzana, frambuesa amarilla, 

paico, menta blanca y negra”. 

“Yo nací en el campo y ahí quedé. 
Mis papás llegaron de Osorno, no 
eran sembradores, yo aprendí por 
mí misma. Me casé jovencita de 15 
años y teníamos mucho campo, de él. 
Usted sabe el machismo, él mandaba 
y empezó a vender y vender. Ahí 
quedaban 4 has. Yo ahora tomé las 
riendas, entré a Prodemu sin saber leer. 
Lo poquito que tengo lo tengo cerrado y 
ahora está a mi nombre. Usted fuera a 
ver como tengo galpones, avena, saqué 
motocultor.  Ahora él se da cuenta.  Era 
mucho mayor que yo y me dominó por 
muchos años, me liberé cuando entré 
a Prodemu, cuando una mujer entra 
a una cosa así, se hace libre. Tengo mi 

mi casa, aprendí muchas cosas y me 
valoré como mujer. Si lo hubiera hecho 
antes hubiera trabajado más campo. 

a todos lados. Yo no quería comprar 
motocultor porque me gustaba estar 
con el azadón, pero ahora lo saqué y 
es un alivio. El año pasado puse avena, 

Lo que pongo en el campo abierto lo 
pongo con guano. Todos los años saco 
semilla. Hace como cuatro años que 
hago eso y ya no compro. A mí, me va 
muy bien con mi invernadero. Tengo 
que salir con bolsas varios kilómetros. 
Por la asociación estamos tratando 
de sacar un vehículo. Llevo de todo. 
Tengo casi 100 gallinas y llevo huevos. 
Ahora estoy aprendiendo a leer. Hago 
dulce de mosqueta, mermelada. Cómo 
quedan las manos para agarrarla, 
no estoy acostumbrada con guante. 
El año pasado la hice colado no más, 
listo para colocarle el azúcar y ponerla 
a hervir. Se saca el fruto, se limpia, se 
lava y se pone a hervir. Luego se muele, 
se deja enfriar y ahí se cuela. La gente 
le pone azúcar y hace dulce. También 
hacen cremas. Para vender, entre 6 y 7 
mujeres nos juntamos los miércoles; se 

a mí me quedan poquitas cosas, se hace 
una oferta y se la llevan. Pongo todas 
las verduras en bolsitas. Antes lavo la 
verdura, dejo que se seque y la traigo 
limpia, se cosecha el día anterior. Tengo 
que dejar todo el día para eso. Zapallos 
también coseché, el redondo e italiano. 
Quiero poner uva para ver si se da. Yo 
tengo el invernadero no del nylon sino 
del nuevo material que dicen que se da 
de todo, el de policarbonato. Ahí dicen 
que se da la uva. Yo quiero probar. Para 
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guardar en el invierno hago un hoyo en 
el invernadero y pongo las zanahorias y 
las tapo porque si las dejo en la mata 
llegan los ratones y se las comen. En 
agosto ya estoy vendiendo porque 
me quedan. Las papas también. Si las 

que no se la coman los bichos.  Es un 
hoyo hondo de más de un metro. Se 
ponen bolsas de papa y de zanahoria, 
y se tapa. Tienen que estar secas, si 
no se va a podrir. La semilla también 

se puede dejar en bolsas porque se 
escarchan. Para que no se broten 

“Mi mamá secaba la hierba y con 
eso volvíamos a tomar mate, porque 
decía que vuelve a nueva. Lo mismo 
la semilla, para saber si está buena 
usted la pone en la estufa, si salta 
está buena si no, está vana. Hay que 
sembrar en menguante, si se siembra 
en creciente las cosas se van para 
arriba. Yo también hago tejido a telar 
y costuras”.

“Yo ya comencé con 
almácigos porque hay que ir probando 

menguante. Mis papás decían que 
hay que sembrar en menguante y si 
ya se terminó la menguante vamos a 
sembrar después de 12, a la escondida 
del sol se siembra. Según lo que saben 

mejor, como el ajo. El ajo se siembra 
en marzo o abril porque al ajo le cuesta 

esa temporada para enraizar. Y ahí 

sus frutos. La poda de los árboles la 
hice en mayo que es cuando la savia 
está abajo. De frutales, tengo grosella, 
manzana, guindo cereza, y este año 
con parra”.

