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Y dijo Dios: He aquí que os he dado toda planta que da 

semilla, que está sobre toda la tierra, y todo árbol en que 

hay fruto y que da semilla; os serán para comer. 

Y vio Dios todo lo que había hecho, y he aquí que era 

bueno en gran manera. 

(Génesis 1:29,31) 

Dedicamos este estudio a las comunidades de agricultores, 

pastores andinos, pescadores y buzos mariscadores 

de la Región de Arica y Parinacota en profundo agradecimiento 

por mantener su valioso patrimonio alimenticio. 
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PRESENTACIÓN 

La alimentación es una de las expresiones culturales que distingue e identifica a un pueblo. Cada producto y cada pre­

paración revelan, de manera singular, la esencia de un país a través de sus aromas, colores y sabores distintivos. 

Por ello el rescate y la valorización de la tradición del uso de estos productos y las particularidades de las prepa­

raciones, son un punto de partida para la concepción de la investigación en terreno que da origen a esta publicación. 

Tenemos la convicción de que identificar y documentar el patrimonio alimentario de cada una de las regiones 

de Chile, es un tarea necesaria y valiosa, cuyo resultado permitirá contar con un acervo de información base en los 

territorios, que esperamos contribuya a potenciar el proceso de desarrollo de los sectores agroalimentario, gastronómico 

y turístico en ellos, así como también aporte a fortalecer la identidad cultural asociada a los territorios y a la imagen del 

país proyectada al extranjero. 

Esta inédita serie de inventarios de alimentos y preparaciones patrimoniales de las regiones de Chile, es la 

expresión de nuestro compromiso para ayudar a re-mirarnos, re-descubrirnos, recuperar nuestras tradiciones y nuestra 

identidad. 

Esperamos que esta publicación aporte de manera notable a este propósito, promoviendo la protección, conser­

vación y puesta en valor del acervo cultural que encierran los productos y preparaciones distintivas de nuestros territorios. 

Eugenia Muchnik Weinstein 

Directora Ejecutiva 
Fundación para la Innovación Agraria 

Ministerio de Agricultura de Chile 
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pRÓLOGO 

La Región de Arica y Parinacota, en el extremo norte de Chile, concentra la mayor riqueza de recursos genéticos agrí­

colas del país: de 33 productos de nuestro patrimonio agrícola, 29 están presentes en esta región. Estos productos y la 

gastronomía en base de ellos son un patrimonio ancestral de las comunidades costeras, de agricultores y pobladores 

del valle, la precordillera y el altiplano andino que es preciso valorar y conservar por su valiosa biodiversidad, y como 

herencia de seguridad y soberanía alimentaria que los pueblos andinos legan a la sociedad contemporánea . 

Para la Fundación Sociedades Sustentables es un honor y un orgullo colaborar con esta iniciativa que permite 

mostrar a los chilenos y a otros pueblos los cultivos, productos y alimentos de la Región de Arica y Parinacota. Especial­

mente, porque muchos de ellos son prácticamente desconocidos en el resto del país, y por ser esta región una de las 

zonas más áridas del mundo, donde las tierras cultivables y habitables son escasas. 

Nuestra Fundación ha estado dedicada desde el año 2001 al estudio, valorización y rescate del patrimonio 

genético agrícola que esta región concentra , y durante los últimos dos años este proyecto nos permitió descubrir, inven­

tariar y presentar a la sociedad chilena el patrimonio agropecuario y pesquero de la Región de Arica y Parinacota, con 

el objeto de destacar su valor y motivar mayores esfuerzos para su conservación. Actualmente, muchos de estos cultivos, 

como maíces, papas; los peces y especies silvestres, son muy escasos o están al borde de la extinción. 

Este inventario patrimonial también pretende apoyar a los pequeños productores agrícolas y ganaderos de la Re­

gión de Arica y Parinacota en la comercialización de sus valiosos productos alimenticios. Estos productos tienen un exce­

lente potencial para enriquecer el desarrollo económico regional pues poseen un alto va lor agregado por ser exclusivos 

de la región: tienen excelentes cualidades organolépticas reconocidas por los consumidores locales, y son producidos en 

el interior (altiplano y precordillera) de manera limpia, sin agroquímicos. Además, muchos de ellos poseen características 

excepcionales, como el maíz de Lluta que crece en suelos salinos, el maíz morado que retarda el envejecimiento y la 

caigua que posee reconocidas cualidades medicinales para la hipertensión, diabetes y obesidad. 

Todas estas cualidades deben ser destacadas, visibilizadas y difundidas, lo cual esperamos permita agregar 

valor a estos productos para que puedan ser comercializados a mayor precio, generando alternativas económicas con­

cretas para la población rural y las comunidades aymara en el mediano y largo plazo, y de paso ayudar a reducir el 

grave problema sociocultural que genera para estas poblaciones la migración a la ciudad. 

Chile debe avanzar en la valoración de sus ecosistemas, pueblos y culturas. El patrimonio fitogenético, la agri­

cultura, la pesca y la tradición gastronómica posee un gran potencial turístico regional que no está suficientemente de­

sarrollado. Esperamos con este inventario ponerlo en valor, recuperarlo para la cultura nacional y fortalecer con ello su 

aporte al desarrollo de la región y también de Chile. 

Sara Larraín Ruiz Tagle 

Presidenta 
Fundación Sociedades Sustentables 
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1 NTRODUCCIÓN 

Se ha definido a los alimentos patrimoniales como aquellos que se han fundido y asimi lado con nuestra tradic ión e 

historia, que están asociados a un territorio y lo representan, y que son entendidos como propios por una comunidad 

(FACSO, 2009) . Siguiendo esta definición, para el establecimiento de un inventario o conjunto de alimentos patrimonia­

les de una región se hace imprescindible poder establecer los vínculos de los alimentos con el territorio, con su historia 

y con su cultura . 

Es por ello que este inventario comienza su recorrido con el relato de las características actuales del territorio de 

la Región de Arica y Parinacota, que consta de distintos pisos ecológicos con ambientes naturales diferenciados: desde 

la costa, pasando por las pampas desérticas, hasta el altiplano. 

También ahondamos en la historia de los diferentes habitantes que han poblado esta zona, sus distintos periodos 

culturales y políticos, y el desarrollo de sistemas alimentarios propios util izando los recursos autóctonos disponibles. Co­

nocer la historia de estos sistemas nos permite conocer la variedad de productos que utilizaron y sus diversas preparacio­

nes, que actualmente son parte del patrimonio alimentario regional y componente esencial de su identidad. Esta región 

comparte su riqueza cultural y patrimonio agrícola y gastronómico con los pueblos andinos de Perú y Bolivia, ten iendo 

además influencias de la cultura española, del resto de Chile y de los afrodescendientes. 

A partir de este contexto, proseguimos nuestra travesía dando cuenta del proceso metodológico que se debió 

establecer para definir los alimentos patrimoniales de la ~egión y los criterios utilizados para su selección. En esta etapa 

cabe destacar que la información de los productos provino de los propios habitantes de la reg ión y de cómo ellos los 

perciben . También los alimentos fueron investigados a partir de fuentes históricas, arqueológicas, antropológicas, bioló­

gicas, agronómicas y de censos. 

Finalmente, terminamos con un cuerpo de 90 alimentos patrimoniales de la Región de Arica y Parinacota que co­

rresponde a 49 productos, 1 1 productos preparados y 30 preparaciones. El inventario describe cada alimento y algunas 

preparaciones típicas en base a ellos, permitiendo integrar los saberes locales de los propios habitantes de la reg ión. 

En el proceso de elaboración de este inventario también surgieron muchas interrogantes que aún persisten . Hubo 

dificultades en cuanto a d iferenciar los productos, en que una misma variedad podía tener varios nombres distintos, o 

variedades diferentes eran catalogadas con el mismo nombre, especialmente respecto de las variedades de papas y 

maíz. Es por esto que la clasificación de estas variedades basada en los nombres comunes es de carácter prel iminar, ya 

que se requieren estudios genéticos y agronómicos que permitan caracterizarlas y diferenciarlas. Es así que cualquier 

error o inexactitud en este inventario debería ser subsanada una vez que exista mayor información . 

También surgieron inquietudes acerca de ciertos productos que persisten en la memoria de sus habitantes pero 

que no se pud ieron encontrar, por ser muy escasos o encontrarse desaparecidos; asimismo, respecto al destino de pro­

ductos que actualmente requieren de medidas de conservación y que no sabemos si los vamos a poder encontrar en unos 

años más. Esperamos que este inventario promueva la recuperación de estas especies patri mon ial~s para que las futuras 

generaciones también puedan conocerlas y disfrutarlas. 
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ASPECTOS ADM INISTRATIVOS, DEMOGRÁFICOS Y ECONÓMICOS \ 

La Región de Arica y Parinacota se encuentra ubicada en el extremo norte de Chile. Limita por el Norte con Perú, por el Este con 

Bolivia y al Oeste con el Océano Pacífico. Posee una superficie de 16.898,6 km2, que representa el 2 ,24% de la superficie de Chile. 

Esta zona anteriormente formaba parte de la Región de Tarapacá, sin embargo, alcanzó su categoría de región independiente el 

año 2007. Está d ividida administrativamente en 2 provincias y 4 comunas, y su capital es Arica . Comprende la Provincia de Arica, 

con las comunas de Arica y Camarones, y la Provincia de Parinacota con las comunas de Putre y General Lagos, ubicadas en las 

zonas de precordillera y altiplano respectivamente. Arica es una ciudad-puerto y es conocida en Chile como la "ciudad de la eterna 

primavera", además de ser la puerta norte del país. 

De acuerdo al censo de 2002, la población de la Región de Arica y Parinacota es de 189.644 habitantes, equivalente al 

1,24 % de la población nacional. Esta región presenta una desigual distribución de sus habitantes, concentrando la Provincia de 

Arica el 98% de la población, mientras la Provincia de Parinacota agrupa solo un 1,66%. La población es mayoritariamente urbana 

(93,2%) y la escasa población rura l (6,8%) se distribuye principalmente en los pueblos, y sus principales ocupaciones son la agricu l­

tura y el pastoreo. Las comunas de Camarones, Putre y General Lagos muestran un alto nivel de despoblamiento, siendo su densidad 

de habitantes muy baja comparada con la comuna de Arica. La pobreza en la región alcanza un 18,6 % de la población regional , 

lo cual es más alta que el promedio nacional de 13,7 %, de acuerdo a la encuesta CASEN de 2006. 

Esta región concentra la mayor población aymara del país, la cual se distribuye especialmente en el área urbana de la 

Provincia de Arica, siendo su principal actividad el comercio. Según el censo del año 2002, en las provincias de Arica y Parinacota 

viven 25 .616 habitantes de ascendencia aymara, es decir un 13,5%. Otras etnias presentes en la región son los quechuas, ataca­

meños y mapuches. Además, un grupo étnico significativo en términos sociales y culturales son los afrodescendientes, estimándose 

un total de más de 2.000 personas en la región de acuerdo a un muestreo de caracterización poblacional realizado por dirigentes 

de la institución que los representa (Azeneth Báez, presidenta de la Agrupación Afrodescendiente Lumbanga, Arica. Comunicación 

personal). También existe una predominancia de chilenos (mestizaje amerindio-español) y, en las últimas décadas, la región ha reci­

bido un importante número de inmigrantes de Perú y Bolivia. 

En la región se reconoce una economía con crecimiento desigual en el litoral y en el interior, presentando las comunas rurales 

un lento crecimiento. La región se caracteriza por poseer una estructura económica basada principalmente en los sectores de turismo, 

comercio, servicios e industria manufacturera, siendo la actividad turística muy relevante debido a sus playas, el desierto, la singu­

laridad del altiplano y el clima privilegiado durante todo el año. Esta región es también poseedora de un patrimonio arqueológico 

incalculable, único en el mundo: la cultura Chinchorro, cuyas momias tienen más de 1 O mil años de antigüedad. 

El comercio es relevante en esta región pues, por su condición bifronteriza, es el paso de los productos chilenos hacia los 

países del Norte (Perú y Bolivia) y hacia Brasil. 

La actividad silvoagropecuaria y pesquera es bastante menor dentro del PIB regional. La agricultura y ganadería están 

centradas en las zonas de los valles y quebradas, especialmente con la producción de olivos, cítricos, frutales subtropicales (como 

el mango y la guayaba), la ganadería de camélidos (llamas y alpacas) y caprinos. La región también ofrece beneficios directos y 

tributarios de apoyo a la inversión mediante leyes de excepción que tratan de potenciar la economía regional. 

La región tiene potencial excepcional para un desarrollo sustentable sobre una base productiva diversificada y de productos 

exclusivos en los sectores agropecuario, pesquero y turístico. 

DIVISIÓN ESPACIAL DEL TERRITORIO 
La región se caracteriza por la presencia de cuatro unidades de relieve o pisos ecológicos: Altiplano (6.000 a 3.800 msnm), Precor­

dillera (3.800 a 2.100 msnm), Depresión Intermedia o Pampa (2 .1 00 a 1.000 msnm) y Litoral y Pampa Salares (1.000 a O msnm), 

los que al poseer ambientes naturales y culturales diferenciados tienen asimismo producciones distintas. 

Altiplano 
Es una meseta de la Cordillera de los Andes de gran altitud que constituye un nicho para una variada y particular flora y fauna, y 

donde existen altísimos volcanes. El clima es de estepa de altura, con precipitaciones de 300 mm al año, concentradas durante el 

"invierno altiplánico" en la época de verano (entre diciembre y marzo) provocando esporádicamente inundaciones. El altiplano pre­

senta cambios muy bruscos de temperatura, siendo las temperaturas medias entre 1 ooc y -5°C. La escasez de agua, las fuertes lluvias 

concentradas en un corto periodo de tiempo y las bajas temperaturas nocturnas constituyen una limitante para la agricultura de esta 

zona. Presenta una vegetación de pampa de altura con ríos y bofedales que constituyen hábitat de camélidos andinos. Actualmente 

sus habitantes se dedican a la crianza de estos animales. En esta zona se destacan los pueblos de Parinacota y Visviri . 
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Precordillera 
La zona de precordillera corresponde al faldeo poniente de los Andes, donde se encuentran las cabeceras de los valles y cuencas 

interandinas. Presenta un clima desértico marginal de altura, donde las temperaturas son más atenuadas, presentando una media 

anual de 1 ooc. Recibe lluvias de verano que fluctúan entre 50 y 100 mm anuales. Esta zona desarrolla una actividad agropecuaria 

mayormente de subsistencia con algunos cultivos de terrazas que le son característicos y crianza de ovejas y cabras. Destacan pe­

queños pueblos como Tignamar, Saxamar, Lupica, Belén, Chapiquiña, Socoroma y Putre. 

Depresión Intermedia 
La depresión intermedia o pampa, ubicada entre la Cordillera de la Costa y la de los Andes, tiene un clima desértico interior sin 

influencia oceánica costera que se caracteriza por ser de extrema aridez, donde las precipitaciones son nulas y con grandes varia­

ciones térmicas entre día y noche. Corresponde a uno de los desiertos más secos del mundo, en donde se encuentran los salares. 

Esta zona presenta una topografía muy regular, que se ve interrumpida por quebradas y cursos de agua intermitentes, dentro de las 

que destacan las quebradas de Lluta, de Azapa, de Chaca y de Camarones, lugares donde se realiza agricultura de hortalizas y 

frutas subtropicales a través de un uso tecnificado del agua. 

Litoral y Pampa Salares 
La zona costera (ciudad de Arica) presenta un clima desértico costero nuboso, con abundantes nieblas matinales o "camanchacas" 

(palabra de origen quechua). Las temperaturas son gratas, con variaciones diarias y estacionales poco marcadas, una media de 

1 8°C y ausencia de precipitaciones. Al sur de Arica, a unos 15 kilómetros, nace la Cordillera de la Costa en el cerro Camaraca, 

que se presenta alta y cae abruptamente con acantilados sobre la costa. Las actividades en esta zona se concentran en la pesca y 

recolección de recursos marinos. 

AGRICULTURA REGIONAL 

La Región de Arica y Parinacota destaca por una extraordinaria riqueza agrícola que es prácticamente desconocida en el resto de 

Chile. La zona de precordillera fue un centro de domesticación de plantas del mundo antiguo, con especies y variedades únicas 

como el maíz, muchas variedades de papa, otras tantas de camote, oca, ulluco, maca, arracacha, quinua, kiwicha o amaranto, 

cañihua, calabaza, caigua y tomate; frutas como la chirimoya, lúcuma, pacae (pacay), palta, tumbo, pepino dulce y guayaba; legu­

minosas tales como frijoles, paliares, maní, y una infinidad de hierbas aromáticas. Cada una de estas plantas cultivadas representa 

un testimonio viviente de una cultura ancestral. 

De acuerdo al Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA), de los 33 recursos fitogenéticos agrícolas descritos para 

Chile, 29 de ellos son de la zona norte. Muchos de estos han desaparecido o son muy escasos en Chile como la kañihua, kiwicha, 

achira, arracacha, oca, ulluco, capulí, algodón y tomate de árbol (ver Tabla en página siguiente). 

En la Región de Arica y Parinacota se ubica el centro de origen de la papa (Solanum tuberosum sp. andigena), con nu­

merosas variedades andinas. También en esta zona se ubica el centro de origen del tomate, albergando poblaciones de parientes 

silvestres. 

Además, para la región se reportan ocho razas de maíz que son formas raciales prehispánicas. La antigüedad del maíz 

queda establecida en momias de 8.000 años que se han encontrado en la zona con semillas de maíz. 

La superficie cultivable de la región es muy pequeña y está distribuida entre quebradas, val les y oasis. Según el VIl Censo 

Nacional Agropecuario de 2007, la superficie para uso agropecuario de la región es de 201 .01 O ha. De estas habrían 164.200 

ha de praderas y 6 .67 4 ha de cultivos anuales y permanentes. Las hortalizas representan el 46,3% de la superficie total a nivel 

regional, a las que le siguen las plantaciones de frutales y plantas forrajeras . La superficie cultivable se concentra en las comunas de 

Arica con 7 4,8%, seguido por las comunas de Putre con 14,5 %, Camarones con 10,7% y General Lagos con 0,03%. 

La venta de productos agropecuarios de Arica y Parinacota se realiza mayormente en el Terminal Agropecuario de Asoagro 

(Asociación Gremial de Medianos y Pequeños Agricultores de la XV Región de Arica y Parinacota) y de Agrícola del Norte S.A. 

(Agronor). Se debe resaltar que Asoagro es un ejemplo de asociatividad campesina sustentable, que ha permitido a sus socios, la 

comercia lización segura de sus productos con muchos beneficios. El Terminal posee 130 locales comerciales de abarrotes y 700 

puestos de frutas y verduras de la región y del sur del país. Además, este Terminal se ha constituido en un centro turístico regional 

que es visitado durante todo el año. 
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Recursos Fitogenéticos Agrícolas de Chile 

Nombre común Especie Origen Área del país 

1 Quinua Chenopodium quinua 1 NCS 

2 Kañihua Chenopodium pallidicaule 1 N 

3 Kiwicha Amaranthus caudatus 1 N 

4 Maíz Zea mays 1 NCS 

5 Mango Bromus mango N S 

6 Madi Madia sativa N es 
7 Achira Canna edulis 1 N 

8 Ají Capsicum baccatum 1 NCS 

9 Rocoto Capsicum pubescens 1 N 

10 Arracacha Arracacia xanthorriza 1 NC 

1 1 Caigua Cicfanthera pedata 1 N 

12 Zapallo Cucurbita maxima 1 NC 

13 Paliar Phaseofus lunatus 1 NCS 

14 Poroto Phaseofus vulgaris 1 NCS 

15 Camote lpomoea batata 1 NCS 

16 Oca Oxalis tuberosa 1 NS 

17 Papa Solanum tuberosum sp. andir:Jena 1 N 

18 Papa Solanum tuberosum sp. tuberosum N S 

19 Ulluco Ullucus tuberosus 1 N 

20 Ca pulí Physalus peruviana 1 NC 

21 Chirimoya Annona cherimola 1 NC 

22 Frutilla silvestre Fragaria chiloensis N es 
23 Guayabo Psidium guayaba 1 N 

24 Lúcuma Pouteria fucuma 1 NC 

25 Pacay lnga feullei 1 N 

26 Palta Perseo gratissima 1 NC 

27 Papaya Carica pubescens 1 NC 

28 Pepino dulce Solanum muricatum N NC 

29 Plátano Musa normalis 1 N 

30 Tomate de árbol Cyphomandra betacea 1 N 

31 Tumbo Passiflora mollisima N N 

32 Tuna Opuntia sp. 1 NC 

33 Algodón Gossypium barbadense 1 N 

1: introducida; N : nativa; N: norte; C: centro; S: sur. Fuente: Cubillos y León, 1995. 

La agricultura en los diversos pisos ecológicos de la región se describe como sigue: 

Val/es 

La actividad agrícola del valle se caracteriza por sus suelos desérticos arenosos, ricos en sales como boro y arsénico, lo que requiere 

del uso de variedades adaptadas. La mayor parte de las hortalizas se cu ltivan en los valles de Lluta, Azapa, Chaca y Camarones. 

Los valles de Lluta y Camarones presentan suelos salinos, y los valles de Azapa y Chaca son de suelos dulces. Las explotaciones son 

pequeñas (de alrededor de 3 ha), pero a pesar de tener poco suelo para el cultivo, el existente es rico en nutrientes, y junto a las 

características climáticas de la reg ión permiten la explotación agrícola intensiva, posibilitando obtener más de una cosecha al año en 

la zona del valle interior. La producción hortícola de primores de contraestación les permite acceder a mercados de la zona central 

en épocas de carencia de estos productos. Se producen variadas hortalizas como los porotos verdes, tomate, ajo, cebolla, además 

de otros cultivos exclusivos del norte como la ca igua, ají, variedades de papa, de maíz (lluteño, pachia), zapallo, camotes, olivas y 

frutas subtropicales como mangos, plátanos, guayabas, pepino dulce, chirimoya, papaya, maracuyá, entre otros. 

En el valle de Lluta existen cultivos exclusivos adaptados a los suelos con boro y arsénico, como la alfalfa de Lluta, el tomate 

poncho negro, el maíz lluteño, entre otros, de gran valor para la agricultura regional. 
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Precordilera 

En la precordillera se producen cultivos de subsistencia y para comercialización en pequeña escala de especies como papa, maíz, 

alfalfa, camote, rocote, haba, ají y tumbo, y hay crianza de algunas vacas, ovejas y cabras. También se cultiva orégano para co­

mercialización a mayor escala. En esta zona los cultivos se producen de manera muy natural, con muy poco o nada de insumas 

químicos. No hay cuantificación de la cantidad producida y comercia lizada de los cultivos de subsistencia, sin embargo, se observa 

que en general se venden a un mayor precio, pues los consumidores los prefieren por su calidad y su buen sabor, lo que se evidencia 

en que se agotan rápidamente en el Terminal de Asoagro. Estos son los llamados "productos del interior". 