“Las siembras de haba y arveja casi 

la planta en creciente, el grano sale 
más blando, crece más, y la arveja lo 
mismo, crece más y enraíza más”. 

la compone mucho, después hay que 
aporcarla y no sembrarla a menos 
de un geme, porque cuando nace se 
levanta y al levantarse sale el grano 
arriba y ahí se estropea, lo mismo el 

sale. Hay que aporcar para volverlo a 
tapar. La arveja también”. 

 “Grosella tengo roja, colorada 
lanuda peluda, la amarilla y la 
verde, frambuesa tengo de una sola 
clase, amarilla, es mucho el trabajo. 
Tiene que sacarle todos los años los 
ganchos mejores porque si no se 
aplaga, hay que podarla bien. Murta 
tengo dos matas, la mosqueta es 
plaga, la están quemando. Acá nadie 
la aprovecha y ha invadido campos 
enteros y donde hay mosqueta el 
animal no entra, se acaba el pasto. 
No tengo animales grandes, tengo 
gallinas, gansos, patos, conejos, 
tenía dos ovejitas y las eliminé, pero 
aves tengo de todo. Yo soy nacida 
y criada en el campo, mi mamá me 
parió en el campo. Tenían un campo 
grande, lo vendieron y se fueron a la 

criaba animales, sembraban, avena, 
centeno quaker, he preguntado 
mucho si lo conocían, es pelado sin 
cáscara y crece la gavilla gorda así y 
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cae, mi papá cosechaba muchísimo y 
eso era la alimentación”. 

“Mi mamá la chancaba y nos daba con 
leche a nosotros, igual que la quinua, la 
cosechaba mucho por eso yo conozco 
muchas variedades y aprendí mucho 
con ellos. Mi mamá juntaba el abono 
de las ovejas, de los animales y con 
eso sembraba y teníamos la verdura 
para todo el año: la betarraga, el 
nabo, la zanahoria, la cebolla, todo.  En 

estoy sembrando, pero no es de aquí. 
Yo tenía semilla de más de 70 años, de 
mi papá. Roja amarilla y blanca, la roja 
es la mejor, la más grande. Mi papá 

esos campos 3, 4 has. de pura quinoa. 
Y sembrábamos nosotros con un 
azadoncito de palo que nos hacía mi 
papá y con eso picábamos y dele, dele, 
dele hasta que se oscurecía, con eso la 
tapábamos y después la cuidábamos 
para que diera. Yo guardé de esa semilla 
y es de la que estoy reproduciendo 

aquí otra vez. El quaker la perdí, pero 
me dieron el aviso que una señora de 

pegar el pique y recuperar la semilla. 
Es riquísimo para comerlo en cazuela, 
con leche es una cosa muy rica. Y usted 
lo sacude como la avena lo único que 
larga una pelusa que hace picar el 
cuerpo. Mi papá lo trillaba con caballo, 
lo aporreaba, después lo limpiaba y lo 
guardaba en sacos. Teníamos quaker 
el año redondo. Después nos fuimos 

empresarios y así fueron arrinconando 
a la gente. Queda otro campo por el 
lado de mi mamá que lo van a rescatar 
ahora pero también lo había comprado 
un extranjero”.

 “Antes no se conocía el salitre. Mi 
mamá abonaba con guano de oveja 
que nos hacía barrer a nosotros todos 
los días y lo amontonaba. De vacuno, 
de caballo y de gallina, esos eran los 
abonos para sembrar, lo secaba y ahí 

zanahorias sacaba mi mamá. Una 
que es nacida y criada con los abonos 
sabe el sabor, la zanahoria sembrada 

acá son más esponjosas, más blandas. 
Mi papá en los corralones grandes 
donde sembraba trigo, a nosotros nos 
hacía desparramar ese abono así, a 
mano. El rastrojo quedaba de abono 

animales, no se quemaba. Él quemaba 
donde limpiaba, por partes. Y nunca 
en los arroyos como ahora, uno ve los 
arroyos despejados totalmente”. 

“Las cosas se secaban para guardar. 
Mi papá carneaba un vacuno entre 
invierno, un chancho, hacía cecinas y 
las secaba todas al humo, lo mismo 
con la carne y después la guardaba 
en bolsas y así se conservaba. La papa 

ahí la dejaba. El repollo mi mamá lo 
cosechaba todo, lo ataba con hojas y 
todo, y los colgaba en los galpones y 
se mantenían fresquitos todo el año. Y 
el resto, zanahoria, el nabo, la papa, la 
betarraga, todo enterrado y fresquito. 
Porque el suelo se congela y conserva 
otro sabor más fresquito enterrada. 
Todos hacían lo mismo. El hoyo no se 
hacía en cualquier parte, el hoyo tenía 
su técnica, se hacía en una parte que 
fuera medio faldeoso, así en caso que 

Se hacía el hoyo, se ponían las papas y 
después se tapaba, primero con la hoja 
de la papa, después con la champa y 

sequitas. La papa se saca y se separa, 
y se deja secar las hojas. Después en la 
tarde mi papá llegaba, todas esas hojas 
las juntábamos, hacía los montones, 
hacía los hoyos y los tapaba con esas 
hojas y él le iba mandando la champa 

dejaba ahí. Hoyos grandes donde le 
mandaba 15, 30, 40 sacos de papas. 

la papa chiquita, la chanchera que le 
decimos, la semilla, la papa cazuelera, 
la papa yunto. La papa semilla es 
mediana. La papa yunto es la más 
grande, se usa para hacer milcao o 
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puré. Nosotros la usábamos mucho 
asada al rescoldo, para comer, igual que 
el nabo asado al rescoldo, la betarraga 
asada al rescoldo, zanahoria asada al 
rescoldo. Esas eran las comidas que 
comíamos nosotros, el queso, la leche 
al pié de la vaca”.

“La única enfermedad que decían los 

las mejores, las más derechitas y esas 
las sembraba en menguante; lo que 
era zanahoria acá, y la otra más allá, 
cosa que no se junten los polen de las 
semillas. Yo tengo los mismos cuidados, 
todas separadas. Yo elijo la semilla, 
tengo un harnero y en ese harnero sale 
todo lo malo y la semilla buena queda 
arriba. La zanahoria cuando está 
buena es más grande y más gordita 
y cuando viene mala, la semilla viene 
tableadita y esa zanahoria no sale 
o es muy débil y no alcanza a dar. El 
nabo lo mismo, hay mucho nabo que 

que ser muy redondito, bien hechito. Lo 
siembra, cosecha la semilla y después 
cierne la semilla y toda la semilla mala 
queda abajo y la buena arriba y esa se 

hay que lavarla con lavaza de jabón 
o con agua de tabaco también, eso le 
mata todo el piojillo y el capi del nabo 

porque esos dan un capisito así. Y 

parejitos y los que están malos hay que 
cortárselos”.

“Las semillas las guardo en bolsas, al 

estoy con bolsas de papel. Mi papá 
trabajaba con esas de arpilleras. El 
frasco no es tan bueno, porque es muy 
frío. Lo mejor para tener semillas es la 
arpillera o el género y que esté sequita 
la semilla. Siempre cerca del fuego. Las 

lo de arriba y la planta vieja la dejo 

Grosella

de lugar para sembrar.  No se regaba. 
Mi mamá regaba la huerta con un 
arroyo que había traído mi papá. Hizo 

largos, entonces le sacaba al medio 
y las iba uniendo. Se van montando 
superpuestas para que corra el agua. Y 
hasta ahora están esas canogas donde 
llegaba agua a la casa. Ahí llegaba a 
una pileta grande, de un coihue, caía el 
agua y de ahí mi mamá la sacaba otra 
vez en canoga a la huerta”.