Proyecciones de la Agricultura Regional 
Aunque estos cultivos autóctonos constituyen recursos genéticos del país, se encuentran actualmente subexplotados y en peligro de 

desaparición por desuso, reemplazo por variedades nuevas y falta de valoración y mercado. La causa de fondo radica en la migra­

ción campo-ciudad, la aculturación y la pérdida de dietas locales que sufren las poblaciones originarias regionales. El consumo de 

estos productos está, además, limitado a la población local de origen andino que vive en la ciudad, existiendo además una escasez 

de lugares donde consumirlos. Gracias al esfuerzo de los agricultores aymaras del norte de Chile, que producen estos cultivos en pe­

queñas parcelas, es que aún se mantiene este valioso patrimonio de Chile y el mundo. La Organización de las Naciones Unidas para 

la Alimentación y la Agricultura (FAO), ha hecho importantes esfuerzos para recuperar estas especies para la alimentación mundial. 

El sector agropecuario de la Región de Arica y Parinacota se vislumbra con un gran potencial de desarrollo por la presencia 

de productos agrícolas de alto valor por ser exclusivos de la región, con buenas posibilidades de producción orgánica y de venta 

a mayor precio, lo que podría ofrecer reales alternativas económicas a la población rural en el mediano y largo plazo. Para ello la 

región cuenta con suelos apropiados y un clima privilegiado que permite hasta dos cosechas al año en los valles. 

También la región posee un gran potencial turístico gastronómico a base de estos cultivos autóctonos que no esta suficiente­

mente desarrollado. En este ámbito, se han hecho algunos esfuerzos para fomentar una gastronomía en base a los productos regio­

nales, con recetarios de comidas típicas, cenas de gala y capacitación en gastronomía tradicional por parte de algunos mun icipios, 

chefs e instituciones. Sin embargo, resta aún mucho por hacer. 

COCINA 

La cocina del norte de Chile nace de la creatividad de los pueblos prehispánicos que ocuparon la región como los changos, los ay­

moras y otros pueblos del Tawantinsuyu, los cuales se alimentaron con los productos agrícolas, ganaderos y pesqueros disponibles en 

esas épocas. Las culturas indígenas fueron en un principio bandas de cazadores y recolectores que posteriormente pasaron a tribus y 

jefaturas sedentarias, como la cultura aymara. Esta desarrolló una intensa agricultura con tecnología andina, en base a la producción 

de maíz, papa, rocote, zapallo, oca, quinua, tanto en los valles costeros como en la precordillera y el altiplano. En ganadería se ha 

utilizado mucho la carne de llama, alpaca y guanaco. También se encuentra la tradición de pesca y recolección de mariscos de los 

changos, que se mantiene hasta la actualidad. 

Este sistema de alimentación posteriormente se fusiona con los productos traídos por los españoles como el trigo, arroz, 

cebolla, ajo, animales vacunos y cerdos, y con las preparaciones propias de ellos. 

Las comidas típicas de la Región de Arica y Parinacota están actualmente basadas en la carne de camélidos, ovinos, maíz, 

papas, rocotes (locotos) y ajíes, generalmente acompañadas de hortalizas y hierbas de la zona. La carne de llama o alpaca se 

consume asada, en forma de charqui (carne deshidratada y salada), y en numerosas preparaciones típicas, entre ellas el"chairo" 

(carne de alpaca, verduras y papa chuño). Otras preparaciones tradicionales son la "guatia" que es una preparación muy similar al 

curanto chilote, con carne de cordero, papas, humitas, camote y habas, todo cocido al vapor bajo tierra . Otros platos son el"chuñu 

puti" con huevo, a base de papa chuño, la "kalapurca" que es una sopa picante a base de verduras y carne, similar al ajiaco, que 

se prepara en una olla a la que se le agregan piedras calientes, consumida principalmente al amanecer después de una fiesta para 

"componer" el cuerpo. Son además muy típicos los picantes como el"picante de guata y pata", a base de guata de vacuno, papas 

cocidas y molidas con la mano, rocote y aderezos; el"chuchumiri o phiri" que consiste en harina cocida en agua con sal y aceite, 

que reemplaza al pan y que se consume acompañado de charqui, queso de cabra asado y chicharrón; y el maíz tostado acom­

pañado con charqui y queso de la zona, utilizado por muchas generaciones como fiambre o cocaví por los agricultores y pastores 

cuando van al campo. 

Un estudio sobre el turismo gastronómico de la región señala que este sector es bastante débil, sin existir una diferenciación 

culinaria con otros sectores de la región e inclusive entre regiones y países vecinos. El estudio recomienda promover más la gastro­

nomía con identidad local, inclusive diferenciando aquella del valle con la de la costa (DTS Consultores Ltda.). 
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La historia de la Región de Arica y Parinacota se divide en distintos periodos culturales y políticos que nos dan cuenta de los diferen­

tes habitantes que poblaron esta zona, de su cultura y del desarrollo de sistemas alimentarios propios utilizando recursos autóctonos. 

Conocer la historia de sus sistemas alimentarios nos permite conocer la variedad de productos que utilizaron y sus diversas prepara­

ciones que actualmente son parte del patrimonio alimentario regional. 

PRIMEROS HABITANTES (9.000 A.C. A 1.000 A.C.) 

Cazadores y recolectores altoandinos 
Hace unos 11.000 años atrás (9.000 a.C.) llegaron los primeros pobladores a la Región de Arica y Parinacota . Eran bandas de ca­

zadores y recolectores que tenían una vida en permanente nomadismo en los sectores andinos y la costa. Era una época fría, porque 

perduraba aún el efecto del periodo glacial. Estos grupos se movían entre el altiplano, valles y quebradas donde cazaban llamas, 

tarucas, guanacos, suris y vizcachas, y recolectaban huevos de aves y raíces comestibles. Estos habitantes también tenían acceso 

a la costa, donde utilizaban los recursos marinos. En este periodo comienza la domesticación de llamas y alpacas. El asentamiento 

humano más antiguo en esta zona está en los sectores de Tojotojone, cerca de Belén y Taipicahua, donde está el sitio arqueológico 

llamado Las Cuevas, cerca del lago Chungará. 

Pescadores recolectores 
La costa también estaba poblada por grupos de recolectores y cazadores marítimos que habitaron campamentos semiestables a lo 

largo de la costa. Estos cazadores y recolectores se dedicaban a la cacería de lobos marinos, ballenas, recolección de mariscos 

(locos, lapas, machas, almejas, erizos, etc.), peces que son muy cotizados hoy en día (corvina, congrio, acha, atún, tollo, lisa, do­

rado, armado, bagre y jurel, entre otros), también pulpo, aves marinas, camarones de río y vegetales como raíces de totora en las 

desembocaduras de los ríos de Arica y quebradas como Chaca, Camarones o Tiliviche. Los antiguos pobladores de la costa eran 

los changos o camanchacos, puquinas, atacameños y uros. Los eolias llamaron camanchacos a los pobladores de la región por la 

neblina que encontraron a su paso (camanchaca es neblina en aymara) . Los conquistadores españoles los llamaron camanchangos 

o simplemente changos. 

En la zona costera los primeros vestigios de poblaciones humanas se encuentran en la quebrada del valle de Acha, con una 

antigüedad de 7.000 a .C. Este sitio presenta grandes extensiones de conchas acumuladas, anzuelos de cactus y otros restos mari­

nos llamados "conchales". También se hallaron anzuelos y arpones de data de 5.400 a.C. en el sitio en la ladera sur de la Caleta 

Camarones. 

En esta zona aparece la cultura Chinchorro. Esta cultura se destacó por ser la primera en momificar sus muertos de manera 

artificial, perteneciendo a ella las momias más antiguas del mundo, que datan de hace unos 8.000 años atrás. Este grupo de pes­

cadores desarrolló una complicada técnica de preparación artificial de sus muertos: los preparaban y alhajaban cuidadosamente y 

luego real izaban complejos ritos fúnebres para su entierro. 

COMIENZOS DE LA AGRICULTURA Y GANADERÍA ( 1.000 A.C. A 500 D. C.) 

La experimentación agrícola comenzó hace unos 3.000 años atrás (1.000 a.C.), cuando los habitantes primitivos de la Región de 

Arica y Parinacota eran todavía cazadores, pescadores y recolectores. En este periodo las culturas andinas ya habían observado el 

ciclo de vida de las plantas y animales para intentar controlarlos o domesticarlos. Algunos señalan que la motivación para ello fue un 

cambio en el clima andino que tornó más árida la costa y el altiplano, haciendo más difíciles las condiciones de vida. Gradualmente, 

los a limentos comenzaron a escasear, y los habitantes comprendieron la importancia de producirlos de forma constante y cíclica. 

Esta nueva forma de vida como agricultores desplazó a los habitantes primitivos a los valles, donde se formaron campamen­

tos permanentes próximos a cursos de aguas en los valles de Lluta, Azapa y Camarones. 

No sabemos con exactitud en qué sectores de la región andina comenzó la agricultura, pero se cree que fue en algún lugar 

cercano al lago Titicaca o en los valles serranos del Perú. El área andina de Chile comenzó a recibir gentes provenientes del lago 

Titicaca que traían elementos de una cultura más avanzada que la de ellos, con cultivos de papa, oca, olluco, quinoa y coca. La 

domesticación de estas raíces nutritivas en A mérica, y el hecho que los indígenas habían aprendido a cocinarlos, indica un empleo 

muy difundido de esta clase de alimento antes de los comienzos de la agricultura . El cultivo de los cereales es posterior al de las 

raíces, siendo el maíz el más antiguo y más distribuido de los cereales americanos. 
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El maíz y la quinua son los primeros cultivos encontrados en las excavaciones realizadas en Tiliviche, en las cercanías de la 

quebrada de Camiña, y en Caserones, en la quebrada de Tarapacá al este de la ciudad de lquique. Otros cultivos encontrados en 

las aldeas de Acha en las faldas del cerro Sombrero, al sur de Arica, han sido las calabazas y zapallos. La mandioca, camote y el 

zapallo encontrados en la quebrada de Camarones tienen data de 1 .640 a 1.11 O años a.C. Por otra parte, hay evidencias fecha­

das entre los años 1.000 a 500 a.C. de presencia de zapallo, ají, maíz, porotos, camote, achira y mandioca, depositados como 

ofrendas en cementerios prehispánicos y en mortajas mortuorias. Además, en las coleas, que son depósitos alimentarios del incario, 

se encontraron productos como charqui, papas chuño, ají, calabaza, semillas de chirimoya y de pacay. 

Por otra parte, no se sabe exactamente dónde comenzó la domesticación de la llama y alpaca, animales esenciales para 

la vida y sobrevivencia de las primeras aldeas altoandinas; pues no solo proveían de carne, sino también de abrigo y combustible 

(guano) para el diario vivir. Otro de los animales domesticados en la región andina fue el cuye, y con bastante anterioridad que la 

llama y alpaca. En el caso de Tiliviche (cercanías de Camiña) el consumo de cuyes se intensificó entre el4.955 al 1.830 a .C., siendo 

este mamífero de rápida reproducción, una fuente segura de proteínas. 

Al finalizar este periodo, los hombres andinos ya han domesticado los camélidos (llamas y alpacas), han desarrollado la 

agricultura y han conformado comunidades estables y aldeas. 

PERIODO DEL IMPERIO TIWANAKU (SOO D.C. A 1.000 D.C.) 

Durante el 1.500 a.C. surge el imperio de T iwanaku, cuyo centro fue en el lago Titicaca, el cual gobernó los Andes por más de 

1 .000 años. La colonización aymara de Tiwanaku abarcó un inmenso territorio que se expandió hacia la sierra y la costa de Perú 

y norte de Chile, norte de Argentina, y hacia los valles y selvas de Bolivia. Los Tiwanaku formaron un caserío en Arica al que llama­

ron Ariacca, Ariaka o Ariqui . Lo que es hoy Tacna, Tarata, Arica, Tarapacá e lquique estaban dentro de una región que recibía el 

nombre de Colesuyo. 

Durante este periodo se constata el surgimiento de una nueva economía producto de la domesticación de animales y el 

desarrollo de la agricultura complementada con la explotación de recursos marinos. La agricultura fue mejorada utilizando terrazas 

y canales. También se da una mayor organización social y un aumento de la especialización del trabajo. Con la producción de 

una mayor cantidad de alimentos se consolida el comercio en toda la región andina, donde se intercambian tanto alimentos como 

productos manufacturados (principalmente textilería y cerámica) entre la costa, precordillera y altiplano, configurando un escenario 

que propicia un intercambio de la cultura, la lengua y la identidad. 

Los alimentos consistían en papa, quinua, oca, maíz, ají, calabazas, chuño, carne y charqui de camélidos y recursos de la 

costa como peces, moluscos, crustáceos y algas. 

En Arica existen restos de aldeas Tiwanaku como Alto Ramírez, sobre las márgenes de la quebrada Las Llosyas, la cual está 

destruida; San Lorenzo, en la ladera sur del valle de Azapa; Cabuza, en la parte baja del mismo valle. Son de esta época los geo­

glifos que muestran caravanas de camélidos que bajan de las tierras altas hasta el valle en dirección hacia la costa. 

Se sugiere que la aparición de desastrosas sequías en el lago Titicaca y el altiplano habría sido la causa del debilitamiento 

del hasta entonces exitoso Imperio Tiwanaku. Su desarticulación permitió el surgimiento de reinos y cacicazgos en su territorio. 

Los sEÑORíos ArMARAs (1.000 D.C. A 1.470 D.C.) 

Después de la caída de Tiwanaku, entre los años 1. 1 00 d .C. a 1.200 d. C. surgen en el altiplano, precordillera y costa, numerosos 

estados y señoríos aymaras independientes, en permanente guerra unos con otros. Entre estos estados altiplánicos se destacan los 

carangas, lupacas y pacajes, que predominaban en los valles de Lluta, Azapa, Codpa y Tarapacá, hasta el río Loa. También se 

encuentra a los eolias, quillaka-asanaques, confederación charka, entre otros menores dependientes de los grandes. La diversidad 

étnica de los señoríos regionales corresponde con la aparición en la costa y los valles de lenguas como el aymara, y otras como el 

uro, puquina y camanchaca . 

En Azapa, en esta época, la población había aumentado y estaba reorganizada en aldeas bajo un cacique, desde la costa 

al interior de los valles, en una economía agro-marítima que se denominó la Cultura Arica . La sociedad indígena se encontraba 

formada por agricultores y pescadores que explotaban de forma simultánea los distintos pisos ecológicos formando una economía 

variada de productos basada en el trueque, utilizando los recursos marítimos de la costa, los recursos agrícolas de los valles y se­

rranías, y la crianza de llamas, alpacas y cuyes en el altiplano de Parinacota. En la costa, la utilización de balsas de madera les 

permitió la captura de grandes peces en alta mar, como corvinas y toyos. 
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También se observa el desarrollo de una tecnología agrícola más avanzada, reflejada en mejores técnicas de riego, en la 

construcción de grandes canales de irrigación y el uso de muchas variedades de cultivos. Se cultivó preferentemente maíz, quinua 

y papas. En los valles costeros se concentraba la producción de ají, maíz, camote, pacay, guayabo, lúcuma, calabazas y fibras 

como el algodón. Se aprecia el desarrollo de técnicas de conservación (deshidratación, tostamiento y congelamientoL entre ellas la 

técnica de deshidratación de papa por frío, conocida como papa chuñu o chuño, y el almacenamiento de alimentos por medio de 

la construcción de almacenes ventilados y refrigerados o subterráneos. También se avanza en una técnica de manejo de ganado 

camélido y protección de las reservas naturales no renovables. 

Esta cultura también desarrolla geoglifos con figuras de personas y animales especialmente camélidos. Una de las aldeas 

importantes de este periodo esta en el Cerro Sombrero en la parte baja del valle de Azapa. 

Las relaciones de guerra entre los señoríos aymaras facilitaron la expansión de los incas, los cuales se aliaron con algunos 

y dominaron a otros. 

EL IMPERIO INCA DEL TAWANTINSUYU (1.470 D.(. A 1.535 D.(.) 

La dominación de este imperio surgió en el centro del lago Titicaca hacia el año 1.200 d.C., con su primer gobernante Manco 

Capac, y siendo su idioma oficial el quechua. Este imperio inicia el dominio territorial en los Andes hacia el año 1.470 d.C., hasta 

el 1.535 d.C., abarcando a todos los Andes, desde el sur de Colombia al sur de Chile, incluyendo gran parte de los territorios de 

Ecuador, Perú, Bolivia y la parte norte de Argentina . Tawantinsuyu significa "las cuatro regiones juntas", pues estaba dividido en 

cuatro regiones (Chichansuyo, Cotisuyo, Antisuyo y Collasuyo). La capital del imperio fue la ciudad de Cuzco en el Perú. 

La zona de Arica se integró a la red panandina del Tawantinsuyu a través de los estados aymaras de forma indirecta, sin 

que fuera conquistada y administrada por un regente inca, debido al aislamiento y alejamiento de la zona con respecto a las rutas 

principales del imperio. El territorio pasa a formar parte del Collasuyu (región de las naciones aymaras). Como evidencia de esta 

temprana colonización, en el norte del desierto de Atacama se fundaron poblados que recibían los nombres de Tácana (TacnaL Ari­

lqui (AricaL lqui-lqui (lquique) y Tarapaká (Tarapacá) . 

Los incas entregaron la administración del territorio a los reinos aymaras. Estos dominaban mediante un cacique de origen 

local que debía responder a las obligaciones impuestas por el inca. El dominio, que duró por casi 70 años, fue un tiempo breve en el 

cual la cultura local fue influenciada por los incas, pero sin que perdiera completamente su identidad ni sus elementos característicos. 

Se instauró el idioma quechua como lengua oficial, pero no logró erradicar el aymara que dominó gran parte de la actual Región 

de Arica y Parinacota. 

Los incas, al igual que los aymaras, organizaron la producción de diversos productos, tanto de la costa, sierra y altiplano, 

para poder redistribuirlos a pueblos que no tenían acceso a otras regiones. Estos ocuparon todos los sectores productivos de Tarapa­

cá, no solo el valle de Azapa, sino también el de Lluta y Camarones. El gran énfasis en la ocupación de Tarapacá fue la utilización 

de los recursos marinos tales como el guano de aves marinas y el pescado seco de la costa de Arica. También el altiplano con su 

actividad ganadera tuvo relevancia para este imperio. 

La economía estaba basada en la agricultura y ganadería. La base de la alimentación de los incas y las poblaciones locales 

de esta región fueron la papa y el maíz, complementados con carne de llama y alpaca, pescado fresco o seco, y las leguminosas 

andinas. La comida más importante del día era en la mañana, muy temprano, y la segunda por la tarde al anochecer. 

En esta época se utilizaron un sinnúmero de otros alimentos. Entre los procedentes de animales están las otras dos especies 

de camélidos sin domesticar, la vicuña, que era un animal sagrado para los incas del cual obtenían solo su lana, y el guanaco para 

carne. También consumían perros, patos salvajes, perdices de la puna, ranas, caracoles, lagartos y tarucas. Los incas en el Cuzco 

consumían diversos productos de la costa, como mariscos y peces. Entre los preferidos estaba el atún, el tollo y el congrio seco traído 

desde Arica . En algunas regiones se mantenían diversas especies de aves domesticadas, especialmente patos, tres razas de gallinas 

y una especie de pavo que se extinguió. Los incas no utilizaban la leche ni consumían huevos. 

Las poblaciones que habitaron el área andina lograron domesticar y aclimatar cerca de setenta especies vegetales. En las 

zonas altas de los Andes se cultivaron y cosecharon hasta 200 especies de papas, que se diferenciaban por el color y el tamaño, con 

las cuales preparaban diferentes tipos de chuño; también producían otros tubérculos como la mashua, el olluco y la oca, el camote, 

la yuca, la mandioca y la maca. 

El maíz, que era considerado un recurso de tipo suntuario, se consumía hervido o tostado y con él también se elaboraba 

chicha. Otros cereales usados eran quinua, kiwicha o amaranto, y cañihua. También cultivaban frijol, zapallo, ajC rocoto, maní (del 

cual además extraían aceiteL tomate. calabaza, palta, algodón, y frutas como la lúcuma, guayaba, tuna, pacae, tumbo, tarwi , chi-

26 



rimoya, una variedad de ciruela, mora silvestre y una infinidad de hierbas aromáticas que utilizaban como condimento, sobre todo 

el ají, llamado wayk'a en aymara, y uchu en tiempos incas. 

Los incas no solo cultivaron terrenos planos o semi inclinados, sino también las laderas de los cerros mediante un ingenioso 

sistema que consistía en formar terrazas, denominadas "andenes", que rellenaban con tierra vegetal que era contenida con muros de 

piedra (pirkas) . Estas terrazas persisten hoy en día en los pueblos de precordillera, y aunque su utilización es marginal, los agriculto­

res van reacondicionando año tras año las existentes en los terrenos que aún siembran. Además, diseñaron sistemas muy eficientes 

de regadíos que aun hoy funcionan perfectamente. 

El plato usual de los Andes era el chuño, o papa deshidratada; también preparaban el locro con carne seca o cocida, con 

mucho ají, pimienta, papas y frijoles; y el ají de gallina, tan tradicional del mundo andino, que utilizaba un pariente de la gallina 

moderna que se conocía como "hualpa". Preparaban chupes (sopas), la cara pulcra o calapurca con piedras calientes, y el ceviche. 

Además, procesaban los alimentos: salaban pescado, tostaban el maíz (llamado camcha o cancha en Perú), preparaban el mote 

(granos pelados y secados), preparaban charqui de camélido (carne secada y salada). 

Cocinaban en ollas de barro y, en ocasiones, organizaban grandes banquetes de carne y vegetales a partir de hornos de 

tierra natural (pachamancas y guatias). Asimismo bebían diferentes formas de cerveza de maíz (chicha) y de yuca (masato). 

Muchos nombres actuales de alimentos derivan del quechua, como purutu, achira, paltai, luqma, sapallu, paiko, rokoto, 
kinua. 

En Arica existen aún restos de aldeas inca en Alto Ramírez en Azapa donde hay geoglifos en el Cerro Sagrado, en Molle­

pampa en Lluta, en el Tambo en Zapahuira, y otros más. 

LA CONQUISTA ESPAÑOLA 

Los primeros españoles llegaron a la región que hoy llamamos de Arica y Parinacota en 1536 con Diego de Almagro. Arica fue 

fundada el 25 de abril de 1541 por Lucas Martínez de Begazo como una villa del virreinato del Perú de nombre San Marcos de 

Arica, por ser ese día el santoral católico que conmemora a San Marcos Evangelista . Arica perteneció al virreinato del Perú desde 

1541 hasta 1 824, fecha de la independencia del Perú . 

En 1575 Arica es ascendida a la categoría de ciudad por el rey de España, debido a la necesidad de contar con el puerto 

de Arica para los embarques de plata de Potosí en Bolivia y metales preciosos del altiplano. Además, los valles de Lluta y Azapa se 

utilizaron para proveer frutas, hortalizas y forrajes a la población de Potosí. 

Con la conquista española del continente americano llegaron muchas plantas y alimentos que se adaptaron al clima y se 

incorporaron a la dieta de la época. Entre los principales tenemos el trigo, cebada, centeno, arroz, caña de azúcar, haba, arveja, 

ajo, cebolla, zanahoria, lenteja, lechuga, col, espinaca, espárrago, nabo, betarraga, rábano, garbanzo, frutos como el limón y la 

vid, y con esta última el vino. Los españoles trajeron varios animales domesticados como la vaca, el caballo, la oveja, el cerdo, la 

cabra y la gallina. 

Es importante mencionar que solo después de 40 años de arribar a las diversas islas del Caribe y México, las expediciones 

europeas avanzaron hacia la zona de los Andes. Es por esta razón que muchos de los nombres de las plantas comunes en las An­

tillas, México y América Central se aplicaron a las encontradas en los Andes, sin considerar los nombres autóctonos, en su mayor 

parte del idioma quechua y aymara. Esto sucedió con el maíz (en aymara tunqu, en quechua soro), el ají o ch ili (wayk'a en aymara, 

uchu en quechua), la caigua (achogcha), el camote (apichu), la guayaba (shawinty, sawintu). En otros casos las plantas y animales 

fueron rebautizados con nombres de productos conocidos en España como el pepino dulce (kachum en quechua) . 

Desde el inicio de la presencia española se incorporaron nuevos usos y costumbres culinarias, como la fritura, el uso de los 

lácteos (incorporado a algunos "chupes" o sopas), además de la carne de vaca y cerdo, huevo de gallina y nuevas especies de aves 

de corral; además llegaron algunos cultivos que resultarían esenciales para la nueva cocina, como la cebolla y el ajo que combina­

dos con el ají serían los principales ingredientes de muchos platos peruanos y andinos. 

En los primeros encuentros entre españoles y nativos, durante la conquista de los incas, intercambiaron trozos de cerdo 

ibérico frito por papas, camotes y el maíz autóctono. Con la llegada de la caña de azúcar y la presencia de una gran variedad de 

frutas nativas se originó la repostería, como el alfajor y otros postres de la época. 

En los valles de Azapa y Lluta se incorporó el trigo para pan, uvas para fruta y vino y los olivos; los más antiguos se encuen­

tran cercanos al poblado Las Maitas. También se introdujo el a lgodón y la caña de azúcar. 

Vásquez de Espinoza se refiere a su visita al valle de Azapa en 1618: "ay buenas viñas, y olivares con molinos para hazer 
aceite, de que se coge cantidad, y mas de 8.000 voti¡as de vino ... siémbrase mucho trigo, mais, agi, melones, pepinos de la tierra, 
y todo genero de hortalizas, que se da con abundancia". 
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Los españoles que llegaron a América trajeron sus esclavos africanos. La mayor cantidad de ellos eran procedentes de la 

costa atlántica africana. Desde su fundación, Arica tuvo una importante población afrodescendiente proveniente de Congo, Guinea 

y Sudáfrica. Se reporta que en 1555 se internaron 500 esclavos negros a Arica que eran utilizados para las plantaciones de caña 

de azúcar y algodón de Azapa y Lluta, cultivos que requerían de intensa mano de obra. En 1614 había 1.300 negros (Briones, 

2004). Para el año 1793 había 4.256 afrodescendientes (Oro Negro, 201 0). Actualmente, se estima en más de 300 las familias 

afrodescendientes en la región. 

Los esclavos libres adquirieron tierras en los valles de Lluta y Azapa donde cultivaron olivos, hortalizas y frutas tropicales. 

Una vez por semana bajaban a lomo de burro a vender sus productos a Arica . 

Los africanos impregnaron con su cultura y presencia los valles de Azapa, Sama y Locumba, estos dos últimos actualmente 

peruanos y ubicados al norte de Tacna; y hasta principios del siglo XX hegemonizaron la demografía de las tres zonas. Las familias 

afrodescendientes de Sama y Azapa se encontraban emparentadas y cocinaban platos similares: "El negro llegado a Sama utilizó 

lo que encontró, lo adaptó a sus necesidades, porque vivían al filo de la muerte .. . ", señala Guevara (2006) en su estudio de la 

gastronomía afrodescendiente del valle de Sama. 

Los esclavos africanos aportaron lo suyo en la gastronomía con una ser-ie de guisos. La creación gastronómica afrodescen­

diente se basó en la reutilización de los insumas alimenticios disponibles, en los procedimientos de saborización, en la utilización del 

chancho, de vísceras de animales, en la pesca y consumo de los camarones. La idea era no desperdiciar nada, aprovechar todo y 

darle un buen sabor. La sazón era la parte más importante de su comida porque de ese modo pasaban con gusto los alimentos que 

recién conocían o que tenían sabores muy fuertes. 

Los afrodescendientes utilizaron los camarones de agua dulce y las frutas de Azapa . Azeneth Báez, chilena afrodescendiente 

del valle de Azapa señala: "en el valle cuando el pan escaseaba en los hogares, cosa que pasaba con frecuencia, se consumía el 
camote, el zapallo y las aceitunas para el desayuno". 

INDEPENDENCIA Y GUERRA DEL PACÍFICO 

Perú alcanzó su independencia de España en 1824. A partir de ese año, ya como el Perú republicano, la actual Región de Arica 

y Parinacota conformó el Departamento de Arequipa, luego en 1857 el Departamento de Moquegua, para finalmente obtener la 

categoría de Departamento de Tarapacá en 1877. En el año 1879 Perú junto a Bolivia se enfrentaron a Chile en la denominada 

Guerra del Pacífico, y la zona fue sede de los principales combates entre Chile y las tropas aliadas de ambos países. El 7 de junio 

de 1880, la ciudad de Arica fue escenario del asalto y toma del morro de Arica por parte del ejército chileno, pasando esta zona 

a estar bajo el dominio temporal de Chile. El Tratado de Ancón de 1883 estableció la entrega a perpetuidad del Departamento de 

Tarapacá a Chile, y la administración temporal de las provincias de Arica y Tacna hasta la realización de un plebiscito en 1893. 

Este plebiscito nunca se realizó por diversos factores, pero se firmó el Tratado de Lima de 1929 que permitió la devolución de Tacna 

al Perú y la cesión definitiva de Arica a Chile. 

El frustrado plebiscito generó una serie de conflictos sociales, sobre todo entre las poblaciones de Tacna y Arica, que duró 

casi 50 años. Chile invirtió en obras públicas y patrocinó la llegada de inmigrantes del centro. Muchas familias peruanas que no se 

nacionalizaron, migraron a los países vecinos. 

Es por esto que la inserción de esta región a Chile implicó un violento proceso de aculturación para gran parte de sus habi­

tantes, generando pérdida de identidad, en muchos casos de la lengua aymara y de las costumbres y tradiciones. En este clima de 

violencia y hostigamiento, las mujeres se quedaban en sus casas, lo que permitió que siguieran con sus tradiciones y mantuvieran su 

lengua aymara. Fueron las abuelas las que mantuvieron la cultura oculta al interior de sus casas (Arévalo y Véliz, 2008). 

En la actualidad existe en la región un constante proceso de migración de las poblaciones rurales hacia las ciudades, con 

el consiguiente impacto en la vida rural. La mayoría de los pueblos del interior se encuentran prácticamente deshabitados, permane­

ciendo solo los ancianos y niños. Sin embargo, estos cobran vida durante las fiestas patronales cuando los habitantes de la ciudad 

vuelven a su pueblo de origen a realizar sus celebraciones tradicionales. En consecuencia, el pueblo aymara aún conserva parte de 

su identidad cultural, que se caracteriza actualmente por sus fiestas y bailes tradicionales a lo largo del año, su cocina tradicional 

y una espiritualidad que mezcla la religión católica con sus antiguas creencias. En las últimas décadas se han incorporado a otras 

religiones, especialmente evangélicas, encontrándose algunas iglesias de construcción reciente en poblados de precordillera y 

altiplano. 

Por otra parte, los afrodescendientes se han organizado en agrupaciones como Oro Negro, Lumbanga, Arica Negro y la 

Alianza de Organizaciones Afrodescendientes de Chile, con el fin de recuperar su historia, identidad y cultura y ser reconocidos por 

la sociedad. Inauguraron el año 2006 la "Ruta del Esclavo", que abarca 30 km entre Arica, Azapa y Lluta, donde se busca recrear 
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la presencia afro desde sus orígenes hasta el pasado reciente. Allí se encuentran las ruinas de un "criadero de negros" en Lluta, y 

una vivienda de quincha y piso de tierra donde vivían los esclavos. 

En resumen, por su complejo proceso de construcción histórica esta región se encuentra íntimamente ligada a la zona andi­

na, comparte su riqueza cultural y el patrimonio agrícola y gastronómico con los pueblos andinos y países vecinos de Perú y Bolivia, 

teniendo además influencias de la cultura española, afrodescendiente y del resto de Chile. 
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Esta región, como territorio, considera varios periodos de influencias, por lo que cualqu ier análisis de su patrimonio alimenticio debe 

considerar todos los aspectos que generan y forman la identidad de esta cultura . 

Como se mencionó anteriormente, hasta el año 1880 el territorio de Arica y Parinacota formaba parte de la República del 

Perú, y desde ese año quedó bajo administración del Estado chileno, quedando anexado definitivamente al territorio chileno en 

1929. Por lo tanto, lo que cambió fue la condición geopolítica pero no las costumbres y prácticas sociales y culturales de sus habi­

tantes . De esto se desprende que muchos de los productos y preparaciones alimentarias que forman parte del sistema alimentario 

regional , son de larga data (mucho más de 5 generaciones) con distintas influencias culturales y étnicas (sobre todo costeras y andi­

nas), pero de corta data (80 años) en la vida nacional. 

Fundamentado en lo anterior, para la definición conceptual y taxonómica de los productos y preparaciones alimentarias 

regionales, se considera la región como un área cultural por sobre un área geopolítica, como una respuesta al proceso dinámico de 

la cultura regional. 

DEFINICIONES OPERACIONALES 

La metodología utilizada en este estudio fue desarrollada por la Facultad de Ciencias Sociales de la Universidad de Chile (FACSO), 

a solicitud de la Fundación para la Innovación Agraria (FIA), en el marco de la Mesa de Patrimonio Culinario del Comité Agrogastro­

nómico de Chile, la cual fue adecuada a la región por la Fundación Sociedades Sustentables . Este estudio parte de tres definiciones 

básicas relativas a los alimentos patrimoniales : 

Alimentos patrimoniales: son aquellos que se han fundido y asimilado con nuestra tradición e historia, asociados a un 

territorio, representativos del mismo y entendidos como propios por una comunidad . 

Producto patrimonial: es todo aquel producto alimenticio (animal, vegetal , hongo) cuya producción y consumo tenga 

una larga duración en la región y/o provincia de la región, cuyos procesos productivos entrañen saberes transmitidos transgenera­

cionalmente (al menos 5 generaciones), y que sus productores y consumidores consideren patrimonial. Pueden ser productos produ­

cidos por un pequeño grupo (en el caso de que se estén perdiendo) o bien vigentes de manera colectiva . 

Preparación patrimonial: toda aquella preparación que involucre productos, técnicas (recetas) y símbolos asociados a 

su factura y consumo de larga data, transmitidas transgeneracionalmente (a l menos 5 generaciones) y que sea considerada como 

propia o tradicional por sus hacedores y consumidores . Pueden ser preparaciones de algunas familias o bien de consumo amplio 

en la provincia y/o región. 

Con el fin de realizar el estudio del patrimonio alimenticio de la Región de Arica y Parinacota se elaboró un listado prelimi­

nar de productos y preparaciones regionales sobre la base de estudios previos y consultas a expertos de la región. Estos se dividieron 

en productos agrícolas (hortalizas, tubérculos, cereales, frutas, hierbas aromáticas), productos ganaderos, productos del mar (peces, 

moluscos, crustáceos, equinodermos, algas), productos de agua dulce (peces, moluscos, crustáceos, algas), productos preparados 

que corresponden a elaboraciones simples a partir de los productos (por ejemplo mote o charqui) y platos preparados. 

Los productos de la lista preliminar fueron investigados a partir de información proveniente de los propios actores sociales a 

través de encuestas en terreno dirigidas a agricultores, dirigentes campesinos y pesqueros, pescadores artesanales y profesionales . 

Se utilizó una encuesta base diseñada por la Facultad de Ciencias Sociales de la Universidad de Chile (FACSO) . Los encuestadores 

fueron capacitados previamente por los coordinadores en la cultura y cosmovisión andina, el territorio, los sistemas de transhuman­

cia, los contenidos que se abordan y la forma de realizar las encuestas . Los productos fueron además investigados desde distintas 

fuentes históricas de información. Asimismo, se consideraron criterios biológicos relativos al origen de las especies y su distribución 

a nivel nacional. 

Para efectos de este estudio, se investigaron los siguientes territorios: costa de Arica, valles salados de Camarones y Lluta, 

valles dulces de Azapa y Chaca, precordillera y altiplano, considerando sus diferentes pisos ecológicos . 

Una vez recogida la información en terreno y analizados los antecedentes bibliográficos de los productos de la lista pre­

liminar, se procedió a realizar una selección de aquellos alimentos que eran patrimoniales de acuerdo a criterios diferenciados a 

los cuales se les asignó un puntaje . Esta selección incluyó un proceso de contrastación y comparación de las diferentes fuentes de 

información lo que permitió la validación del catastro patrimonial regional. 
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CRITERIOS DE SELECCIÓN 

Los criterios que a continuación se señalan, fueron desarrollados por la Fundación Sociedades Sustentables, específicamente para la 

realización del presente estudio en la Región de Arica y Parinacota. 

Criterios para la selección de productos agropecuarios 

Los criterios para la selección de los productos agrícolas patrimoniales (hortalizas, cereales, tubérculos, frutas, hierbas aromáticas) y 

productos ganaderos consideraron los siguientes elementos: 

1) La información entregada por el informante y su apreciación acerca de si el producto es o no patrimonial. 

2) Si el alimento es originario o muy antiguo en la región, basado en datos históricos y arqueológicos. 

3) Si el alimento en Chile es exclusivo de la Región de Arica y Parinacota. 

4) Si ha sido reportado en censos agropecuarios antiguos. 

5) Si el INIA lo considera un recurso fitogenético 

Criterios para la selección de productos silvestres 

Por otra parte, para los productos silvestres, sean hortalizas o frutas, productos del mar (peces, moluscos, crustáceos, equinodermos, 

algas) y productos de agua dulce (peces, moluscos, crustáceos, algas), el criterio que se consideró fue: 

1) La información entregada por el informante y su apreciación acerca de si el producto es o no patrimonial. 

2) La distribución de la especie, si está restringida a la zona norte. 

3) Si la especie es nativa o endémica de Chile. 

Para los peces marinos no hay información sobre endemismos, por lo que solo se consideró su distribución . En el caso de 

los mariscos, estos tienen una amplia distribución nacional, por lo que no se les consideró un patrimonio regional sino más bien un 

patrimonio nacional. 

Criterios para la selección de productos y platos preparados 

Para los productos preparados y platos preparados se consideró como criterio de selección : 

1) La información entregada por el informante y su apreciación si el producto o plato es o no patrimonial. 

2) Si el ingrediente principal es patrimonial. 

3) Si es considerado como típico o exclusivo de la Región de Arica y Parinacota o de una localidad o de una familia . 

4) Si su consumo es muy antiguo. 

Varios productos preparados son antiguos, como el charqui de vaca, el queso de cabra o las mermeladas de frutas introdu­

cidas, pero no cumplen con ser propios de la región o que sus ingredientes sean patrimoniales, y por ello se excluyeron. Asimismo, 

no se seleccionaron preparaciones en base a mariscos y pescados que son comunes en todo Chile, como por ejemplo el pescado 

frito, el loco mayo, el mariscal, el caldillo o la empanada de marisco. 

Esta selección fue posteriormente revisada y validada por la Facultad de Ciencias Sociales de la Universidad de Chile (FAC­

SO) y por la Fundación para la Innovación Agraria. De un total de 152 alimentos estudiados, se seleccionaron 90 como patrimonia­

les de la Región de Arica y Parinacota. 
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ANTECEDENTES GENERALES 

Este inventario incluye un total de 90 alimentos patrimoniales de la Región de Arica y Parinacota, que corresponden a 49 productos, 

11 productos preparados y 30 preparaciones. Los productos incluyen 7 hortalizas, 9 cereales, 5 tubérculos, 1 O frutas cultivadas, 3 

frutas silvestres, una hierba aromática, 3 productos ganaderos, 9 clases de peces, un crustáceo y un alga de agua dulce. 

A continuación daremos una breve reseña sobre las características que son comunes a los productos seleccionados como 

patrimoniales y que fueron señaladas por nuestros informantes. Todos ellos consideraron a los productos patrimoniales como aquellos 

que han estado en producción familiar por 1 00 años o más, donde los saberes asociados a ellos han sido transmitidos por más de 

5 generaciones y son exclusivos de la región. Estos productos en su mayoría se cultivan en pequeña escala, a nivel familiar y de 

forma tradicional y están adaptados a las condiciones locales. En general, el origen de la semilla es local, los agricultores guardan 

semillas para la próxima temporada o las consiguen a través de intercambio o compra. El riego que utilizan es generalmente tendido 

o por goteo, en terreno plano y laderas de cerro. La producción y cosecha la realizan hombres, mujeres y jóvenes de la familia, 

de manera manual y tradicional. Los sistemas de almacenaje son también tradicionales y los productos generalmente se destinan al 

autoconsumo, y el excedente al comercio en ferias y mercados locales. 

Otro aspecto en común es que los saberes para la producción de estos cultivos patrimoniales han sido transmitidos por pa­

dres y abuelos de manera oral, y que existe una ritualidad aymara asociada a muchos de estos cultivos donde además se utiliza la 

noción cósmica en la siembra relacionada con las fases de la luna. 

En relación a las preparaciones patrimoniales, es interesante notar que la llegada de los caminos y la migración campo­

ciudad conllevaron una mayor instrucción y forma de vida urbana. Esto ha influenciado la cocina tradicional, la cual ha adoptado 

elementos modernos, entre ellos, la cocina a gas en vez de cocina a leña, la juguera en vez del batán, en la mayoría de los casos 

ollas de metal, y diversos utensilios modernos adquiridos en el comercio. 

También se ha podido comprobar que las presentaciones de las preparaciones patrimoniales tienen relación con las mane­

ras urbanas occidentales, así por ejemplo, tanto en el campo como en la ciudad, se ha incorporado el uso de vajilla común, se han 

reemplazado los acompañamientos, por ejemplo la quinua por el arroz, la carne de cordero o camélido por la carne de vaca o 

cerdo, y los elementos tradicionales han quedado restringidos a los lugares rurales. 

También las presentaciones patrimoniales tienen relación con la ocasión, épocas del año y lugar donde son elaboradas; así 

por ejemplo, abril y mayo es tiempo de cosecha de papas y maíz en precordillera y todas las familias preparan su guatia y a las 

preparaciones patrimoniales se le agrega "algo de la ciudad". 

A continuación se describen los alimentos patrimoniales de la Región de Arica y Parinacota, donde se menciona su origen, 

una breve descripción del alimento, sus características organolépticas, cualidades gastronómicas y su forma de cultivo. También se 

presentan algunas preparaciones patrimoniales elaboradas a base de los productos patrimoniales, donde se describen los antece­

dentes de la preparación, la forma de preparación y el consumo y maneras de mesa. 

Con el fin de conocer y palpar más de cerca lo que realmente son los productos y preparaciones tradicionales en la vida 

cotidiana de las familias de esta región, se ha elaborado un texto que permite a los mismos actores expresar los que son sus produc­

tos y preparaciones tradicionales. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Ají colo .. ado 

ORIGEN 

El ají colorado (Capsicum baccatum L.) es un fruto muy utilizado como condimento en la zona norte de Chile desde la 

antigüedad. El nombre 'ají' proviene del aymara wayk'a y del quechua uchu. En Perú se le denomina ají amaril lo. 

Esta especie hortícola tropical tiene sus centros de origen en Ecuador, Perú y norte de Chile, donde se han encontrado 

semillas de formas ancestrales de más de 7.000 años. La mayor diversidad de esta especie se encuentra en Perú, donde 

su cultivo alcanzó mayor adelanto. El padre Bernabé Cobo (1653) señala que en el imperio incaico se cultivaban más 

de cuarenta variedades. 

El Inca Garcilaso de la Vega en sus Comentarios Reales del año 1609 reconoce su uso cotidiano en todas las comidas 

de los habitantes del Imperio Inca. 

Posterior al descubrimiento de América, la planta se difundió por todo el mundo. El valle de Azapa fue uno de los gran­

des productores de ají en la época de la colonia, y en el valle de Lluta se encontraron restos de ají en coleas preshis­

pánicas. Dicha antigüedad es confirmada por doña Francisca Ríos Sánchez, agricultora del valle de Azapa, quien nos 

señala que el ají colorado tiene más de 100 años en el valle, pues sus abuelos lo consumían, y también sus bisabuelos. 

El Censo Agropecuario de 1929 informa de la presencia de este producto en Arica ya en esa época. El ají es además 

considerado un recurso fitogenético agrícola de Chile (Cubillos y León, 1995). 
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DESCRIPCIÓN 

Doña Francisca Ríos Sánchez nos informa que el ají colorado de Azapa es de color rojo casi naranjo, y tiene 

una forma alargada que termina en punta. Su textura es suave y su aroma es penetrante, picante y su sabor 

es picante. Su interior tiene un corazón lleno de pepitas blancas. 

En cuanto a sus cualidades nutricionales, el ají en general aporta mucho calcio, vitamina A, vitamina C y 

vitamina B6. Tiene alto contenido de potasio y magnesio. La capsicina es la molécula del ají que produce su 

picor y se encuentra concentrada en sus semillas y membrana. 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

El ají colorado tiene un uso muy extendido como condimento para la preparación de platos tradicionales del 

norte de Chile, como el ancacho, el ceviche, el chancho a la olla, el chupe de pescado, el chuñito encebollado, 

la gua tia y las papas a la huancaína, entre otros. Doña Francisca nos señala que ella consume el ají colorado 

crudo y cocido por su sabor picante agradable. A veces se rellena con un pino y se pone a cocer en agua o 

se hace en pebres para acompañar las comidas. Además reporta que su familia lo consume en diferentes 

platos, y que el exceso provoca problemas al estómago. 

FoRMA DE CuLTIVo 

El ají colorado crece en Chile en los valles hasta unos 1.500 msnm, y prefiere los climas cálidos con tempe­

raturas de entre 16 y 24°C. El suelo ideal es el que posee buen drenaje, con presencia de arenas y materia 

orgánica. La forma de propagación es mediante semillas. 

En el valle de Azapa este ají es un producto abundante, que se planta a partir de semilla local y se mantiene; 

y añade doña Francisca que a pesar de que es típico del valle, sabe que existe en otras partes. El ají se siem­

bra en los huertos con agua de las acequias y se produce todo el año tanto para la comercialización como 

para el autoconsumo. 
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Caigua 

ORIGEN 

La caigua (Cyclanthera pedata Shrad.) es una hortaliza del norte de Chile llamada también caygua, caiba (PerúL acho­

cha, achogcha, achojcha (Bolivia). Su nombre en quechua es achujcha. 

Esta hortaliza fue domesticada en los Andes. En tiempos prehispánicos ya existía y era consumida por su sabor suave, 

de fácil cocción y preparación. Fue representada en la cultura de las sociedades prehispánicas más antiguas. Su distri­

bución geográfica abarca la parte sur-oriental de México y Yucatán, varios países de América Central, y ciertas zonas 

de la región andina. Es considerada un recurso fitogenético agrícola de Chile (Cubillos y León, 1995) . 
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DESCRIPCIÓN 

La caigua es un fruto de color verde claro alargado, de 10 a 20 cm de largo, cuya superficie es áspera y pre­

senta pequeñas espinas suaves que no pinchan. Su interior es hueco y contiene semillas de color negro. Es 

de textura crujiente, y tiene un sabor que oscila entre el pepino y el pimiento dulce. 