“Yo hago mis almácigos, guardo las 
semillas, muy raro que yo compre 
una semilla que me falte. Mi papá las 
guardaba, mi mamá dejaba un repollo 
para semillero, cuatro zanahorias 
para semillera, una betarraga, todo 
eso lo hacía en menguante. Separaba 
especialmente para semilla, elegía 
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abajo y es la primera que me está 
dando verdura en la primavera. El ajo 
lo dejo sequito y siempre colgado, en 

pudre”. 

se cosecha al otro año y si quiere, la 
cosecha, hace la melga y la siembra al 

“Aprendí a injertar con mi papá. Mi 
papá injertaba en mayo con la púa 
que traía de otros árboles, que se le 
saca de donde crece el árbol. Le hacía 

la púa y lo amarraba bien amarradito 
con género y le ponía barro y lo ataba 
bien con nylon. Injertaba peral con 
manzano, la púa era del manzano. A 
los árboles todos los años en mayo se 

el injerto mejor, es en mayo, cuando 
el árbol es viejo y empieza a decaer 
y ya no da con fuerza. Igualmente en 
mayo, si usted lava todos los árboles 
con lavaza de jabón, bien escobillado y 

eso mi papá lo hacía todos los años y 
pescaba todo el pasto alrededor y se lo 
ponía al lado al árbol, la champa todo, 
tenía manzanos, perales, higueras, 
de todo. En Futalefú, es muy bueno el 
clima. Mi papá debe haber tenido unos 
500 árboles. Hay que saber podar, 
ver para dónde va el gancho, es toda 
una técnica. Mi papá no era machista, 

de eso que la mujer en la cocina y el 
hombre en el campo. Para él éramos 
todos iguales. Al que le tocó, le tocó no 
más en la cocina, en el campo, o donde 
fuera”. 

“Para la trilla de la quinua, la aporreaba 
mi papá con caña. Colocaba una lona 
grande, ahí la aporreaba y después la 
venteaba, dejaba todo limpiecito, solo 
para consumo porque en esos años no 
se veía a nadie comprar. En la mañana 
una tremenda jarra de leche de vaca 
con quinua, esa era la alimentación, 
por eso cómo va a comparar con la 
alimentación de hoy en día. Había 
corderos, chanchos, caballos, vacas, de 
todo”. 

“Los papás de mi abuelito llegaron 
de la primera guerra mundial, de 
Europa, de origen español.  Cuando 
se fundó Futalefú, allí llegaron ellos.  

hermanos de mi mamá. Llegó solo y se 
casó después con chilena. Llegaron a 
Futaleufu a colonizar. Mi abuelito nos 
contaba una historia larga de cómo 

�
nosotros de Futalefú a la parte que 
compró mi papá. Llegaron de a caballo 
con los pilcheros, caminando meses, 

traía los víveres para que nosotros 
comiéramos; cada seis meses llegaba 
mi papá a la casa. Trabajaba toda la 
temporada para tener la comida para 
el invierno. Le costaba mucho, se le 
morían los caballos empantanados, 

caminábamos por esas montañas, 
sin senderos, montañas vírgenes 
donde no anda nadie, solo el león. 
Para nosotros eso era un juego. Y 
andábamos larguísimos trayectos con 
nieve. Mi mamá tejía a palillo y tejía 
a telar y con bolsas harineras hacía 
pantalones, le hacía unos dibujitos, 
calzones, todo con saco harinero. Nos 
ponía tamangos que es un cuero que 
se usa en los pies, ese era el zapato 
que usábamos nosotros, así salíamos 
y ya en la tarde nos bañaban y luego 
a lavar esa ropa, tenderla y al otro 
día ponerla de nuevo. Éramos felices, 

largaba para afuera a buscar leña, 
ver la vaca, a voltear monte para que 
coman los animales y un buen pavo de 
harina tostada, con un buen bistec de 
vacuno, ese era el desayuno y una taza 
de leche. Mi papá construyó la casa 
de palo amordazado, palos gruesos 
y entremedio de cada palo hacía una 
mezcla de hoja de caña, bosta de 
caballo y greda y con eso sellaba todas 
esas rajaduras y quedaba eso térmico 
ahí.  Una vez que se seca eso queda 

era un alambre para colgar la olla no 
más, al fuego, sin cocina. Después mi 
papá se hizo un tacho, de esos tachos 
de 200 litros, lo cortó y se hizo un 
horno para cocer pan, pero mi mamá 

el catuto, mi mamá cocía bien cocido 
el trigo, después lo amasaba con un 
poquito de manteca de chancho y 