La caigua posee más de 16 vitaminas con niveles muy elevados de vitamina C y provitamina A. En cuanto 

a los minerales, tiene un elevado índice de fósforo y calcio (FAO, 1993). La caigua se ha difundido en los 

últimos años por que se le ha atribuido cualidades medicinales asociadas al tratamiento del colesterol, arte­

rioesclerosis, hipertensión, diabetes y obesidad. Actualmente hay un gran interés de laboratorios nacionales 

e internacionales por este producto. 

CUAliDADES GASTRONÓMICAS 

Don Hernán Tarque Centella, agricultor aymara del valle de Azapa, nos informa que la caigua se puede 

consumir cruda en ensalada, o rellena con algún tipo de pino y llevada al horno o frita: "se consume por su 

sabor y también porque se dice que es buena para bajar la presión, el colesterol dañino y para bajar de peso". 

fORMA DE CULTIVO 

La caigua es una planta trepadora anual que crece en climas húmedos y cálidos, cuyo tallo puede medir 

hasta 5 metros. Esta planta herbácea puede ser cultivada durante todo el año, de preferencia en ambientes 

temperados y con alta humedad, y en alturas hasta 2.000 msnm. La siembra es directa por semillas. 

Don Hernán añade que la caigua es una hortaliza andina muy antigua en el sector. Sus abuelos la producían 

y la comercializaban en Arica. La semilla es local y también se la puede encontrar en Tacna. Se siembra de 

manera tradicional en cualquier época del año, sobre todo en verano, primavera y otoño. El riego debe ser 

frecuente pero no con mucha agua, y la demora entre la siembra y la cosecha es de 3 meses. Se produce para 

ser comercializada. 
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CAIGUA RELLENA CON POSTA DE ALPACA 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

'Don 'Davíá ]osé :f[ores llega, nacíáo en e[ yuefJ[o áe Tígnamar, áe 32 años y áe ascenáencía ayma­

ra, nos í-nforma sobre [a yreyaracíón áe [a caígua re[[ena con yosta áe a(paca. 'Davíá es técníco 

yrofesíona[ en cocína, y se áedlca a [a gastronomía andlna. Seña[a que [a caígua es una treyaáora 

que yueáe áesarro[[arse en cua[quíer fiuerto o jardln áe cfíma semí-cáfíáo. Los yofJ[aáos natívos 

áescufJríeron en e[[a yroyíeáaáes medlcína[es, y [a usaron cocíáa, cruáa y tamfJíén combínaáa con 

otros vegeta[es. En [os va[[es costeros y en [a mísma cíuáaá áe .Jtríca no es raro encontrar enreáa­

áeras con caíguas, yues se yroáuce toáo e[ año y es muy sofícítaáa en [os mercaáos y ferías. 

Esta yreyaracíón [a recíbíó áe manera ora[ y yor observacíón, ayrendlenáo directamente áe sus 

anteyasaáos, vecínos y amígos. 
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PREPARACIÓN 

Para 6 yersonas se utífíza !4 fítro dé aceíte, 1 fií[o áe caíguas frescas, 1 cebo[[a granáe yícaáa en 

cuaáros yequeños, 4 dientes áe ajo yícaáo en fínos cuaárítos, 1 kí[o áe carne áe yosta áe a(paca cor­
taáa fínamente en tíras o cuaáros yequeños, 1 cucharaáa áe orégano áe Tígnamar o 'Be[én (es más 
íntenso áe o[or y sabor), !4 fií[o áe queso áe cabra, yímíenta y sa[ a gusto. 

Las caíguas se [avan y fímyían muy bíen yor áentro, sacánáo[es [as yeyas negras y [as venas, y en 
una o[[a con agua cafíente se sancochan áurante tres mínutos. Se hace un yíno con [a cebo[[a, carne, 

ajos y esyecíes, y míen tras se cuece [a carne se corta una yunta áe caáa caígua con cuíáaáo, yara 
re[[enar[as con e[ yíno. Se íntroáuce [a yreyaracíón áe yíno en caáa caígua, añaáíenáo un yeáazo 
áe queso, que a[ ca[entarse yermíte que se yegue con su yunta, o bíen se [a áeja vertíca[ como aáor­

no. Se sírven con arroz graneaáo b[anco o quínua, aáornaáas con una tíríta áe yímentón rojo como 
rea[ce áe[ y[ato. 'Es un y[ato áe fonáo. 

Tambíén a[ yíno se [e yueáe agregar aceítunas áe .Jlzaya, huevos áuros y yasas. Se yueáen batír 
3 huevos enteros con 1 cucharaáa rasa áe harína cerníáa y un yoquíto áe aceíte, yara arrebozar­
fa y freír[a en vez áe sancochar[a, así toma otro asyecto y yueáe servírse como entraáa so[a, sín 

acomyañamíento. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

La caígua re[[ena es una yreyaracíón yatrímonía[ que no tíene áístíngo áe género ní áe eáaá. Su 
sabor es sa[aáo, áebe servírse cafíente, y yor [a forma áe [a caígua se [e yueáe áar una hermosa 

geometría en [a yresentacíón áe[ y[ato o fuente baja. L:as ocasíones dé consumo son cotídlanas y 
en caso dé yersonas con coíesterotafl~ el consumo es dlarí~ comfiínaáo con !á carne dé afj:Jaca que 
es flfire dé coíesteroí. Se sírve acomyañanáo con un _jugo dé ftutas dé temyoradá . .:J-10~ esta yrtg:Ja­
racíón estd adt¡uíríenáo cadá vez mds estím~yor etconocímíento mayor sofire lás yrqpíedádés dé 
!á caÍfjua ~ seña[a 'Davíá. 
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ORIGEN 

El poroto paliar (Phaseolus lunatus L), es un poroto nativo de Chile. El nombre poroto deriva del quechua purutu y del 

aymara purut'i. El nombre paliar, por otra parte, deriva del quechua paliar y en aymara se llama alwir¡a. O tros nombres 

son poroto lima o frejol de Lima (por su proveniencia de la costa del Perú), paliar (Perú, Chile), pa lato (Bolivia), poroto 

manteca (Argentina). 

El poroto paliar es una legumbre originaria de Centro y Sudamérica donde aún se encuentran variedades silvestres. Los 

hallazgos arqueológicos en Ancash, Perú, señalan la especie de semilla grande entre las primeras cultivadas (desde hace 

8 .000 años) . Los materiales de semilla grande también aparecen en la costa del Perú hace 5 .000 años, donde tenían 

gran valor a limenticio y cultural, particularmente para los moche y los nazca. Este alimento fue en el pasado una fuente 

muy importante de proteínas e hidratos de carbono para el hombre indígena del Perú y Chile. Fue conocido en Chile en 

la época prehispánica y hoy se lo consume en el norte de Chile, siendo casi desconocido en la zona central y sur chilena. 

Es un recurso fitogenético agrícola de Chile (Cubillos y León, 1995). 

El padre Bernabé Cobo, en la Historia del Nuevo Mundo de 1653, se refiere así a los paliares: "Los mayores y me¡ores 

eran los paliares que se guardaban secos y se comían verdes". 

Claudio Gay ( 1 865), señala del paliar: "Hay otra especie de fre¡ol natural de América que se cultiva con el nombre 

de paliar .. . hoy día sus siembras son escasas y siempre en pequeña cantidad. Es planta muy trepadora que necesita 

rodrigones para sostener sus tallos largos y débiles. Florece y da frutos maduros casi todo el año, de modo que en todo 

tiempo se puede tener en la mesa esta legumbre sólo bueno cuando esta fresco. Los granos son gruesos, algo aplastados 

y de un blanco ligeramente manchado. Su cultivo se practica solamente en las Provincias del norte y en las huertas". 

El poroto paliar se cultiva en los valles y en Codpa. Don Américo Cárdenas, agricultor de Azapa nacido en Livilcar, nos 

informa que en la Región de Arica y Parinacota él conoce dos tipos de poroto paliar: poroto paliar ch ico y poroto paliar 

grande, ambos escasos. Conoce este poroto desde que nació, aprendió a cultivarlo de sus padres y le ha enseñado a 

su hijo a hacerlo. 
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DESCRIPCIÓN 

El paliar se describe como un poroto de tamaño más grande que el poroto común. Su semilla es achatada, 

de color blanco, jaspeadas o de color, cuya carne es muy suave, tanto que se deshace en el paladar, con un 

dejo dulzón. Su hollejo es delgado. En la costa peruana se prepara el dulce de paliar a partir del grano seco. 

El valor estético de los granos ha permitido además su uso como juguete en comunidades campesinas. 

Como otros porotos, el paliar es rico en fibras, bajo en grasas y rico en proteínas (alto contenido de lisina), 
fósforo, calcio y algo de hierro. 

Don América señala que el poroto paliar grande que cultivaba en Livilcar es un poroto grande de color blan­

co y con ojo café, y que el poroto paliar chico que él cultiva actualmente en Azapa es de color blanco pero 

más chico y redondo, y con un hollejo más blando. La planta no tiene diferencias entre ambas variedades. 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Este poroto precisa de una cocción de alrededor de cuarenta minutos para ser consumido. Es recomendable 

cambiarle el agua varias veces. También se pueden consumir las semillas, vainas y hojas inmaduras que se 

cocinan fácilmente como verduras. 

La esposa de don América nos enseña que el poroto paliar chico tiene mejor sabor que el grande e incluso 

que el poroto burro, y su hollejo es más blando: "se remoja la noche anterior y se prepara como cualquier 

poroto, cocido con fideos y zapallo, en cazuela y para ensalada". 

FoRMA DE CuLTIVo 

El paliar es una planta de más de 2 metros de altura, herbácea de hábito trepador que crece hasta los 2.100 

msnm. A diferencia del poroto común, que es una planta anual, el paliar es una planta perenne, mantenién­

dose viva y activa por varios años consecutivos. Florece con pequeñas flores blancas, en toda época del año, 

produciendo numerosas vainas incesantemente, lo que constituye en sí un enorme valor y una cualidad 

que le hace ser bastante superior al poroto. La planta puede producir hasta seis legumbres por vaina. Don 

América señala: "este poroto produce todo el año, una mata da 2 a 3 kilos de poroto al año, y la planta puede 

durar 1 O años" 

Es una especie generalmente rústica, que prefiere climas secos y suelos profundos con buen drenaje. Se cul­

tiva tanto en la costa húmeda como en el desierto interior seco, pero prefiere lugares con sombra durante 

algunas horas. Rehúye el exceso de sol, por lo que se da muy bien en invernaderos bajo malla. Es frecuente 

verlo crecer sobre muros viejos separando parcelas y caminos, o en derrumbes y declives. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Ro coto 

ORIGEN 

El rocote o locoto (Capsicum pubescens Ruiz & Pavon .) es un tipo de ají cuyo nombre viene de ruqutu en quechua, que 

significa ají grande y carnoso, y es utilizado en el Perú y Chile. También se le denomina en Bolivia y Argentina locoto 

(del aymara ¡iská wil o luqutu). 

Vavilov (1992), señala que el género Capsicum es de origen centro americano (México y Centro América) . El cultivo 

del rocote se remonta desde épocas preincas hasta la actualidad, encontrándose bayas secas en tumbas del Perú con 

antigüedad de 2 .000 años. 

El Inca Garcilaso de la Vega en sus Comentarios Reales (1609), señala: "Es el pimiento de, tres o cuatro maneras; el 

común es grueso, algo prolongado y sin punta; 1/ámanle recot uchu, quiere decir pimiento grueso, a diferencia del que 

se sigue; cómenlo sazonado o verde, antes que acabe de tomar su color perfecto, que es colorado. Otros hay amarillos, 

y otros morados, aunque en España no he visto más de los colorados". 

En la Región de Arica y Parinacota se cultiva el rocote rojo y el rocote de color naranjo amarillo. Ambos son similares en 

sabor y picante. Describiremos el primero que es el más común. El rocote es considerado un recurso fitogenético agrícola 

de Chile (Cubillos y León, 1995). 
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DESCRIPCIÓN 

Don Filiberto Ovando Álvarez, agricultor del valle de Azapa, nos informa que el producto es de color rojo, 

de textura suave, sabor picante, aroma fresco, forma redonda y de 1 O a 14 cm de largo. 

En cuanto a su composición nutricional, este fruto contiene los 16 aminoácidos más importantes para el 

cuerpo, además de altos niveles de proteínas, carbohidratos y vitaminas. Es también un buen estimulante 

digestivo. 

CuALIDADES GASTRONóMICAS 

Don Filiberto indica que el rocoto se utiliza como condimento por sus propiedades picantes y aromáticas. 

Se consume cocido, crudo o seco, como base para las salsas, para acompañamiento en entradas y como ro­

coto relleno. El sabor picante es su principal característica y lo que lo hace apetecido por gran parte de las 

localidades de precordillera, valles costeros y ciudades para la preparación de platos típicos como pasta de 

rocoto, chuño encebollado, chancho a la olla, chairo, guatia y los típicos picantes. 

FoRMA DE CuLTIVO 

Generalmente las zonas de producción del rocoto son los valles andinos, con un clima templado y una tem­

peratura óptima que fluctúa entre los 18 a 20T, y con una humedad relativa baja. Don Filiberto explica que 

la semilla llega por Tignamar y Azapa, se siembra en noviembre y se cosecha en julio. 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

PRODUCTO PREPARADO PATRIMONIAL 

PASTA DE ROCOTO 
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:Nos ínforma sobre [a yasta áe rocoto [a Señora Jvlaría (jarcía Clioque, agrícu[tora aymara y cocí­

nera áe comíáas andinas. 'Esta yasta es una yreyaracíón que conocíó áe sus ahue[os y se yroáuce en 

toáa [a regíón, tanto en [os va[[es costeros como en e[ sector áe yrecordi[[era. 'E[[a aliara se [a enseña 

a sus liíjos yara e[ autoconsumo y [a comercíafízacíón. 

49 



PREPARACIÓN 

La yasta de rocoto se yreyara mofíendo % fií{o de rocoto sín yeyas con un yoco de agua en una fícua­
dora. La y asta se co{oca a cocínar en una o{{a en{ozada con una taza de agua en una cocína a gas, 
se {e agrega una cucharada soyera de sa{ y se revue{ve a{ comíenzo. Se taya {a o{{a y se deja cocer 

a fuego {ento yor cerca de una fiara. 'Desyués se deja enfríar y se deyosíta en envases de vídrío con 
taya. Se yuede conservar yor mucfio tíemyo. Ts de co{or naranja, tíene un sabor muy yícante y a[go 
sa{ado, y es de textura suave con un fuerte aroma a ají. 

CONSUMO 

Tste yroducto es yreyarado genera{mente yor {as mujeres, es de uso cotídiano y es consumído yor 
fiambres y mujeres, adu{tos y jóvenes. Se dice que este yroducto tíene efectos benefícíosos yara {a 
sa{uá, más aún sí está cocído. 
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PICANTE DE MARISCOS 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

'Don 'Paf3{o ]'ál3rega Contreras, nacíáo en .J\ríca, esyecíafísta en yreyaracíones marínas, nos ínfor­

ma sobre e{ yícante áe maríscos. 'Don 'Paf3{o conoce este y Cato áesáe que era níño y {o consíáera una 

receta yatrímonía{ yorque fia síáo consumíáo yor {os antíguos aríqueños y sol3reyasaría {as 5 gene­

racíones, y aáemás yorque en e{ sur no se come e{ yícante . .J\yrendló esta yreyaracíón áe su maáre 

y afiara {a transmíte a sus ayrendlces, amígos y toáa yersona que {e yíáa que {e enseñe. 

St 

::J 

;;: 
-º </) 

::J 
()) 
::J 

<( 
(]) 

-u 

-º o 
lL 



PREPARACIÓN 

Los íngredientes yara 4 yersonas son !4 áe kí{o áe {oc o, !4 kí{o áe yu(po, !4 kí{o áe {aya, !4 kí{o áe {o­
cate, !4 kí{o áe cfwríto y a{mejas (oytatívo), 1 ce6o{{a cortaáa en cuaárítos, 2 dientes áe ajo mofíáo, 
1 cucliaraáa áe ají co{or, 1 kí{o áe yayas yícaáas en cuaáros, aceíte, sa{, yímíenta y comíno a{ gusto, 
yerejí{, cí{antro y rocoto. 

Se liace e{ aáerezo con ajo, ce6o{{a, sa{, yímíenta, comíno, ají co{or y e{ rocoto y se fríen en aceíte 
cafíente. 'En otra o{{a se cuecen {os maríscos en agua y se guaráa e{jugo una vez cocíáos. 'En una 
o{{a ayarte se cocínan {as yayas enteras sín ye{ar. 'Una vez cocíáas y ye{aáas se mue{en con {a mano 
y se {e agregan {os maríscos, e{ ají y e{jugo áe {os maríscos. Se revue{ve y cocína liasta que suefte e{ 
liervor. 'Este y fato se acomyaña con arroz 6{anco. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'Esta yreyaracíón tíene un sa6or sa{aáo y yícante, yor {o que es consumíáa yor toáo tíyo áe yerso­
nas, yreferentemente aáu{tos y jóvenes. Se sírve cafíente en toáa ocasíón y como y fato áe fonáo. 
'Don Pa6{o añaáe: 'éíconsumo de este y/áto se mantíene en /á cíudááe ínclúso se vende en restau­
rantes de comídá yqpu/ár': 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Ton1.ate 

ORIGEN 

El tomate (Lycopersicon esculentum Mil/.) deriva su nombre de la palabra ¡itomate del náhuatl xictli, ombligo, y tomatl, 

tomate, que significa tomate de ombligo. 

El tomate se originó en Sudamérica. Es oriundo de Ecuador, Perú y la zona norte de Chile. Se cultivó en forma continua 

durante las culturas que florecieron en los Andes desde tiempos preincaicos. Las evidencias arqueológicas en los cera­

mios prehispánicos hallados en la zona norte del actual Perú y la gran cantidad de variedades silvestres que se pueden 

hallar aún en campos y zonas eriazas de esta parte de Sudamérica dan pruebas de su origen. El Censo Agropecuario 

de 1929 informa la presencia de tomate en Arica. 

En la Región de Arica y Parinacota podemos encontrar tres especies silvestres de tomate que dan cuenta de que el país 

es centro de origen de esta especie: Lycopersicon chilensis, L. peruvianum y Solanum lycopersicoides. Investigadores 

del Rick Tomato Genetic Resource Centre en EE.UU. han estado prospectando las poblaciones silvestres de tomate en 

Chile y señalan que las poblaciones de S. lycopersicoides en la desembocadura del río Camarones se encuentran suma­

mente restringidas, están amenazadas por el pastoreo y algunas están extintas. Recomiendan adoptar acciones para su 

conservación. 
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DESCRIPCIÓN 

El tomate en general es un fruto de tamaño variable, redondeado, de piel fina, lisa y brillante, de color verde 

antes de madurar y rojo al madurar, aunque hay variedades de color amarillo o verde. El fruto tiene un olor 

característico, su pulpa es carnosa y acuosa de color rojo, de sabor dulce y agradable con numerosas semi­

llas pequeñas, ovales y comprimidas. 

Es un alimento con escasa cantidad de calorías. La mayor parte de su peso es agua y el segundo constituyen­

te en importancia son los hidratos de carbono. Contiene azúcares simples que le confieren un ligero sabor 

dulce y algunos ácidos orgánicos que le otorgan el sabor ácido característico. El tomate es una fuente im­

portante de minerales como el potasio y el magnesio. Destaca además su contenido en vitaminas Bl, B2, BS 

y vitamina C. Presenta también carotenoides como ellicopeno (pigmento que da el color rojo característico 

al tomate). La vitamina C y ellicopeno son antioxidantes importantes que cumplen una función protectora 

de nuestro organismo. 

En la Región de Arica y Parinacota existen al menos dos variedades antiguas de tomate domesticado: el to­

mate limeño, que es muy escaso, y el tomate poncho negro que, aunque escaso, está en recuperación. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Tontate lianeñ.o 

DESCRIPCIÓN 

El tomate limeño lleva su nombre probablemente por provenir del Perú. "Es un tomate de color rojo intenso, de textura 

suave, de sabor algo dulce y tamaño grande", según nos informa doña Silvia Córdova Bolaños, agricultora de ascenden­

cia aymara del valle de Lluta. Añade que el tomate limeño es sabroso y se consume crudo y pelado, cocido con agua y 

sal o salteado. Se sirve como entrada, ensalada y como base de salsas. 

También señala que es una hortaliza escasa, que se está perdiendo. Es una variedad propia del valle de Lluta pero 

también se cultiva en los valles costeros y precordillera. La semilla es intercambiada y de origen local, y llega por la 

cordillera y Socoroma. Se siembra en febrero y se cosecha en junio. 

No pudimos obtener una foto del fruto debido a su escasez, pero se presenta su descripción con la esperanza de que 

esta variedad pueda ser recuperada. 
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To:anate poncho neg .. o 

DESCRIPCIÓN 
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Investigadores de la Universidad de Tarapacá en Arica, señalan que el tomate poncho negro es una variedad que llegó 

hace 40 años a Arica desde Bolivia (Bastías et al., 2009) . Los agricultores ariqueños la adaptaron al valle de Lluta en ese 

entonces y se naturalizó en la zona. La variedad poncho negro es bastante rústica, sus frutos son de distintos tamaños, 

de forma arriñonada, con tallos y hojas muy vigorosas y las plantas son de baja altura. Su cualidad más sobresaliente 

es su capacidad de tolerar los altos niveles de salinidad y exceso de boro y su buena adaptación a las condiciones im­

perantes en el valle de Lluta. Su nombre popular se debe a que en los hombros o parte superior del fruto presenta unas 

vetas de color oscuro, incluso algunas de ellas llegan a ser negras, por tal motivo, los agricultores del valle lo bautizaron 

como "poncho negro". Estos académicos se encuentran efectuando esfuerzos para rescatar este tomate y difundir su uso. 

Doña Yolanda Delgado Lázaro, agricultora aymara del valle de Lluta, nos informa que el tomate poncho negro es un 

producto de color rojo intenso, de textura suave, de sabor algo dulce, aroma ·fresco, forma redonda irregular y tamaño 

grande. "Es un fruto de gran sabor y ¡ugosidad, que recuerda a los tomates de antes. Es además sabroso y alimenticio y 

se consume crudo y pelado para ensalada, cocido con agua y sal, como base de salsas y salteado", añade. 

Doña Yolanda agrega que el tomate poncho negro es una hortaliza escasa que se está perdiendo. La semilla es local 

pues llega por Lluta y Poconchile. Se siembra en marzo y se cosecha en junio y julio. 
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Zapallo pachia 

ORIGEN 

El zapallo (Cucurbita maxima Duch.) deriva su nombre del quechua sapallu, llamándose en aymara tamuña. Los espa­

ñoles le llamaron melón o calabaza de Indias . 

El zapallo es una planta originaria de América, donde se desarrolla de forma silvestre. Hace 2.000 años ya era domes­

ticada por la cultura mochica en el Perú. Estudios arqueológicos revelan que, junto con el maíz y el poroto, el zapallo fue 

la base de la alimentación de los incas, aztecas y mayas antes de la colonización española. Fue introducida a finales del 

siglo XVI a Europa. Hoy se cultiva extensamente en regiones templadas y subtropicales de todo el mundo. Ya en 1929, 

el Censo Agropecuario informa de la presencia del cultivo de zapallo en Arica. Es considerado un recurso fitogenético 

agrícola de Chile (Cubillos y León, 1995). 

Del zapallo en el Perú informa Garcilaso de la Vega (1609), de la siguiente manera: "También hay las calabazas o me­

lones, que acá llaman calabazas romanas y en el Perú capallu; críanse como los melones, coménlas cocidas o guisadas; 

crudas no se pueden comer". 

Varios agricultores nos informan que en la Región de Arica y Parinacota se consumen distintos tipos de zapallos, como el 

zapallo carga, el zapallo planta, el zapallo liso, el zapallo quintalero, el zapallo pachia liso y el zapallo pachia crespo. 

Algunos de estos zapallos provienen del Perú o del sur de Chile. El zapallo planta se reporta perdido en Arica pero aún 

se cultiva en Tacna . Describiremos el zapallo pachia crespo por ser típico de la región. 
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DESCRIPCIÓN 

El zapallo pachia crespo que se produce en el norte de Chile proviene de la ciudad de Pachia ubicada a 18 km 

al noreste de la ciudad de Tacna. La Sra. Yolanda Delgado Lázaro, agricultora del valle de Lluta, lo describe 

así: el producto es grande, de forma alargada, de textura áspera, cáscara rugosa, de sabor algo dulce, aroma 

fresco y pulpa de color amarillo. 

Como todos los zapallos esta variedad posee semillas grandes, aplanadas, lisas de color blanco-amarillentas 

y pulpa blanca comestible. La pulpa cocida es de textura blanda, cremosa y sabor agradable. Este zapallo se 

cultiva en Arica, y también se trae de Tacna. 

fORMA DE CULTIVO 

CuALIDADES GASTRONóMICAS 

El zapallo pachia es muy usado en la gastrono­

mía peruana y del norte de Chile. De acuerdo a 

la Sra. Yolanda, "es un zapallo bien sabroso". Se 

usa como ingrediente base de guisos, sopas, ca­

zuelas, sopaipillas, picarones y salsas. También 

en platos típicos como el mote con verduras y 

el puchero. Las semillas se secan al sol y se co­

men tostadas con sal. 

El zapallo es una planta herbácea anual de tallos flexibles y trepadores. Tiene hojas de gran tamaño con 

abundante pilosidad. Las flores son amarillas o anaranjadas. El zapallo requiere climas templados a cálidos, 

humedad moderada y suelos con buen drenaje. Se siembra todo el año. 

La Sra. Yolanda Delgado nos informa que el zapallo pachia es una hortaliza escasa, que ya se está perdiendo 

y que ha estado en producción familiar por más de 95 años. Señala que es una variedad propia del valle de 

Lluta pero que también se cultiva en los valles costeros. La semilla es de origen local y proviene de Lluta y 

Poconchile. Este zapallo se siembra en febrero y se cosecha en septiembre y octubre. 



Maíz 

ORIGEN 

El maíz (Zea mays L.) es un cereal cuyo nombre es derivado de la palabra taína mahís con que los indígenas del Caribe 

la denominaban. El nombre para maíz en aymara es tunqu y para choclo es chhuxllu. El nombre quechua es sara, zara 

y chuqllu. Es interesante notar que la palabra maizal en quechua es chakra o sara chakra. 

Después de décadas de intenso debate, los botánicos parecen estar de acuerdo en que el teosinte (Zea mexicana ssp. 

parviglumis o mexicana) es el ancestro silvestre del maíz. El centro geográfico de origen y dispersión del maíz se ubica 

en México, donde el teosinte se da naturalmente. Allí se han encontrado restos arqueológicos de plantas de maíz que 

se estima datan de 7.000 a.C. Desde el centro principal de origen, el maíz fue distribuido en tiempos precolombinos 

hacia Norteamérica y Sudamérica. 

Otra teoría es que el maíz tendría dos centros de domesticación independientes, que serían México y Perú; sin embargo 

no existe consenso científico en cuanto a esto. 

El maíz junto al camote, el ají, la papa chuño, el pacay, el charqui de alpaca y la chirimoya eran los principales ali­

mentos de los aymaras y los quechuas en la época prehispánica. Los incas lo consideraban un alimento destinado a 

los privilegiados (la masa laboral se alimentaba de papas) y tan importante en términos litúrgico-religioso-políticos, que 

dedicaban grandes esfuerzos para cultivarlo en el lugar más venerado por ellos, la Isla del Sol del lago Titicaca, a 3.800 

m de altura. El Censo Agropecuario de 1925 informa la presencia del cultivo de maíz en Arica y es considerado un 

recurso fitogenético agrícola de Chile (Cubillos y León, 1995). 

Del maíz nos cuenta el Inca Garcilaso de la Vega (1609L "De los frutos que se crían encima de la tierra tiene el primer 

lugar el grano, que los mexicanos y los baloventanos llaman maíz. Es de dos maneras: el uno es duro, que llaman muru­

chu, y el otro tierno y de mucho regalo, que llaman copia. Cómenlo en lugar de pan, tostado o cocido en agua simple". 
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DESCRIPCIÓN 

El maíz es un cereal cuyos granos pueden ser de colores amarillo, blanco, rojo, violeta, morado, gris o negro, 

entre otros. El maíz cocido tiene un sabor dulce, suave, de textura fibrosa por la cáscara del grano. Tiene un 

alto contenido en hidratos de carbono de fácil digestión, es rico en potasio y magnesio, y su aporte en fibra 

favorece la digestión. También nos ofrece vitamina C y vitaminas del grupo B. 

CUAUDADES GASTRONÓMICAS 

El uso principal del maíz es alimentario. Se utiliza fresco, seco, en harina, en hojuelas, como aceite o como 

bebida. El producto fresco cocido se utiliza para ensalada o diversos guisos como humitas, pastel de choclo 

o sopas. La harina de maíz se utiliza para hacer polenta, tortillas, pan, tacos, galletas y pasteles. El aceite de 

maíz es muy usado para freír alimentos. También se hacen palomitas de maíz y chicha de maíz, la cual es 

parte importante de la tradición aborigen en muchos países latinoamericanos. La variedad conocida como 

maíz morado da una bebida no alcohólica conocida como chicha morada, la cola de los incas. 

fORMA DE CULTIVO 

El maíz es una planta anual, de rápido crecimiento, posee flores masculinas y femeninas en la misma planta, 

con un tallo erguido, rígido y sólido. Las hojas son de forma alargada, íntimamente arrolladas al tallo del 

cual nacen las mazorcas. El tallo es simple, erecto, robusto, sin ramificaciones, pudiendo alcanzar los 2,5 

metros de altura. El maíz se adapta muy bien a todos los tipos de suelo, prefiriendo aquellos profundos, 

ricos en materia orgánica, con buen drenaje. 

VARIEDADES EN CHILE 

En Chile el INIA ha descrito 2 3 razas de maíz, de las cuales en la Región de Arica y Parinacota se encuentran 

8. Estas son: harinoso tarapaqueño, limeño, chulpi, polulo, capio chileno grande, capio chileno chico, cura­

gua y choclero. Todos, excepto el curagua y el choclero, son exclusivos de la zona norte, y el chulpi y polulo 

se consideran en peligro de extinción (Paratori et al., 1990). 

Los agricultores locales, por otra parte, cultivan una serie de variedades con nombres comunes que son 

distintos a los nombres de las razas descritas para Chile. Estos nombres se relacionan generalmente con 

una característica relevante como el color o sabor; por ejemplo tenemos el maíz blanco, el maíz morado, 

el maíz amarillo, el maíz negro, el maíz pintado, el maíz tililla, el maíz chulpi o dulce. También llevan los 

nombres de las localidades donde se producen u originan, como el maíz de Lluta o maíz lluteño, el maíz de 

Esquiña, el maíz de Socoroma, el maíz camiñano (o de Camiña), el maíz amarillo de Livilcar, el maíz marcane 

o markani (que significa cerca del pueblo, y que se utiliza para cualquier maíz de un lugar), el maíz markane 
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de Tignamar, el maíz pachia; o llevan nombres relacionados al uso que se le da, como el maíz morado para 

chicha, el maíz mote, el maíz canchita para tostado, maíz amarillo para pan, maíz para polulo. El nombre 

'cancha' para maíz tostado es utilizado en Perú y también lo han adoptado algunos en la Región de Arica y 

Parinacota. En general este nombre se adscribe a todo maíz para tostado, independiente de la variedad. 

Es muy posible que varios de estos ~aíces que tienen distintos nombres locales correspondan a una misma 

variedad. Además se ha observado que los agricultores han hecho selección de maíces para favorecer el co­

lor blanco o amarillo por su mayor demanda, dejando relegados los tipos de colores que son más escasos. 

Algunos maíces que se venden en Arica son traídos del Perú, generalmente para tostado, mote, chicha o 

mazamorra. 

A continuación se describen algunos maíces típicos de la zona norte. No se incluyó el maíz choclero, que 

aunque se cultiva en la región, no es exclusivo. En algunos casos se pudo relacionar el nombre local con la 

raza descrita, para otros se requerirán más estudios. Los maíces que se describen son el maíz blanco, maíz 

chulpi o dulce, maíz lluteño, maíz markani, maíz morado y maíz pachia. 

61 

e 
o 
e 
O) 

~ 
o 
E 
()) 

lJ 

-º o 
LL 



Maíz blanco 

DESCRIPCIÓN 
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El maíz blanco en quechua es yurac soro y en aymara ¡anq'u tunqu. A partir de los relatos de los informantes entendemos 

que a este maíz también se le llama markani, que significa en aymara "de la localidad", o maíz cancha porque sirve 

para tostado, también maíz de Esquiña, maíz tililla y maíz blanco de Socoroma. Este maíz blanco o amarillo pálido, 

se cultiva en diversas localidades como Socoroma, Esquiña, Lluta, Saguara y Livilcar. Posiblemente, este maíz podría 

proceder de la raza de maíz limeño que es descrita como de mazorca larga y de un color amarillo pálido. Sin embargo, 

se requieren más estudios para determinar con exactitud su procedencia . 

La información sobre el maíz blanco se ha construido a partir de los relatos brindados pbr agricultores aymaras de 

diferentes localidades. Varios señalan que este maíz era antiguamente de más colores (rojo, rosado, amarillo, naranja 

y moradoL y que estas versiones se han ido perdiendo. Don Filiberto Ovando lo cultiva en Azapa desde hace muchos 

años "y antes era de todos colores", pero él selecciona aquellos de color blanco (amarillo pálido). Lo mismo informa 

don Eugenio Apata, de Esquiña: "este maíz se presenta en versiones de colores ro¡o, rosado y morado pero estas se han 

perdido ya que la comercialización del maíz amarillo claro es me¡or". Y doña Victoria Mamani reitera: "solo una señora 

posee maíces de colores, el resto de la comunidad perteneciente a Esquiña solo tiene maíz blanco". 

Este pareciera ser un maíz muy antiguo, según nos informa doña Peregrina Condori deSaguara: "e/ maíz blanco o tililla 

que se cultiva en el poblado está adaptado hace muchos años y es de buena calidad". 

Los informantes señalan que el producto es de tamaño grande, de aproximadamente 17 a 20 cm, de forma alargada, 

color amarillo claro, de textura suave y sabor algo dulce. El maíz blanco se consume por ser sabroso, se prepara cocido 

con agua y sal, tostado, como harina para preparar pasteles o humitas, y se sirve para entrada, ensalada, sopas y como 

base de salsas. 

En Socoroma y otros poblados el maíz blanco se reporta como una hortaliza escasa que se está perdiendo, pero en 

Esquiña los agricultores señalan que es abundante. El origen de la semilla es intercambiado y local, pues llega por la 

cordillera y Socoroma. También se cultiva en los valles costeros y precordillera. La Sra. Silvia Córdoba señala que este 

maíz se siembra en Lluta entre mayo y junio y se cosecha en diciembre; en cambio en Socoroma don Armando Ramírez 

Sarmiento informa que el maíz markani se siembra en septiembre y se cosecha en abril. 
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Maíz chulpi o chulpe 

DESCRIPCIÓN 
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El maíz chulpi, chulpe, chilpe o maíz azucarado, tiene como nombre botánico Zea amyleasaccharata y corresponde a 

la raza chulpi descrita para Chile, la cual también se encuentra en Perú, Argentina y Ecuador. El maíz chulpi es una de 

las seis razas primitivas que han dado lugar a todas las razas de maíz dulce que se encuentran actualmente en América. 

Es un maíz que se reconoce por su apariencia trasluciente y porque el grano se arruga cuando está seco. Este maíz se 

describe como de abundantes hileras irregulares y de tamaño mediano. Los granos son alargados, generalmente de 

color blanco, o de otros colores como amarillo, naranja o pintados (jaspeados). Se encuentra en peligro de extinción 

en Chile (Paratori et al., 1990). 

Nuestros informantes señalan que el producto en la región es de color blanco, amarillo, naranja, pintado o rojo, de 

textura dura, sabor dulce, harinoso, de forma alargada y de tamaño aproximado de 15 a 30 cm. Se usa para cocido, 

tostado (llamado maiz cancha), y en harina para hacer pan de maíz o para harina tostada. Sirve también para humitas 

y pasteles de choclo, además de ocuparse en ensaladas y sopas. 

José Flores Carrasco, de Socoroma, señala que este maíz ha estado en producción familiar por 95 años, pero que en la 

actualidad es escaso y se está perdiendo. Lo considera un producto exclusivo de la región, siendo la semilla de origen 

local, pues llega por la precordillera a Putre y Socoroma. En precordillera se siembra en octubre y se cosecha en abril 

y mayo. Él adquirió los saberes para la producción de este maíz de sus padres y abuelos: "ya que siempre se va al 

campo a ayudar a los padres cuando uno es pequeño, allí observa, si es muy niño imita ¡ugando en pedacito de suelo 

y piedritas, más grande, ya puede ayudar me¡of¡ echar las semillas, ayudar a regar, recibiendo las instrucciones de los 

padres o abuelos". 

Paula Corro, de Tignamar, añade: "/os maíces chilpe y markani han sido siempre los únicos explotados en la zona, ellos 

son bastante productivos y la cantidad de usos que se les da no hace pensar en cambiarlos o probar otra variedad". 
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Maiz lluteiío 

DESCRIPCIÓN 
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El maíz de Lluta (Zea mays L. amylacea) es un ecotipo de maíz dulce con una extraordinaria cualidad: puede crecer en 

el valle de Lluta, el cual tiene suelos salinos y con exceso de boro. Esta variedad de maíz ha surgido como consecuencia 

de las prácticas de selección natural de las semillas desde que se comenzó a utilizar el agua de riego en la región, antes 

de la llegada de los españoles en el siglo XVI. El maíz lluteño posiblemente deriva de la raza de maíz limeño (Bastías et 

al., 2004). 

Michael Humire Choque, del valle de Lluta, nos informa que el maíz lluteño es de tamaño grande (25 a 30 cm), forma 

alargada, de textura tierna, blanda, suave, de sabor algo dulce, aroma fresco y de color amarillo. "Este es un maíz 

sabroso, que se consume generalmente cocido, para entrada o ensalada y es ingrediente obligado de una cazuela". 

Don Michael señala que es una hortaliza escasa que se está perdiendo, y qúe es un producto patrimonial pues ha es­

tado en producción familiar por 100 años. Es además exclusivo del valle de Lluta pues "es resistente a las condiciones 

del suelo y por el tamaño que alcanzan las plantas de hasta tres metros de altura". La semilla es local y proviene de la 

precordillera y Vinto. Este maíz se siembra en mayo y junio y se cosecha en diciembre. El cultivo tiene una duración 

media de seis meses. 
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DESCRIPCIÓN 
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El maíz llamado markani o markane (de la localidad), se le llama también blanco de Socoroma o pintado. Se cultiva en 

poblados de la precordillera como Socoroma, Belén, Chapiquiña, Pachama y Tignamar. Por sus características pareciera 

corresponder a la raza copio chileno grande, que es un maíz de mazorcas medianas a largas, gruesas, cónicas, de 

abundantes hileras irregulares. Los granos son redondeados y ligeramente alargados, de color blanco, rosado, rojizo, 

variegado, café claro o morado. Este maíz no pareciera corresponder a la raza descrita por el INIA como markame, 

que son mazorcas cortas con ligera identación y color rosado predominante. 

Nuestros informantes señalan que el maíz markani es una mazorca de 15 a 17 cm de largo, de colores blancos, rojo, 

naranja, amari llo claro, azulado, morado o negro. Es un maíz que resiste el frío y la sequía, se siembra entre octubre a 

diciembre y se demora 6 meses en producir. Se usa para cocido, tostado y para harina. Sobre la calidad de este maíz 

la Sra. Emilio Vásquez, de Socoroma, señala: "e/ maíz de Socoroma es muy apetecido por ser de buena calidad y muy 

sabroso." Lo mismo reitera doña Clara Mamani, de Chapiquiña: "yo siempre he utilizado el mismo maíz y siempre ha 

dado bien, es rico y se puede utilizar para muchas comidas". 

La semilla del maíz markani proviene del mismo lugar, es un maíz abundante en Socoroma aunque en Belén pareciera 

ser escaso, según nos informa doña Dora Ocaña: "estos maíces uno planta cualquier semilla y puede dar cualquier color. 

Hoy existe poca gente para seguir trabajando la tierra, Belén tiene buenas tierras pero muchas abandonadas, somos 

pocos lo lugareños y queremos conservar nuestras tradiciones y costumbres". 

En Belén y Chapiquiña el maíz markani se cultiva asociado con otros cultivos como papa, alfalfa, haba, arveja y quinua. 
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Maiz ano:a-ado 

DESCRIPCIÓN 

El maíz morado o negro se llama kulli tunqu en aymara, y yana soro en quechua. Poblaciones de maíz negro kulli cruza­

das con otras razas han dado lugar a variedades de maíces morados. Este maíz es traído de Perú o Bolivia y se cultiva 

en el norte de Chile y se comercializa en el Terminal Agropecuario de Arica. 

El maíz morado es una variedad única en el mundo que se utiliza para preparar mazamorra y chicha morada. Crece 

en la costa y sierra entre los 1.200 y 4 .000 msnm, en suelos húmedos y con buen drenaje. El maíz morado contiene un 

flavonoide llamado antocianina que retrasa el envejecimiento, previene las· infecciones coronarias y de colon, y controla 

la presión arterial. Es además utilizado como colorante natural. Para este efecto se hierve por lo menos dos horas para 

extraer el tinte, de color marrón-morado. Debido a sus múltiples propiedades su demanda ha aumentado. 

De este maíz nos informa doña Peregrina Condori, agricultora del valle de Camarones. Indica que el maíz negro o 

morado también se cultiva en el Perú, que es una variedad escasa, de mazorca de tamaño mediano y de color morado 

oscuro. Se demora unos 6 meses en dar. Se consume para chicha, mazamorra, tostado y cocido. 
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MaízPachia 

DESCRIPCIÓN 
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El maíz llamado pachia posiblemente proviene de la ciudad de Pachia ubicada a l 8 km al noreste de la ciudad de Toe­

na. Podría corresponder a la raza limeño. Se cultiva en sectores de precordillera como Tignamar y en los valles de Azapa 

y Livilcar. La Sra. Gladys Choque informa que: "e/ maíz pachia o choclo, es típico de Livilcar, pero también se conoce en 

otras partes de la región. Es un producto que tendría más de 7 30 años en la región, porque mis abuelos ya lo sembraban 

y consumían. La semilla es la misma que siempre se ha utilizado. Hoy el producto es escaso y tiende a desaparecer". 

Lo describe como un choclo de forma alargada, de 14 cm de largo, de color crema amarillo . La planta mide casi un me­

tro y medio de altura, y puede dar entre tres y cinco choclos. Se puede cosechar todo el año, pero sobre todo en verano. 

Don Filiberto Ovando añade que "este choclo es más chico que el choclo común, da a los 3 meses, es rico y blando y 

similar al sabor del maíz de Lluta". 

Doña Gladys indica que se puede consumir fresco, cocido, para hacer tamales, humitas o pastel. Se puede dejar secar 

para desgranarlo y guardarlo como maíz. Cuando se consume seco se puede moler para hacer harina, o tostado. El 

consumo de maíz pachia es muy antiguo y se justifica porque es muy sabroso, más que otros tipos de choclo. 
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ALGUNAS PREPARACIONES TÍPICAS A BASE DE MAÍZ 

Entre las preparaciones tradicionales a base de maíz que se consumen en la Región de Arica y Parinacota se 

encuentra la cajunca o calatanta, la chicha de maíz, el maíz tostado, el pan de harina de maíz, el chuchimiri, 

la guatia, las humitas, la pastelera de maíz y el mote con verduras. 
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CHICHA DE MAÍZ 

ANTECEDENTES HISTÓRICOS 
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Ve acueráo a {a 'Rea{ .Jtcaáemía 'Esyaño{a y otros autores, {a ya{aEra "cfiícfia" yrovíene áe {a voz 

aEorígen áe Panamá clííclíafi, que sígnifíca maíz. Por otra yarte, e{ aztequísta Luís CaEr era comen­

ta que cfiícfia áescíenáe áe{ náfiuat{ clííclííatl; "agua fermentaáa" (Paráo y Pízarro, 2005). Cfiícfia 

es una ya{aEra que se refíere a una EeEíáa áe Eaja graáuacíón a{cofiófíca oEteníáa áe {a fermenta­

cíón áe{ maíz y otros cerea{es orígínaríos áe .Jtméríca, aunque tamEíén en menor medláa se sue{e 

yreyarar a yartír áe {a fermentacíón áe tuEércu{os, raíces y frutas. 

Los esyaño{es {{amaron cfiícfia a toáas {as EeEíáas fermentaáas en e{ contínente amerícano, a ye­

sar áe que en caáa {ugar tenían nomEres dlstíntos, yerdlénáose en {a mayoría áe {os casos {as voces 

vernacu{ares. La ya{aEra quecfiua yara cfiícfia es aswa o azúa, aqlía, warqpuy en aymara es &usa, 

y cfiícfia áe maíz es &usa tunqu. 'Es ínteresante notar que a{ maíz germínaáo yara cfiícfia se {e {{a­

ma wíñqpu en quecfiua y &usa en aymara. 'En Perú {a {{aman _jura o asua. 'En mayucfie es mudái 



La cfiícfia es una 13el3ída muy difundida en toda .A.méríca desde éyocas yrefiísyánícas. La cfiícfia de 

maíz era [a 13el3ída yríncíya[ de [os íncas. 'E[[os no 13el3ían agua en su estado natural; yues su ínges­

ta era consíderada como una afrenta yara e[ fioml3re, síno que 13el3ían jugo de un 13u[l3o acuoso y 

cfiícfia, desyués de comer o entre [as comídas. 'En todas [as casas fial3ía cfiícfia como úníca 13el3ída 

disyoníl3[e yara mantenerse sano y vígoroso. 

Taml3íén e[ consumo de cfiícfia estal3a muy víncu[ado a [a vída socía[ y a [os momentos trascen­

dentes de [a vída de [as yersonas: nacímíentos, matrímoníos, muertes, ínauguracíón de una vívíen­

da, míngas yor síeml3ras o cosecfias de [a comunídad: Taml3íén se destínal3a como ofrenda refígíosa. 

'Era ofrecída como rega[o o yremío y utífízada como "moneda"yara e[ íntercaml3ío comercíal; y era 

consumída al3undantemente durante [as festívídades, ínc[uso fiasta e[ eml3orracfiamíento. Se 13el3ía 

en .k eros o en "yotos" (recíyíente fiecfio con una yequeña ca[al3aza). 