182

los ponía al horno, los doraba y hacía 
un unto con grasita de chancho porque 
aceite no se veía, ajo y cebollita y ahí 
se iba untando y se iba comiendo, eso 
cuando ya había horno de latón. Mi 

eso se calentaba la casa, se le echaba 
unos tremendos troncos. Con el fogón 
nos alumbrábamos, nos calentábamos, 
cocinaban, hacían todas esas cosas. Así 
nos criamos, todos sentados alrededor, 
ahí nos calentábamos”.

“La alimentación de nosotros fue 
siempre la harina tostada, el locro que 
se corta el trigo cuando está amarillo, 
se cortan las gavillas, se pone un perol 
a hervir y las gavillas ataditas se sumen 
ahí, unos 5 o 6 minutos hirviendo, 
después se sacan y se cuelgan todas 
y cuando están secas, se aporrea y se 
limpian bien limpito y se chancan y 
se pone a la comida. Y lo otro que mi 
mamá hacía era la mazamorra, echaba 
trigo a una bolsa, pescaba un arroyo y 
lo enterraba, que le pasara el agua. A 
los 8 días lo iba a sacar, estaba todo 
ese trigo nacido, lo lavaba y ese trigo 
lo secaba y lo hacía para el locro, para 
preparar carnes. Cuando tenía harina 
nos hacía el concon, la pancutra, el 
rallado de huevo”.

no había vecinos cerca, el más cerca 
se demoraba como 8 horas en llegar. 
Si uno se enfermaba mi mamá hacía 
remedios caseros. Pescaba maqui y un 

huevo, con la hoja de maqui y después 
le ponía en todo el cuerpo, eso para 
refrescar y esperar y darle harta agua 
no más y era lo único, el resfrío, nada 
más. Ella venía de campo. Mi mamá 
carneaba sola las vacas y a ordeñar y 
hacer todo; estando embarazada, así 
a caballo, enlazaba las vacas. Así fue 
la vida, muy dura, pero  para nosotros 
era todo un juego. A mi hija no le gusta 
el campo, pero a la nieta si, ella adora 
el campo y es inscrita en la Asociación 

de Mujeres.  Cuando estuve con ella me 
decía, -Abuelita ¿por qué no me llevas 
a ANAMURi? a mí me gusta eso. Ella 
dice -yo voy a terminar de estudiar, voy 
a ser profesional, pero lo primero que 
haré es comprarme un campo-.  A ella 
le encanta la huerta, ella ya aprendió, 
le encantan las gallinas todo lo que es 
campo. Mi hija se enojaba. Me decía 
–pa’ que la hacís ensuciar-. Pero ella 
decía, -no, yo voy con mi abuelita no 
más-.
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jería

de calafate

“EL QUE COME CALAFATE, VUELVE A LA PATAGONIA”.
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; en algunos 
:

REGIÓN DE ARICA Y PARINACOTA. 
 REGIÓN DE TARAPACÁ REGIÓN DE 

ANTOFAGASTA
REGIÓN DE ATACAMA REGIÓN 

DE COQUIMBO. REGIÓN METROPOLITANA
REGIÓN DE ÑUBLE

REGIÓN 
DEL BIOBIO REGIÓN DE LA ARAUCANÍA

. REGIÓN DE LOS RÍOS REGIÓN DE LOS LAGOS

REGIÓN DE AYSEN
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ESPECIES EN LOS PREDIOS 

cactus

del aire

Granada

Grosella

Guindo ácido

Maiz de choclo

Mango

Maqui

Mastuerzo

Membrillo

Mora

Murta

color
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Quinoa

de gallo
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