Por [o genera[ es una 13el3ída suave, de no mucfios grados a[cofiófícos, y e[al3orada con medios 

artesana[es. J{al3ía diferentes varíedades de cfiícfia, unas más fuertes que otras, y tenían diferentes 

co[ores: co[orada, 13[anca, amarí[[a y cenícíenta. La cfiícfia que menos eml3orracfial3a se e[al3oral3a 

a yartír de maíz tostado y agua azucarada. 

La más fuerte se e[al3oral3a con [os granos de maíz fiumedecídos que se dejal3an germínar (sor a 

o jora), [a cua[ era [[amada wínqpu aqfía y estal3a yrofiíl3ída yor [ey, del3ído a [os graves daños que 

causal3a. Para su yreyaracíón se yartía de granos mastícados, o de fiarína de maíz mascada, y 

taml3íén se utífízal3a maíz seco germínado y mofído. 'E[ yrocedimíento más común era mascar una 

yarte de[ maíz y [uego mezc[ar[o con e[ maíz germínado moúdo; esto servía de [evadura yara dar[e 

e[ yunto a[ resto. 

'E[ Inca (jarcí[aso de [a Yega (16og), se refíere a esta cfiícfia de maíz de [a síguíente manera: 

"A(i¡unos índlos mds qpasíonadós dé !á em.firíaguez que !á démds comunídád; ecfían !á zara en re­

mqjo, y !á tíenen así fíasta que ecfía sus raíces;· entonces !á muelen todá como estct y !á cuecen en !á 

mísma agua con otras cosas; y coládá !á guardán fíasta que se sazona . .:Jídcese un .fire.fiqje _fortísímo, 

que em.firíaga rtyJentínamente_; !laman/e vínqpu, y en otro !enguqj~ sor a . .Los Jncas ío yrofíí.fiíeron 

yor ser tan vío!ento yara !á em.firíaguez. :Deg:;ués acd me dicen se fía vuello a usar yor a(i¡unos 

vícíosos': 

Con [a [[egada de [os esyaño[es [a Ig[esía yrofiíl3íó esta 13el3ída y desayarecíeron [as grandes "y[antas 

yrocesadoras", yero síguíó yreyarándose en forma doméstíca. 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

1Jon Jfernán Tarque Cente{{a, agrícu{tor áe{ va{{e áe Azaya, nacíáo en Líví{car, nos ínforma sobre 
{a e{aboracíón actua{ áe {a cfiícfia áe maíz. 'E{ ínformante {a ayrendló a e{aborar observanáo a su 

abue{o en e{ mísmo yob{aáo, y seña{a que este yroáucto estaría yresente yor a{reáeáor áe 120 años, 
y fioy ya se {o fia enseñaáo a sus fiijos. 

Seña{a que e{ orígen áe esta bebíáa áata áe a {o menos 500 años atrás, yorque {os íncas {a consu­
mían. Indlca que en 'Bofívía {a cfiícfia áe maíz es muy ímyortante, sobre toáo en e{ va{{e áe Cocfia­

bamba áonáe es consíáeraáa como e{ efíxír áe {os íncas, y en Perú se {e conoce como cfiícfia áe jora 
yues e{ maíz era mastícaáo con {os dlentes y fermentaba con {a safíva. 'En e{ norte áe Cfií{e, nos 
cuenta áon Jfernán, "es escasa su _prodúccíón y se mantíene _para afj¡unas flclias sígn!flcatívas en 

!á _precordllléra. Yo _pr'!Jlarafia y comercíallzafia este _producto en cantídádés sígn!flcatívas en !á 
fiesta rellgíosa dé .Las Peñas; _pero lioy ya no !á _pr'!Jlaro ': 'En 5\.ríca, áon ]osé 'Reínoso yroáuce y 
comercíafíza {a cfiícfia áe maíz en e{ Termína{ áe 5\.soagro. 

PREPARACIÓN 

Los íngredlentes yara {a e{aboracíón áe {a cfiícfia son e{ maíz cu{tívaáo en Líví{car, agua, cane{a, 

c{avo áe o{or y azúcar. 'E{ maíz se áeja remojar unos dlas en un {ugar oscuro, cuanáo está brota­

áo se remoja en agua toáa una nocfie, y a{ dla síguíente se áeja secar en una yíeára yara áesyués 
yroceáer a mo{er{o, en batán en e{ camyo, o en una fícuaáora en {a cíuáaá. 1Jesyués se yone a cocer 
con cane{a y c{avo áe o{or en una o{{a granáe o un fonáo en una cocína áe {eña o gas, revo{víenáo 

con una cucfiara áe ya{o fiasta que fiíerva unos mínutos. 1Jesyués se {e agrega e{ azúcar y se áeja 

enfríar. Se guaráa oja{á en vasijas áe barro granáes y se taya muy bíen fiasta que fermente, yro­
ceso que áura a{reáeáor áe 10 a 15 dlas, según e{ cfíma áe costa o áe cordl{{era, queáanáo físta yara 
su consumo. 

'E{ yroáucto es áe co{or b{anco {ecfioso, sabor áu{ce con un suave áejo a a{cofio{, y áe aroma suave. 

Se yreyara yara {as fíestas áe{ yueb{o, sírvíénáose a temyeratura ambíente o fie{aáa. 
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MAÍZ TOSTADO 

ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

'E{ maíz tostaáo es una yreyaracíón áe tíemyos yrefiísyánícos. La ya{al3ra yara tostaáo en aymara 

es _jany; t o fíamyi :Maíz tostaáo en aymara es tunqu _jany;i :Maíz tostaáo en quecfiua es fíamR ~ 

Raflána o Ramcfía . .Jt{ maíz tíerno tostaáo se {e {{ama anRawsfíu y a{ maíz reventaáo muruclíu. .Jl 

{as varíeáaáes áe maíz que se utíúzan yara tostaáo se {es áenomína cancfia en Terú y Cfií{e . .Jlsí, 

yor ejemy{o, tenemos maíz cfiufjJí cancfia, maíz marliane cancfia. 1Je acueráo a{ Inca (jarcí{aso áe 

{a llega (16og), 'á tá zara tostadá fláman cancfía': 

'Este aúmento fia síáo utíúzaáo yor mucfias generacíones, y fiasta e{ áía áe fioy se consume como 

'Jíaml3re ", una esyecíe áe cocaví yara {os agrícu{tores y yastores cuanáo van a sus {ugares áe 

tra13ajo. 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

'Doña :Jvlaría §arcía Clioque, nacída en ]aíña y cocínera de comídas andinas, nos ínforma que e[ 
maíz tostado es un afímento e[aEorado a Ease de maíz, que se consume cuando se sa[e a yastorear 
o tamEíén de manera cotídiana. 'E[[a [o ayrendió a yreyarar de sus aEue[os a través de [a oEserva­
cíón. 'Es un yroducto común de[ mundo rura[ y urEano aymara. 

PREPARACIÓN 

Se usa una o[[a de fíerro o en[ozada, se cafíentan tres cucharadas de aceíte o manteca y se agrega 
un kí[o de maíz de diente grande y seco revo[víendo con una cucliara de ya[o y movíendo [a· o[[a 

de manera círcu[ar yara que e[ maíz no se yegue. Cuando ya está tostado se [e agrega sa[ a gusto 

y está físto yara ser consumído. Se yreyara en cocína a [eña o a gas. 'Es un yroducto crujíente, seco 
y de saEor sa[ado. 

CONSUMO 

'E[ maíz tostado se consume de forma cotídiana, en reuníones socía[es o cocte[es andinos. Se sírve 

frío acomyañado de cliarquí cortado en trocítos, queso de caEr a y! o cliícliarrón de cerdo. 
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ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

CAJUNCA O CALATANTA 
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Tanto [os quecfiuas como [os aymaras [[amaban a[ yan común tanta (tanta y tanta) . .{Zatá, yor su 

yarte, sígnifíca yíedra en aymara, yor [o que qafá tOantOa sígnifíca yan de yíedra. Orígína[mente 

esta yreyaracíón se cocínaba en yíedras caúentes, [as cua[es se ca[entaban sobre [as brasas fiasta 

que estuvíesen a[ rojo vívo o se yusíesen b[ancas. Luego se fímpíaban y se yrocedía a cocer [as yor­

cíones de masa, dándo[es vue[ta a cada ínstante yara que no se quemaran. 

'E[yan de maíz era consumído en [os tíemyos de [os íncas según re[ata e[Inca §arcí[aso de [a llega: 

"7ánta (pronuncíadá fá _prímera sífá#a en e(pafádár) es e(pan común': 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

Doña (j{aáys Cfioque Zambrano, agrícu{tora áe .Jlzcy?a, nos enseña {a yreyaracíón áe {a cajunca o 
ca{atanta. Seña{a que esta e{aboracíón es a base áe fiarína áe maíz o trígo y reerYI:P{aza a{ yan. 'Es 
tradlcíona{ en Líví{car, y estíma que tíene más áe 130 años, yorque sus abue{os ya {a consumían y 
{a fiabían ayrendláo áe sus yaáres. J-foy a veces e{{a {a yreyara y sus fi-ijos saben cómo e{aborar{a. 

PREPARACIÓN 

Se utíúza un kí{o áe fiarína áe maíz, áos tazas áe agua y una cucfiaradlta rasa áe sa[ Se mezc{an 
{os tres íngredlentes fiasta que se forme una masa como cfiíc{e y se estíra con un us{ero o bote{{a 

varías veces fiasta que forme una masa b{anáa. De esta se van sacanáo yorcíones yara estírar{a, 
áejanáo una masa áe(gaáa como áe un centímetro áe a{to, y áe ancfio como un y{ato. Luego se tíra 

sobre una {ata u o{{a áe fíerro que esté sobre una yequeña fogata o una cocína a {eña. Desyués áe 
media fiara ya está ústa yara su consumo. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

Doña (j{aáys seña{a que esta es una e{aboracíón tradlcíona{ áe {os yueb{os cordl{{eranos, que fían 

utíúzaáo {a fiarína áe maíz áesáe tíerYI:POS íncaícos. ":Esta yrty:Jaracíón se yuedé consumír ca/lente o 
_fría en eí desayuno_, alínuerzo o en tá once. Se yuedé guardár _por varíos dlas_, ctáro que se enáurece ': 
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ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

HUMITAS A LA OLLA 

o 
u o 
e 
o 

<( 

e; 
e 
o 
z 

Q) 
-o 
_Q 
o 

LL 

'E{ nom6re "humíta" yrovíene áe{ quechua fíumínta y áe{ aymara _iumínt'a_, que sígnifíca yasta áe 

m aíz tíerno condimentaáa. 'Es un afímento áe orígen andino, encontránáose en 'Bofívía, .Argentína, 

Chí{e, 'Ecuaáor y e{ Perú. 

'En {a éyoca áe{ íncarío, no se yreyara/Jan {as humítas yara e{ consumo diarío, síno yara rega{o, 

y aáemás era yan áe fíesta según reyorta e{ Inca (jarcí{aso áe {a llega (16og), r7ódó ló cual ví_¡:;or 

mís qjos; y me sustenté fíasta lós nueve o dlez años con /á zara_, que es eí maíz cuyo _pan tíene tres 

nomfires;· Y-íumín~ eí dé sus fiestas y regaló>: 

'En {a actuafíáaá exíste una gran varíeáaá áe tiyos áe humítas. Su yreyaracíón consíste en una 

yasta áe maíz cocíáo, {evemente afíñaáa con aceíte, envue{ta en {as yroyías hojas áe {a mazorca. 'En 

Chí{e se yreyara mofíenáo {os granos áe maíz fresco o choc{o junto con ce/3o{{a yícaáa y a{/3ahaca, 

hasta o6tener una masa que se envue{ve en hojas tíernas áe choc{o y se cocína en agua hírvíenáo 

con sa[ .A{ servír se sue{e esyo{vorear con azúcar. 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

La Sra. (juí{{ermína 'Rojas Choque, áe 58 años, natura{ áe{ _pueb{o áe Camíña y agrícu{tora áe{ va{{e 
áe 5\za_pa, nos ínforma sobre {a _pre_paracíón áe {a humíta. Por generacíones su famífía, comyuesta 
_por _pequeños agrícu{tores _pertenecíentes a {a etnía aymara, ha conocíáo muy bíen {as _pre_para­
cíones afímentícías _patrímonía{es. La ínformante ayuáó muchas veces a sus abue{os maternos y 
_paternos y con e{{os aáquíríó e{ conocímíento ínmatería{ y {a sabíáuría ancestra{ que {os mayores 
tíenen áe {os _proáuctos áe {a tíerra. 

5\ctua{mente {e enseña {a receta a sus hijos y a cuantos quíeran a_prenáer{a, _porque no es egoísta. 
O_pína que "es una receta qpetítos~ recOJ!fórtante y san~ _porque usa _proáuctos naturalés. .Mucfías 
veces et maíz es dé _proáuccíón _prqpí~ y fléva etsacriflcío y tá _preoczg;acíón dé varíos meses consu­

mír ló _prqpí0 y convídárló adémds es un OllJUfló y un _premío dé tá naturaléz~ ló que ló fíace mds 
sajjroso aún". 

PREPARACIÓN 

Para {a _pre_paracíón áe 14 humítas utífíza {os síguíentes íngreáíentes: 10 choc{os granáes, 7:? taza áe 
hojas áe a{bahaca, 2 cucharaáas (70 gr) áe mantequí{{a, sa{ a gusto y meáío fítro áe agua hervíáa 

enfríaáa. 

Se _pe{an {os choc{os y se {avan muy bíen, {as hojas son cortaáas en {a _punta y se áejan a_parte muy 
bíen {avaáas tambíén _para envo{ver {as humítas. Se áesgranan y mue{en {os granos áe a _poco en 
una fícuaáora, se {es va agreganáo agua y se co{ocan en una fuente. In una o{{a a fuego {ento, se 
echan {os granos áe choc{o ya fícuaáos, revo{víenáo suavemente con una cuchara áe _pa{o, hasta que 
e{ agua se eva_pore y queáe semí-seco . .Jthora, sí uno {os mue{e en batán, como se hacía en e{ cam_po, 
o en mofíno áe mo{er grano, no hay necesíáaá áe agregar agua ní _poner{o a{ fuego . .Jt esta mezc{a 
se {e agrega {a a{bahaca mofíáa, {a mantequí{{a áerretíáa y {asa{ y se co{oca, en áos hojas áe choc{o 
su_per_puestas en o_posícíón, una _porcíón áe áos cucharaáas {{enas _por humíta; _por ú{tímo se áob{an 
y amarran con una tíra que se hace áe {a mísma hoja áe choc{o. Se _pre_paran toáas {as _porcíones. 
In e{ fonáo áe una o{{a se _ponen {as corontas áe{ choc{o áesgranaáo y unas hojas áe choc{o hacíenáo 
como un {echo, e{ agua áebe cubrír{as, arríba se _ponen {as humítas amarraáas _para que {a coccíón 
sea _pareja. Se {{eva a fuego meáío _por 15 mínutos, ta_pánáo{as muy bíen. 

Se sírve cafíente con ensa{aáa a {a chí{ena y un buen jugo natura{ o una co_pa áe víno. Los utensífíos 
utífízaáos son comunes y exísten en toáos {os hogares. 5\ctua{mente se cocínan en recíntos cerraáos, 
en {a cocína áe {a casa a gas, y tambíén _pueáen cocerse a{ horno y como _parte áe una gua tía. 
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CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

La fiumíta de cfioc[o es ayta yara toda edad, ya[adar y género, síempre será 6íen recí6ída y sabo­
reada como entrada, y[ato de fondo, desayuno u once. Su yresentacíón es sencí[[a y ordenada, se 
sírve yreferentemente cafíente, yero tam6íén yuede servírse tí6ía o fría. E[ y[ato a utífízar es Gajo 
y como en esta regíón fiay cfioc[os todo e[ año, es una yreyaracíón de consumo yeríódlco. 

'Una varíacíón de [a yreyaracíón anteríor es [a fiumíta du[ce. 

VARIACIONES DE LA HUMITA DE CHOCLO: HUMITA DULCE 

PREPARACIÓN 

Esta fiumíta utífíza [os síguíentes íngredlentes, que a[canzan yara 14 fiumítas: 10 cfioc[os grandes, 1 

taza de yasas, 2 cucfiaradas (70 gr) de mantequí[[a, azúcar y cane[a a gusto y medio fítro de agua 
fiervída enfríada. 

Se yreyara ígua[ que [as fiumítas a [a o[[a. Se sírve cafíente o fría como yostre, o como yan con una 
taza de té o café. 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

PASTELERA DE MAÍZ 
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Esta yreyaracíón fue rescatada de{ recetaría de {a Sra. :María de .Jt{anoca, quíen fue yrofesora de 

una escue{a yartícu{ar en e{ yueb{o de 'Be{én, donde descul3ríó {as dlstíntas varíedades de yreya­

racíones de{ maíz. 'E{{a ya dejó este mundo, yero sus enseñanzas y fiue{{as quedaron en sus fiijos, 

sobrínos y ex a{umnos. La Sra. :María se basaba en e{ conocímíento de {a gente más ancíana de{ yue­

b{o, {os yroductos yroyíos de{ {ugar y {as ocasíones de consumo, cuídando de{ sabor, yresentacíón, 

cafídad nutrícíona{ e fiígíene. 'Bajo estas condlcíones enseñaba {as yreyaracíones y degustacíones a 

yadres y ayoderados. 

En esta oyortunídad ínformaremos sobre un y{ato que síemyre {e fue sofícítado y tenía éxíto en 

todo momento y {ugar. Podría decírse que equívafía a{ actua{ queque en su consumo. 
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PREPARACIÓN 

La yaste{era áe maíz áe {a Sra . .Jvlaría utífíza {os síguíentes íngredientes yara 20 yersonas: 25 cfio­
c{os granáes, 5 líuevos, 2 tazas áe {eclíe áe vaca, 4 cuclíaraáas (150 gr) áe mantequí{{a, 1 taza áe 
azúcar, 1 taza áe yasas, ~ taza áe nueces o maní yícaáo, 1 cuclíaraáa rasa áe cane{a en yo{vo, 1 

yízca áe c{avo áe o{or en yo{vo. 

Se ye{an {os clíoc{os y se {avan. Se áesgranan y mue{en {os granos áe a yoco en una fícuaáora, mo­
fíno o batán, y se co{ocan en una o{{a. 'Esta o{{a se yone a fuego {ento, se agrega e{ azúcar, e{ c{avo 
áe o{or, {a cane{a en yo{vo, {a mantequí{{a y {os líuevos uno a uno enteros, revo{víenáo suavemente 
con una cuchara áe ya{o. Se {e va agreganáo {eclíe yara suavízar {a mezc{a, líasta que tenga una 
consístencía cremosa. A esta mezc{a se {e agregan {as yasas y nueces o maní, áe manera que queáen 
esyarcíáos en toáa {a mezc{a uniformemente. Se enmantequí{{a un mo{áe aáecuaáo a {a cantíáaá 

yreyaraáa, se esyarce azúcar en su suyerfícíe y se {{eva a{ líorno a temyeratura media yor 30 a 40 

mínutos, cuíáanáo que e{ azúcar queáe áoraáa. Sí se áesea yueáe co{ocarse {a mezc{a a{ líorno en 
mo{áes índivíáua{es. 'Está físto cuanáo e{ azúcar se áerríte y forma una caya a{go gruesa. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

Se sírve como yostre frío o tíbío y acomyañanáo un té o café. A{ servír{o se aáorna con un yoquíto 
áe merengue y una fruta yequeña. 'Esta yreyaracíón es ayta yara cua{quíer yersona, su sabor es 
áefícaáo, grato a{ tacto, a{ olfato y a{ gusto. 
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ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

MOTE CON VERDURAS 
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'E{ mote deríva de{ quecliua mutl, y en aymara es clíuxí!Tu ylíutí, que sígnifíca maíz sancocliado o 

cocído en agua. Seña{a (jarcí{aso de {a Yega: JI/á zara cocídá fláman mustí (j¡ íos e-[Pañoiés mote)': 

'E{ mote es una yreyaracíón de{ tíemyo de {os íncas que se e{abora de {a síguíente manera: en un 

reciyíente se liíerve agua y se añade ceníza cernída con ca{ yara favorecer e{ desyrendlmíento de 

{a cáscara; se agrega e{ maíz (escoger e{ de grano grueso), se deja liervír un buen rato batíendo con 

una cucliara de ya{o liasta que e{ grano se ye{e. Posteríormente se escurre e{ agua, se extíende e{ 

maíz y se restríega yara termínar de eúmínar {a cáscara y {a ceníza; e{ grano se deja a{ so{ yara 

que se seque y adquíera dureza. Otra forma de yreyarar e{ mote es remojar e{ maíz durante 10 

liaras, {uego se cocína en agua yor 2 liaras y se agrega sa[ 'Una yreyaracíón de {a 'Regíón de Aríca 

y Parínacota a base de mote, es e{ mote con verduras. 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

La Sra. :Ní[vía .Jvlartínez Moroso, nacída en Tu[afiuén, Trovíncía de Ova[[e, y resídente en 5\ríca 

fiace 30 años, nos ínforma que e[ mote con verduras es una yreyaracíón yatrímonía[ conocída yor 

e[[a en Tu[afiuén, yero que en 5\ríca se yreyara de manera distínta y con otros íngredientes. T.f[a [a 

ayrendió de su suegra, quíen ya tíene 82 años, y cuyos abue[os ya [a consumían, yor [o tanto se fia 

trasmítído yor más de 6 generacíones y se sígue consumíendo en [as famífías e[ dia de fioy. 5\ctua{­

mente esta receta se recomíenda yara dar energía, esyecía[mente a [a gente que reafíza trabajos 

yesados en e[ camyo. 'Este y[ato yuede reemy[azarse o combínarse con trígo mote y toma e[ nombre 

de trígo moteado. 

PREPARACIÓN 

Los íngredientes yara 10 yersonas son [os síguíentes: 1 fií[o de mote de maíz o trígo, ~ fií[o de yayas 

ye[adas, [avadas y cortadas en cuadrítos, ~ fií[o de cfiuño cortado en cuadrítos, ~ fií[o de yorotos 

verdes cortado en rode[as de{gadas, ~ fií[o de fiabas, ~ fií[o de arvejas, ~ fií[o de zaya[[o cortado en 

cuadrítos, 2 zanafiorías grandes cortadas en cuadrítos, ~ fií[o de carne yícada o mofída, 1 cebo[[a 

b[anca grande cortada en cuadrítos, 1 cfioc[o (maíz de L[uta) desgranado, 2 cucharadas de aceíte, 

2 dientes de ajo yícado muy cfiíquítíto; y como condimentos 1 cucfiaradita de orégano, 1 yízca de 

comíno, 1 yízca de ají de co[or, sa[ a gusto. 

Se [ava e[ mote y se ecfia a cocer en una o[[a con agua que [o cubra, más un dedo de agua, durante 

20 mínutos. La carne yícada, [a cebo[[a, e[ ajo y [os condimentos se fríen en aceíte y se juntan con 

e[ mote cocído. Luego se ecfia a [a o[[a e[ resto de [as verduras yícadas en cuadrítos y se agrega una 

taza de agua fiervída, se cocína todo junto yor esyacío de 15 mínutos ayroxímadamente a fuego 

fuerte, fiasta que [as verduras estén fístas, cuídando que no queden recocídas. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'Tí mote con venturas es consumídó _JJor todós ya que es suav~ fifándó y dé sana _JJrty:'aracíón ~ se­

ña[a doña :Ní[vía. 'Debe servírse cafíente en y[ato fiando o soyero sobre un y[ato bajo, y se adorna 

con cí[antro o yerejí[ yícado. 'Es un y[ato de consumo cotídiano. 
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Quinua, quinoa 

ORIGEN 

La quinua o quinoa (Chenopodium quinua Willd) es considerada el cereal de los pueblos andinos, siendo el más culti­

vado en Sudamérica después del maíz. Este cereal tiene varios nombres en aymara, como juyra, jupha, hupa, supha, 

jopa, y en quechua se le denomina kinua, kinoa, kiuna, parca que significa "cereal madre" o "el grano de la madre" . 

Además, cada variedad de quinua domesticada tiene nombres específicos según su color. La quinua morada se llama 

en aymara cami, la cenicienta cañagua, la blanca ppfique, y la colorada kana 1/api, entre otras. En el norte de Chile se 

le llama quinua y en el resto del país quinoa o kingua; y en mapundungún se llama dahue. 

La quinua es originaria de la cordillera de los Andes, de la cuenca del lago Titicaca. Crece en las zonas andinas de 

Colombia, Ecuador, Perú, Bolivia y Chile. Ha sido uno de los granos más importantes dentro de las culturas indígenas 

americanas, después del maíz. Se la utiliza hace unos 5.000 años, siendo un alimento de importancia a la llegada de 

los españoles a Sudamérica. Se cree que su domesticación debió tener lugar en diferentes momentos y para lelamente 

en diversos lugares: Perú (5.000 a.C.), Chile (3.000 a.C.), y Bolivia (750 a.C.). Su cultivo se descontinuó después de 
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la introducción del trigo y la cebada a la llegada de los españoles y por razones religiosas (los incas consideraban 

a la quinoa un cultivo sagrado en su religión). Sin embargo, en los últimos años se ha estado expandiendo su uso en 

diferentes países. 

De la quinua nos relata Garcilaso de la Vega (1609): "El segundo lugar de las mieses que se crían sobre la haz de la 

tierra dan a la que llaman quinua, y el español, mu¡o o arroz pequeño, porque en el grano y el color se le aseme¡a algo. 

La planta en que se cría se aseme¡a mucho al bledo, así en el tallo como en la ho¡a y en la flor, que es donde se cría 

la quinua". Añade además que tanto los incas como los españoles consumían las hojas tiernas en sus guisados, porque 

eran sabrosas y muy sanas y: "También comen el grano en sus pota¡es hechos de muchas maneras". 

Sobre los tipos y usos de la quinua, el padre Bernabé Cabo (1653) agrega: "La semilla de la quinua es de tan diferentes 

colores como el maíz; porque hay quinua blanca, amarilla, morada, colorada y cenicienta, y una silvestre y otra do­

méstica y cultivada. La me¡or de todas es la blanca, y también hacen pan de su harina. De las otras quinuas de colores 

hacen chicha, señaladamente la cenicienta llamada cañagua cuya chicha es muy recia en el embriagar, y algo agria 

cuando está muy madura". 

Los incas eliminaban el amargo de la quinua de cuatro maneras: una era introducir la quinua en arena y someterla a la 

insolación. Una vez calcinada por la radiación se pisaba esta mezcla y luego se ponía al viento para separar la arena, 

el grano y la piel. Otro procedimiento era tostar ligeramente el grano y colocarlo en sacos de lana o cuero donde se 

frotaba hasta que la piel se retiraba. El tercero consistía en restregar los granos en el batán (utensi lio de piedra para 

moler alimentos) y el último y más empleado actualmente consiste en lavar las semillas en varias aguas hasta que deje 

de salir espuma. 

DESCRIPCIÓN 

Los granos de quinua crudos son muy pequeños, de color blanco y de textura suave. La quinua cocida es de 

color crema, sabor agradable, parecido al arroz integral, de textura suave y más fina, semejante al couscous. 

La quinua está considerada por la F AO como un alimento único por su alto valor nutricional, siendo uno de 

los granos más ricos en proteínas (FAO, 1992a). Ofrece 10 aminoácidos esenciales para el ser humano, entre 

ellos la lisina, uno de los más escasos en los alimentos de origen vegetal, y cuya concentración en la quinua 

es casi el doble en relación a otros cereales y gramíneas. Además la quinua posee alto nivel de vitamina E 
(FAO, 1997). 

CUAUDADES GASTRONÓMICAS 

La quinua es especialmente apta para mezclas alimenticias con leguminosas y cereales. Entre los granos 

andinos es la de mayor versatilidad para el consumo ya que puede ser preparada en multiples formas, exis­

tiendo cerca de cien preparaciones (FAO, 1992a). 
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Para la preparación de la quinua es indispensable lavarla con abundante agua frotando los granos sin dañar 

el germen, pues el hollejo del grano contiene una sustancia amarga llamada saponina que la protege de los 

insectos. 

La quinua se pone a hervir en agua en proporción de dos medidas de agua por una de quinua, igual que el 

arroz. Se debe poner el agua sola a hervir y cuando arranca el hervor se añade la quinua. Una vez cocida se 

la puede usar en la preparación de una gran variedad de platos salados o dulces, o bien congelarla hasta 

su posterior uso. Se utiliza en la preparación de sopas, en forma graneada con sal o azúcar y como bebida 

refrescante. Las semillas combinadas con miel sirven para la elaboración de barras energéticas y bañadas en 

chocolate para la preparación de confites. 

Con los granos se puede hacer harina. Esto se puede efectuar sin mayores dificultades en la casa. Basta lavar 

los granos y secarlos totalmente al sol o en un horno ligeramente calentado, para luego molerlos en un batán 

o licuadora y tamizar la harina. Se prefiere la quinua de color púrpura y morado para elaborar bebidas como 

refresco, api, chicha o mazamorras. 

Las hojas tiernas, que eran consumidas por los indígenas, tienen sabor a acelga y pueden ser empleadas 

como verduras frescas y cocidas en sopas (FAO, 1992a). 

fORMA DE CULTIVO 

La quinua es una planta herbácea que puede alcanzar los 2 metros de alto. Se le clasifica como un pseudo 

cereal pues no es una gramínea. Es de hojas anchas y pertenece a la familia de las Quenopodiáceas, a la que 

también pertenecen la remolacha, las espinacas y las acelgas. Su tallo es delgado, de forma tubular y puede 

o no tener ramas secundarias. Las hojas tienen diversas formas y colores, generalmente verdes, rojas o mo­

radas. La quinua tiene una inflorescencia terminal en punta, que da lugar a una panoja cargada de semillas. 

Las semillas miden entre 1 mm hasta 2, 5 mm. 

Es además una planta con gran plasticidad, pues se adapta a diferentes climas y suelos. Es uno de los pocos 

cultivos que resiste las condiciones ambientales extremas de altura, heladas, altas temperaturas, suelos sali­

nos y sequía. Se cultiva ampliamente en la región andina en zonas frías del altiplano sobre los 3.000 metros 

de altitud y hasta el nivel del mar. En Chile crece en ambientes con altas precipitaciones, como la zona de 

Temuco y en el altiplano con gran déficit de humedad. 

Tiene un tiempo de crecimiento de 90 a 220 días, dependiendo de cada variedad, y puede llegar a producir 

entre 3 y 5 tm/ha de grano. La siembra se realiza entre septiembre y diciembre, se cosecha entre abril y junio. 

VARIEDADES EN CHILE 

La progresiva desaparición de los cultivos de quinua en Chile comenzó con la conquista española, que intro­

dujo otros cultivos como el trigo y la cebada. A esto se le suma la existencia de ciertos prejuicios sociales 

hacia los cultivos de origen indígena, y también debido al tiempo y esfuerzo que significa el desamargado 

del grano. 
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Mientras que en Bolivia y Perú existen importantes superficies destinadas a la quinoa -la superficie en Bolivia 

alcanzó a 47.534 ha en 2007- en Chile, de acuerdo al VII Censo Agropecuario de 2007, solo existirían 1.474 

ha de quinua distribuidas en la zona norte, centro y sur del país, cultivada en distintas condiciones climato­

lógicas y a distintas alturas. 

En Chile este producto se cultiva principalmente para consumo interno, aunque en algunos años se ha ex­

portado (Pablo Jara, comunicación personal). En la zona norte la quinua se cultiva en el altiplano, bajo un 

clima desértico de altura, con un fotoperiodo corto y a una altitud entre los 3.000 a 4.200 msnm, principal­

mente en la comuna de Colchane, en la Región de Tarapacá, donde se encuentra más del 90% de la superficie 

nacional (1.387 ha). También se encuentra en menores superficies en la Región de Antofagasta y en la Región 

de Arica y Parinacota en la comuna de Putre. 

En la zona central, la quinoa sigue cultivándose en algunos sectores del secano costero de la VI y VII Región, 

donde el clima es templado, con precipitaciones invernales. En el sur de Chile, en la IX Región de la Arauca­

nía, se cultiva en condiciones de abundante pluviometría. En esta zona la quinua ha sido históricamente un 

cultivo mapuche. En la zona central y sur se cultiva a nivel del mar y con un fotoperiodo largo. 

Actualmente se clasifican 5 ecotipos o sub centros de diversidad de quinua en América, de los cuales dos de 

ellos están en Chile: quinua de los salares en la zona andina del norte de Chile, Bolivia y Argentina y quinua 

de la costa de Chile en la zona centro y sur de Chile, que es un ecotipo único que no se encuentra en otros 

países. Los ecotipos presentes en el país han sido preservados por las etnias aymaras en el norte y mapuches 

en la zona centro-sur. 

Actualmente Perú y Bolivia tienen la mayor diversidad en variedades, siendo Bolivia el principal foco de 

diversidad con más de 3.000 muestras de ecotipos. El padre Cabo (1653), reporta para el Perú quinua blan­

ca, amarilla, morada, colorada y cenicienta. En Chile, de Copiapó al sur, Claudia Gay (1865) informa que se 

cultivaba dos tipos de quinua, una negruzca y otra cenicienta llamada dahue. 

En la actualidad, un privado (Pablo Jara) ha colectado 50 ecotipos a lo largo de Chile. En la zona altiplánica 

hay quinuas de distintos colores, y sus granos son más grandes y más claros que la kinwa del sur. En la zona 

central las variedades son aparentemente homogéneas, con un mismo color blanco-amarillento. Se les de­

nomina de diferentes formas, según el lugar: dorada (Paredones), amarilla (Pumanque) o blanca (Pichilemu). 

Algunos tipos actualmente en cultivo son Baer, Faro, Lito, Picchaman, Catentoa (Concepción), Regalona (Te­

muco), siendo esta última la única quinua registrada como variedad. 

En la comuna de Colchane se han encontrado 8 a 9 ecotipos de quinua: rojo, rosado, blanco, amarillo, café, 

rojo oscuro y naranja. En la Región de Arica y Parinacota los agricultores mencionan tres tipos de quinua: 

blanca, morada y rosada. Estas se cultivan en la comuna de Putre, siendo la más común y con más demanda 

la quinua blanca 
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Quinua blanca 

DESCRIPCIÓN 

La quinua blanca se denomina en aymara ppfique y es muy apreciada. Don Santos Arias Vásquez, agricultor aymara 

de Putre, nos informa sobre el cultivo de la quinua en su sector. Señala que el producto es de color blanco, tiene sabor y 

aroma característicos a cereal de quinua y que el grano está compuesto de alrededor de 250 a 500 semillas. El tamaño 

del grano varía de 2 a 2,5 mm. La planta puede crecer entre 50 cm a 1,5 m. Es de secano, y en Putre, por las condicio­

nes de sequía actuales, se riega . 

La forma de consumo es cocida con agua y sal, para entradas, postres y sopas. Se sirve preferentemente con ají y queso, 

pero también se preparan bebidas de quinua, la semilla se uti liza en barras energéticas, debido a su alto valor nutritivo, 

y como base de preparación de confites. 

Don Santos señala que la quinua blanca es un producto de precordillera que también se cultiva en el altiplano. Lo consi­

dera exclusivo de la región pues "es la base de la alimentación de estas zonas". La semilla proviene de Colchane. 

~7 



Quinua ft'lo .. ada 

DESCRIPCIÓN 

La variedad de quinua morada se llama cami en aymara y es la más resistente y se da a mayores alturas. Don Esteban 

Luque Quispe, agricultor aymara del valle de Putre, nos informa sobre la quinua morada. Señala que esta quinua es de 

color morado, el grano está compuesto de alrededor de 250 a 500 semillas, y su tamaño varía entre 2 a 2,3 mm. 

"La quinua se consume en el altiplano por su sabor y su valor nutritivo", señala. Se prepara cocida con agua y sal para 

entradas, postres y sopas y es la base de varios platos trad icionales. Con el grano se prepara harina, quinua tostada y 

leche de quinua. 

La quinua morada se cultiva en precordillera y altiplano. La considera un producto exclusivo de la región, ya que ha 

estado en producción familiar por 90 años. La semilla es intercambiada y es de origen local, pues llega desde Colchane 

hasta Putre. Se siembra en diciembre y enero y se cosecha en marzo y abril. 
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Quinua .. osada 

DESCRIPCIÓN 

La quinua rosada se le llama kana 1/api en aymara. Doña Mercedes Jirón Gárnica, agricultora del valle de Putre, nos 

informa que el producto es de color rosado, el grano está compuesto por alrededor de 250 a 500 semillas, y su tamaño 

varía entre 2 a 2,3 mm. 

Ella la consume por su sabor, cocida con agua y sal, como entrada, postre y sopa. Del grano se preparan varios platos 

tradicionales y se utiliza mucho en la preparación de dulces. 

Señala que la quinua rosada es un producto de precordil lera y altiplano que ha estado en producción familiar por 80 

años. Lo considera exclusivo de la región, pues "desde siempre se cultiva en estas zonas". La semilla proviene de Col­

chane y se siembra en diciembre y enero y se cosecha en abril. 
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ALGUNAS PREPARACIONES TÍPICAS A BASE DE QUINUA 

Algunas preparaciones patrimoniales de la Región de Arica y Parinacota a base de quinua, y que se describen 

a continuación, son pan de quinua, chuchumiri, mucuna de quinua, quinua confitada y sopa de quinua. 
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SOPA DE Q1JINUA 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 
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.Jl [a soya áe quínua se [e [[ama clíZ-fPí en aymara. La Sra. O{ga J-fuay[[a Yéúz, nacíáa en [a cíuáaá 

áe Oruro, 'Boúvía, áe ascenáencía aymara y áueña áe un restaurante [[amaáo "Ví[[a O[ga" en .Jl.rí­

ca, nos exyúca cómo se yreyara [a soya áe quínua. 

'Re[ata que [a soya áe quínua es una yreyaracíón yatrímonía[ que conocíó en 'Boúvía. Cuanáo [[egó 

a .Jl.ríca, se dlo cuenta que se yreyaraba este y[ato áe forma símí[ar. :Jvl.ucfws áe [os y[atos yatrímo­

nía[es [os ayrendló áe su maáre Susana Yéúz, cuanáo [a observaba y ayuáaba a yreyarar estos 

aúmentos, "era qprender líacíendó ~ como seña[a. 
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PREPARACIÓN 

Para 10 yersonas se requíere áe 74 fií[o áe quínua, 10 yresas áe carne (yueáe ser a(paco, coráero, 
vacuno), 1 fií[o áe yayas cortaáas en fií[o, 2 zanafiorías, 1 ramíta áe ayío,1 taza cfiíca áe arvejítas, 6 
cucfiaraditas áe cí[antro, 2 cucfiaraáas áe fiarína,1o gramos áe orégano, sa[ a gusto. 

'En una o[[a se ecfia [a quínua en 6 [ítros áe agua sín sa[, aáemás [as yayas cortaáas en fií[o, [as za­
nafiorías, e[ ayío y [as arvejítas. Se cuece fiasta que queáe toáo áesecfio, [uego se [e agrega [a carne, 
que está yrevíamente cocíáa en agua y cortaáa en trozos medianos. Se [e agrega sa[ a gusto y cuan­
áo esté casí físto se [e agrega [a fiarína esyo[voreaáa y e[ cí[antro. Toáo esto a fuego [ento áurante 
una fiara y media. 

Los utensífíos que se ocuyan en [a yreyaracíón áeyenáen áe áónáe se yreyare. Se cocína a gas yero 

tambíén yueáe ser a [eña. La Sra. O[ga oyína que queáa más ríco en un fogón. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

.Actua[mente, esta receta se trasmíte a toáos [os que cocínan con e[[a y [a recomíenáa y ara ráumen­
tar lás calórías _para e (frío': 'E[ y[ato se aáorna con cí[antro, áebe servírse cafíente y es áe consumo 
fiabítua[ 
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PAN DE Q!JINUA 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

'E{ yan áe quínua se áenomína en aymara _juyra (quínua) tanta (yan). 

La Sra. §uí{{ermína JVI.o{{o, agrícu{tora y ganaáera aymara, nos ínforma sobre e{ yan áe quínua. 

Seña{a que e{ consumo y yreyaracíón áe comíáas a hase áe quínua es tradicíona{ en {a famíRa y 

que {as costumbres que fioy tíene e{{a y sus fiijos fian síáo transmítíáas a través áe generacíones. 

'E{ yana hase áe quínua {o yreyarahan sus ahue{os ya fiace más áe So años. La quínua {a trae áesáe 

{a {ocaRáaá áe Co{cfiane, que tíene frontera con 13oRvía. 'Este yroáucto se consume en cíertos yue­

IJ(os yrecordi{{eranos y tamhíén en {a cíuáaá áe .Jtríca, en e{ Termína{ .Jtgroyecuarío. Las recetas 

víenen áesáe 'BoRvía áesáe áonáe fas trajeron sus ahue{os. 
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PREPARACIÓN 

'Este yan se yreyara de forma símí[ar a[ yan de harína de trígo. Lo que cambía es e[ tíemyo de hor­
neado, que es menor. Como íngredlentes se utífízan 1 kí[o de harína de quínua tostada (benefícíada), 
Y2 kí[o de harína de trígo, 125 gr de manteca derretída, 50 gr de [evadura; agua cafíente y Y2 cucha­
rada soyera de sa[ Se cíernen ambas harínas y se mezc[an con [a manteca. Se agrega [asa[ a[ agua 
y se amasa hasta formar una masa comyacta y 6[anda. Se cortan en yequeños trozos de masa y se 
[[evan a[ horno cafíente yor 10 mínutos. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'Esta yreyaracíón [a consume toda [a yo6[acíón. Se yuede servír cafíente o fría como cua[quíer otra 

varíedad de yan. 
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ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

CHUCHUMIRI O PHIRI 
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.Jl este y[ato tamhíén se [e denomína clíuclíumír~ clíuclíomír~ san,€~ ylííri yfire. Clíuclíumíre en 

quecliua sígnifíca afímento yreyarado de liarína con muy yoca agua, con grasa y sa[ 'En e[ ídloma 

aymara ylíírí sígnifíca cocímíento de liarína de maíz, y e(luyra ylíírí es coccíón de liarína de quí­

nua. Tamhíén se yreyara con liarína de trígo. 'E[ cliucliumíre consíste hásícamente en [a liarína de 

quínua cocída en agua con sa[ y aceíte. 'Esta yreyaracíón cumy[e [a funcíón de yan. 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

'Don 'Davíd ]osé :f[ores Yega, nacído en e[ yueh[o de Tignamar, de ascendencía aymara y técníco 
yrofesíona[ en cocína, nos enseña sobre esta yreyaracíón. Seña[a que fía sído consumída yor sus 



anteyasaáos yor áecenas áe generacíones, y aunque ha síáo reemy{azaáa yor e{ yan áe trígo en {os 
ú{tímos síg{os, muchas famífías andinas camyesínas aún conservan e{ conocímíento y disfrutan áe 
su áegustacíón. 

Seña{a que e{ maíz y {a quínua son yroáuctos yatrímonía{es áe esta regíón, yor tanto sus yreya­
racíones tamvíén {o son. La receta {a ayrendió yor trasmísíón ora{ y ovservacíón áe sus avue{os y 
yaáres y hoy {a enseña a {as nuevas generacíones, esyecía{mente en e{ camyo. Las cuafíáaáes que se 
atrívuyen a esta yreyaracíón son diversas, y coíncíáen con e{ a{to va{or nutrítívo en híerro, ca{cío 
y yroteínas. 

Seña{a 'Davíá que {os cu{tívos andinos son orígínaríos áe {a regíón andina áonáe han síáo áomes­
tícaáos áentro áe un contexto socía{ y cu{tura[ 'Es áecír, que e{ sígnifícaáo tradicíona{ áe estos 
cu{tívos y sus yroáuctos no es meramente agronómíco o económíco, y tamyoco está re{acíonaáo a 
{a víoquímíca yor e{ enfoque áe {os nutríentes; más víen hay una estrecha re{acíón con {a manera 
áe sentír y áe vívír que tíene {a yov{acíón andina. 'Es más, en {a cosmovísíón andina {a semí{{a y {a 

y{anta que crecerá es "comíáa" áesáe e{ momento áe {a síemvra y, como ta[, es críaáa con caríño. Jn­
c{uso es trataáa como yersona, yartíciya en {a rítuafíáaá y es consíáeraáa hija áe {a yachamama. 

PREPARACIÓN 

Para esta yreyaracíón es necesarío 1 kí{o áe harína áe quínua (tamvíén se yueáe usar áe maíz o 
áe trígo), yrevíamente tostaáa, 200 gr áe mantequí{{a, Yz {itro áe agua y sa{ a gusto. 'En una o{{a, 
yreferentemente en{ozaáa, se echa e{ agua a hervír y se {e agrega {a sa{ y mantequí{{a hasta que se 
áeshaga, y se revue{ve {entamente con cuchara áe ya{o. 

Se añaáe yoco a yoco {a harína, mezc{anáo con cuíáaáo y so{o {o necesarío yara que no se formen 
grumos, y se sígue revo{víenáo en forma envo{vente cuíáanáo que no se yegue ní se queme en e{ 
fonáo áe {a o{{a. Toma so{o unos mínutos, ayenas se áesyega áe {a o{{a y se ve e{ fonáo, e{ cocímíento 
esta físto y se sírve a {a mesa. Se yueáe hacer yequeñas vofítas yara {{evar{as a {a vaca. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

.Jtctua{mente este y{ato es consumíáo sín distíncíón áe género y eáaá, se sírve cafíente en un y fato 

granáe y honáo yara toáos, caáa comensa{ saca un yoco áe {a masa cocíáa y {e áa {a forma que 
áesee. Se sírve con tecíto acomyañaáo áe charquí, queso asaáo, chícharrón, aceítuna y se consume 
diaríamente en e{ áesayuno u once. 
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MUCUNA DE Q!JINUA 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

La ya[a6ra mucuna o yan de quínua deríva de[ quecfiua mu.ku que sígnifíca grano mastícado o 

tríturado con [os dientes. 

La Sra . .Jvlaría (jarcía Cfioque, agrícu[tora aymara nacída en]aíña y cocínera de comídas andinas, 

nos ínforma que [a mucuna de quínua es una masa yreyarada a 6ase de fiarína de quínua. 'Es un 

y[ato tradicíona[ de su yue6[o, yero tam6íén se yreyara en a[gunos sectores yrecordi[[eranos. 'E[[a 

ayrendió esta receta observando a sus a6ue[os y se [a fia enseñado a sus fiijos. La yreyara en a[gu­

nos cocte[es andinos cuando a[guíen se [o yíde. 
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PREPARACIÓN 

L[eva como íngredientes 1 fií[o áe fiarína áe quínua, ~ fií[o áe grasa o manteca, ~ fií[o áe cfiícfiarrón 
áe ceráo o ~ fií[o áe yíno, 1 cucfiaradita áe sa[ 

La fiarína se mezc[a con [a grasa o manteca, se [e agrega agua cafíente, [o sufícíente como yara áar 
consístencía y yoáer amasar. V na vez físta [a masa, se estíra y se [e yone una cucfiaradita áe yíno 
o cfiícfiarrón, se cíerra, se envue[ve en una fioja áe cfioc[o y se yone a cocer en una o[[a a[ vayor, 
íáea[mente en una cocína a [eña. 1Jesyués áe treínta mínutos se encuentra físta yara consumír. 

'Esta masa es áe sabor a[go sa[aáo y seco, con e[ centro jugoso áehíáo a[ yíno, y es áe textura suave 
símí[ar a [a áe una fiumíta. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'Esta yreyaracíón [a reafízan genera[mente [as mujeres y se consume áe manera fiahítua[ o en reu­
níones socía[es. Se dice que tíene efectos afrodisíacos. 



Q!JINUA CONFITADA 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

'Don 'Davíd ]osé J'{ores Yega, nacído en e{ yueb{o de Tignamar, de ascendencía aymara y técníco 

yrofesíona{ en cocína, nos ínforma de {a yreyaracíón de {a quínua confítada. 'Davíd conoce esta 

yreyaracíón desde níño. Tn su casa síemyre so fía estar yresente y junto a sus hermanos y yrímos 

disfrutaban de {os yaquetes traídos yor sus abue{os yaternos. 'Estos eran ]ustíno J'{ores y 'Díonísía 

.Jtcfio, agrícu{tores y ganaderos que venían desde 'Putre, y tambíén sus abue{os maternos :No{as­

co Yega y Lucía Cfioque, quíenes {e traían de rega{o de{ sector de (jua{{atíre. Comentaban que {a 



quínua es un yroáucto muy antíguo, nutrítívo y sabroso que se yueáe consumír sa{aáo y áu{ce y 

que {os abue{os áe e{{os ya {o consumían, yorque es una yreyaracíón que nunca fa{ta en {as zonas 

a{toandinas, áonáe se yroáuce. Por tanto, se tíene {a seguríáaá áe que más áe seís generacíones {a 

. lian consumíáo en {a famífía áe{ señor :f{ores. 'Por eso {o consíáera un yatrímonío áe {a regíón, yor­

que es yroyío y áifící{ áe encontrar en otras yartes áe Clií{e. 

PREPARACIÓN 

Los íngredientes y ara esta yreyaracíón son 1 kí{o áe quínua moraáa o b{anca, 74 kí{o áe círue{a seca, 
yasas y a{menáras, 1 membrí{{o secaáo en roáajas, 100 gr áe azúcar lieclia carame{o. 

La quínua se granea ígua{ que e{ arroz, una yorcíón áe quínua yor áos áe agua, se agrega e{ azú­

car lieclio caramelO y se áeja macerar yor media liara. Las frutas secas se yícan y remojan yor 10 

mínutos, áesyués se mezc{an con {o anteríor y {uego se sírve en yocí{{os. 'Pueáe servírse frío o tíbío, 
{a quínua y {as frutas entremezc{aáas {e áan una yresentacíón a{egre, y yara mejorar {a estétíca 
se yueáe aáornar con a{gún fruto vístoso áe {a temyoraáa (yueáe ser rojo o veráe) o una ramíta áe 
menta. Los utensífíos usaáos están en toáas {as casas y son usaáos en e{ diarío vívír, son símy{es y 
lian síáo aáquíríáos yor lierencía, rega{o y 1 o comyra directa en e{ comer cío. Se ocuya yreferente­
mente cucliara áe ya{o en cocína a gas o {eña. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

1Javíá seña{a que en su famífía lian usaáo muclio {a quínua áe distíntas maneras y esta es una for­
ma áe ocuyar {os yroáuctos {oca{es y estímu{ar e{ ya{aáar áe {os yequeños que gustan áe {as cosas 

áu{ces, aáemás que se consíáera muy nutrítívo y a{ a{cance áe toáos. 1Jesáe níños veían yreyararfa 
y tomaban gran ínterés áe yoáer liacer{o so{os a{gún dia . .Jlliora que exísten {as yastí{{cu y cara­

me{os ínáustríafízaáos ya no se consume como antes, yero es necesarío reforzar esta costumbre 
antígua yorque es un aumento sano, aáemás áe servír como un buen yostre. 

'?Esta receta es dé gusto general; su safior es dúlé~ dé fiuen otór y textura. Se sírve _fría o tífií~ en 
_pocí!lós dé tóza o _plátos _pequeños en cuak¡uíer ocasíón. :Es una _prty:Jaracíón sencíllá y económíc~ 
que _permíte usar y comfiínar dlstíntos _prodúctos IÓcalés. .J\0 es muy conocídá en lá regíó~ _pero sí 
entre lá gente aymara y queclíua que conoce eí vatór dé lá quínua . .Yldémd5; no tíene conservantes 
ní safiorízante5; es un _prodúcto OJ¿:¡dníco y eco!Ogíco y a ese mercaáo lía y que qpuntal'; mostranáo 
con OJ¿¡u!ló estos salieres y safiores '; seña{a 1Javíá :J{ores. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

ca~ote 

ORIGEN 

El camote (lpomoea batatas L.) es un tubérculo andino, cuyo nombre es de origen azteca, del náhuatl camotli, palabra 

que servía para nombrar a toda raíz alargada. En quechua y aymara es apichu. También se le llama en quechua kamuti, 

cumara, kumara (provienen del polinesio, incorporado después al quechua) . Los españoles lo llamaron batata a partir 

del nombre indígena que se le daba a este cultivo en América Central. 

El camote fue domesticado y cultivado desde hace 8.000 años en América, habiéndose hallado en la costa peruana 

restos de estas raíces tuberosas en algunas tumbas y representaciones de ellos en numerosos ceramios precolombinos 

que datan de 8.000 a 10.000 años. El camote puede estar entre las primeras plantas domesticadas del mundo. Junto 

con el ají, la papa chuño, el maíz, el pacay, el charqui de alpaca y la chirimoya fueron los principales alimentos de 

los quechuas y aymaras en la época prehispánica. Es considerado un recurso fitogenético agrícola de Chile (Cubillos y 

León, 1995). 

Sobre los tipos de camotes, Garcilaso de la Vega ( 1609L señala que "/as hay de quatro o cinco colores, que unas colo­

radas, otras blancas y otras amarillas, y otras moradas, pero en el gusto difieren poco unas de otras". 

Hay dos tipos de camote: los camotes apichu, que se caracterizan por tener la pulpa de color amarillo o anaranjado, 

debido a su alto contenido de pigmentos carotenoides, y son dulces; y los camotes kumara, que son de pulpa blanca, 

cremosa o violácea, seca, farinácea, poco dulce, de buena duración. 

En la Región de Arica y Parinacota se cultiva el camote en los valles de Azapa, Chaca y precordillera. Las variedades 

utilizadas son; el camote yema de huevo, que se caracteriza por el color amarillo anaranjado de su pulpa y por ser muy 

dulce; el camote blanco con cáscara blanquecina y pulpa blanca y algo morada; y un camote llamado yema de yaro. 

También se traen camotes del Perú. Describiremos el camote yema de huevo, ya que es el más común. 
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DESCRIPCIÓN 

El camote se puede describir como una raíz reservante con alta concentración de azúcares, caroteno y pro­

vitamina A, que también es rica en potasio. 

Doña Gladys Choque Zambrano, agricultora aymara de Azapa, nos informa que el camote yema de huevo de 

la zona tiene una forma redonda y alargada, con un cuero de color rosado oscuro o morado, es de textura 

suave y casi no tiene aroma, excepto un leve olor a tierra. Su carne es de un amarillo intenso, de textura 

cremosa suave, sabor muy dulce y aroma también dulzón. 

CuALIDADES GASTRONóMICAs 

Doña Gladys explica que este camote se prefiere por su sabor dulce y por ser muy nutritivo. Se prepara co­

cido o frito en rodajas para guisos, sopas y como postre, tanto al desayuno, almuerzo o en la once. Como 

postre, solía comerse en el valle de Azapa cocido con miel de caña de azúcar encima. Esto era como un pre­

mio cuando eran niños: "mejor que cualquier bombón", nos comenta doña Gladys. 

fORMA DE CULTIVO 

El camote es una planta erecta, baja, con numerosas raíces, algunas de las cuales forman raíces tuberosas. 

Es un alimento importante para los pobladores de la costa y valles andinos. Es bastante rústico, tiene alta 

tolerancia a estreses bióticos y abióticos, tiene alto rendimiento y bajos costos de producción, y generalmen­

te se le maneja en el campo en forma natural. Se utiliza toda la planta sea como alimento, forraje, medio 

de propagación o como materia prima barata para la industria. La especie produce en todo tipo de suelos, 

especialmente en los franco arenosos con buena profundidad y materia orgánica. Se cultiva hasta los 2.500 

msnm. 

Doña Gladys informa que este tubérculo dulce se cultiva en la región en chacras a partir de semillas locales. 

Es un producto patrimonial que ella antes cultivaba y sus hijos también saben hacerlo, pero hoy no lo hacen. 

Aprendió su cultivo observando a sus abuelos que lo consumían de forma diaria y en todas las comidas. 

Señala que la siembra del camote se hace cortando la rama del tubérculo, que es la parte que se siembra. Se 

puede cultivar todo el año y se hace de forma manual, al igual que la cosecha. El producto se destina para 

la comercialización y para el autoconsumo. "Hoy es escaso en Livilcar, pero en el valle de Azapa se produce 

bastante, más que antes. También en algunas casas se coloca el camote en agua y sale una enredadera que 

sirve de planta ornamental". 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Papa 

ORIGEN 

La papa del norte de Chile (Solanum tuberosum L. subespecie andigena (Juz. et Buk.)) lleva su nombre del quechua papa, 

akshu, chawcha. En aymara se llama ch'oqe, cchoke (papas, comida ordinaria de los indios), ch 'uqi, que también signi­

fica "alimento crudo" y amqa que significa recoger. La papa cocida es qhathiy la papa desecada y helada es ch 'uñu en 

aymara y quechua. Los españoles llamaron patata a la papa, lo cual corresponde a un cruce entre el nombre indígena 

batata (lpomoea batatas, camote) y el nombre quechua papa. 

La papa es originaria de Sudamérica . La papa cultivada se originó posiblemente en la región situada entre el Cusco y 

el lago Titicaca, porque en esta región altoandina existe un gran número de variedades nativas. Este cultivo se habría 

originado allí hace 10.000 a 15.000 años, a partir de una especie silvestre. Fue domesticada en el altiplano andino por 

sus habitantes hace unos 7.000 años y junto con el maíz constituyó su alimentación básica. 

La papa tuvo su mayor centro de desarrollo en zonas de climas fríos y húmedos donde no se daba el maíz. Los conquis­

tadores españoles encontraron la papa ya en estado doméstico, y además encontraron innumerables variedades en los 

distintos países. Fue llevada a Europa por los españoles y con el tiempo su consumo fue creciendo, su cultivo se expandió 

a todo el mundo y actualmente es la base de la alimentación de millones de personas. Hoy en día, la papa representa 

una de las contribuciones más importantes de la región andina al mundo entero, por ser uno de los cultivos alimenticios 

más consumidos y apreciados. 

De la papa nos relata en sus crónicas el Inca Garcilaso de la Vega (1609), "Otras muchas legumbres se crían debajo de 

la tierra (. .. )principalmente en las Provincias estériles de z ara. Tiene el primer lugar la que llaman papa, que les sirve de 

pan; cómenla cocida y asada, y también la echan en los guisados, pasada al hielo y al sol para que se conserve, como 

en otra parte dijimos: se llama chuñu". 
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DESCRIPCIÓN 

La papa en general tiene diversas formas, desde esférica hasta alargada, de colores café oscura, roja, blan­

quizca, amarilla, morada, rosada. La carne es de textura firme de color blanco, amarillo o morado. La papa 

hervida tiene una textura suave, harinosa, en puré es homogénea y esponjosa, y en la fritura tiene un exte­

rior crujiente y un interior tierno. 

La papa es fácilmente digerida y tiene un alto valor nutricional. Los tubérculos de papa presentan aproxi­

madamente un 78% de agua y un 18% de almidón. El resto está compuesto por cantidades variables de pro­

teínas, minerales y cerca de 0,1% de lípidos. La papa contiene varias vitaminas, siendo especialmente rica en 

vitamina C. Entre los distintos minerales que posee merecen citarse el potasio, el fósforo, el magnesio y el 

calcio por su importancia en la nutrición humana. Debido a que presenta una escasa cantidad de sodio, la 

papa generalmente se sugiere en las dietas que requieren bajos contenidos de este elemento. 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Las papas se preparan de una gran diversidad de formas, cocidas, asadas, fritas, para ensaladas, guisos, 

tortillas, masas, purés, cremas, en sopas, suflés, croquetas, etc. Además, a partir de la fermentación de los 

tubérculos se obtienen varias bebidas alcohólicas. Los pueblos andinos consumen la papa en forma de chu­

ño (desecada al frío) y en múltiples preparaciones tradicionales del norte de Chile como el chuñito encebo­

llado, la guatia, la papa a la huancaína, el picante con chuño, el ancacho, el chaira, el chupe de pescado, la 

kalapurca, el mote con verduras, el pescado sudado, entre otros. Es un alimento que no puede faltar en la 

comida diaria de los habitantes nativos de la región. 

fORMA DE CULTIVO 

La papa es una planta herbácea de la que se consume el tubérculo que contiene las reservas de nutrientes. 

Las condiciones de cultivo cambian de una variedad a otra, pero por lo general prefiere suelos ricos en hu­

mus, sueltos y arenosos. La papa requiere un clima frío y húmedo para crecer, pero es sensible a las heladas, 

por lo que se la puede cultivar sin problemas en dos ciclos de crecimiento, en primavera y en otoño. 

VARIEDADES DE PAPAS 

Se reconocen dos centros de origen de la papa, la zona andina y la isla de Chiloé. Es por esto que la papa, 

Solanum tuberosum, se divide en dos subespecies: tuberosum y andigena. La subespecie tuberosum es ori­

ginaria de la isla de Chiloé, el archipiélago de Chonos y áreas adyacentes de Chile, y es la ampliamente cul­

tivada en todo el mundo, la cual dio origen a la papa europea. En la isla de Chiloé existen alrededor de 200 

variedades. 
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La subespecie andigena es nativa de los Andes y se distribuye desde Venezuela hasta el norte de Chile y 

noroeste de Argentina, y se cultiva de modo restringido en ciertas regiones de América Central y América 

del Sur. La subespecie andigena es la que muestra mayor diversidad genética, con innumerable cantidad de 

variedades criollas, y es la subespecie original y la que ha dado origen a tuberosum. 

Por ser Chile un centro de origen de la papa, esta especie es considerada un recurso fitogenético agrícola 

(Cubillos y León, 1995). 

Existen un total de 8 especies de papas cultivadas y unas 226 especies silvestres. Si bien casi todas las va­

riedades de papa cultivada pertenecen a una sola especie, la Solanum tuberosum, existen otras 7 especies 

cultivadas que han sido descritas: Solanum ajanhuiri, S. phureja, S. goniocalyx, S. stenotomum, S. chaucha, 

S. juzepzuki y S. curtilobum. 

Los pueblos originarios clasificaron las papas de acuerdo a las características de la zona de cultivo, forma 

de consumo, sabor, forma del tubérculo y color de la cáscara. También las dividen en dos categorías: dulces 

y amargas. Entre las especies de papas dulces están Solanum tuberosum ssp andigena, S. stenotomun, S. 

phureja y S. chaucha. Entre las amargas para preparar chuño está S. juzepczukii, S. curtilobum y S. ajanhui­

ri. Las papas dulces son de tres tipos: redondas, alargadas y planas, y las amargas se dividen en planas y 

enroscadas. 

Existen actualmente alrededor de 4.000 variedades de papas de una gran diversidad de colores, tamaños, 

formas, texturas y sabores: moradas, amarillas, blancas, negras, rosadas, planas, redondas, alargadas, ojosas, 

etc., lo que muestra la gran diversidad genética que presenta este cultivo. La mayor biodiversidad se encuen­

tra en Perú, con 2.500 variedades, seguido de Bolivia con 650 variedades. En Chile existen alrededor de 280 

variedades. Esta diversidad ha sido preservada gracias a las prácticas de los agricultores tradicionales, lo que 

ha permitido poder contar con variedades adaptadas a distintas condiciones de altitud, temperatura y sue­

los. De las variaciones en sus características depende el destino y el tipo de consumo que tendrá el alimento. 

En la región de Arica y Parinacota los agricultores reportan numerosas variedades de papas, aunque también 

se traen papas de Bolivia y se cultiva papa del sur de Chile, que llaman "sureña". Don Eugenio Apata, agri­

cultor de Esquiña, señala: "Antes habia papa antigua, pero ahora es más conveniente la papa sureña pues se 

demora menos en dar y la compran en el Terminal". Entre las variedades autóctonas que ellos mencionan se 
encuentra la papa apilla, papa blanca, papa chaucha, papa chiquiza, papa ch'uqui, papa lu'ki, papa llokche, 

papa negra, papa pitoguayaca o lengua de toro o buey. Otras variedades mencionadas son papa choquera 

blanca, papa cachito (kuwisiyu), papa amajaya, papa cuero, papa rosada, papa negro con blanco, papa an­

cuanca, papa morada. 
Muchas de estas variedades se reportan perdidas o son muy escasas. La papa chiquiza pareciera ser la mas 

común, y aún se pueden encontrar algunas variedades en el Terminal Agrícola de Asoagro en Arica, donde se 

comercializan en pequeña cantidad y son preferidas por los consumidores por su buen sabor a pesar de ser 

más caras que las papas del sur. En algunos casos se pudo asignar la probable especie a la que pertenecen 

estas variedades; sin embargo, se hacen necesarios más estudios sobre las papas del norte de Chile para su 

correcta clasificación taxonómica. Los estudios bibliográficos realizados sobre las variedades de papas en 

Perú y Bolivia no arrojan semejanza con los nombres comunes que se utilizan en Arica y Parinacota, excepto 

la papa l'uki y chaucha. Describiremos a continuación algunas de las papas más utilizadas como la papa 

blanca, papa chiquiza, papa negra y papa pitoguayaca. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

DESCRIPCIÓN 

Papa blanca 
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Doña Emilio Vásquez, agricultora de Socoroma, informa que la papa blanca es una papa abundante, de forma alargada 

o redonda, de cáscara amarilla y pulpa amarilla clara, resistente al frío y la sequía, la cual se consume cocida. 

Doña Clara Mamani, de Chapiquiña, añade que esta papa se siembra en noviembre y se demora 6 meses en dar (se 

cosecha en mayo). Se cultiva asociada con otros cultivos como haba, arveja, maíz y quinua, y se usa para cocido y 

chuño. Señala que: "Chapiquiña es reconocido por sus papas, pero el gran problema de los últimos tiempos es el agua 

y sin ella es cada vez menos lo que se cultiva". 
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DESCRIPCIÓN 

Papa chiquiza 
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A la papa chiquiza también se le llama papa colorada, papa chiquiza rosada, papa rosada, papa chiquiza roja o papa 

chiquiza negra. Nuestros informantes describen a la papa ch iquiza como redonda, irregular, pequeña o grande, ojosa, 

de cáscara colorada y de pulpa de mezcla rosada y blanca, o de cáscara morada oscura o negra y de pulpa blanca. 

La textura es áspera, sabor harinoso, aroma fresco. La papa chiquiza se cultiva en diversos poblados de precordillera 

como Tignamar, Socoroma, Belén y Chapiquiña. 

Don Fi liberto Ovando Á lvarez, agricultor del valle de Azapa, señala que la papa chiquiza se consume por su buena 

aceptación en el comercio y por su sabor. Se prepara cocida, para acompañamiento en entradas y en sopas, y sirve muy 

bien para comidas tradicionales como picantes y guatias. Señala que es un tubérculo escaso y exclusivo de la región. La 

semilla es local, pues llega por la precordi llera (Socoroma y Belén). Se siembra en agosto y se cosecha en mayo. 

La papa chiquiza es una papa de buen sabor y por eso la siguen cultivando: "/a papa chiquiz a es rica y típica de la 

zona", señala doña Dora Ocaña de Belén, en tanto doña Paula Corro, de Tignamar, añade: "las papas provenientes 

de/lugar son bastante buenas, de todos modos se ha probado igualmente con papa sureña, porque se demora menos 

tiempo y es igualmente apetecida". Finalmente doña Emilio Vásquez de Socoroma indica que la papa chiquiza o co­

lorada es abundante, se usa para cocido y chuño, y añade: "yo sigo cultivando variedades locales, para que estas no 

se pierdan". Don Filiberto añade que esta papa es harinosa y se deshace si se cocina mucho, por esto no se utiliza en 

cazuela sino para ensalada . 
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DESCRIPCIÓN 

Don José Flores Carrasco, agricultor aymara de Socoroma, nos informa sobre la papa negra. Esta papa es, como lo dice 

su nombre, de color negro, de textura ojosa y de sabor más harinoso que otras papas. "La papa negra no tiene mucha 

aceptación en el mercado, porque es más harinosa que otras papas", señala. La forma de consumo es cocida con agua 

y sal, como acompañamiento en entradas y en sopas. Es un producto infaltable en guatias y picantes. Por lo general se 

consume en la misma localidad. 

Nos cuenta además que la papa negra es un tubérculo escaso, que ha estado presente en la zona de precordillera por 

95 años y lo considera exclusivo de la región . La semilla es local, pues llega desde la precordillera . La papa negra se 

siembra en octubre y se cosecha en mayo. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Papa pitoguayaca 
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DESCRIPCIÓN 

A la papa pitoguayaca se le llama "lengua de buey" o "lengua de toro" por ser una papa más bien alargada de tamaño 

grande. El nombre pitu en aymara es harina disuelta en agua, y guayaka es agua caliente, lo que sign ifica que es una 

papa para cocido. Estas papas se cuecen con cáscara y se comen solas, sin ningún otro ingrediente. Son sabrosas y 

sirven para llevar de via je o como fiambre (comida de trabajo), si se quiere se acompaña con queso y charqui. 

Los agricultores informan que esta papa es redonda o plana, de color café claro de pulpa blanca, de textura áspera y 

sabor dulce. Se consume cocida en entradas y en sopas. Sirve muy bien para comidas tradicionales como los guisos, 

y también sirve para preparar chuño. No es tan harinosa como la chiquiza y por esto se usa para cocido y cazuelas. 

Don Fi liberto Ovando afirma que la papa pitoguayaca es un tubérculo escaso, exclusivo y muy antiguo en el sector. La 

semilla es de origen local y se siembra en agosto y se cosecha en mayo. 
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ALGUNAS PREPARACIONES TÍPICAS A BASE DE PAPA 

Describiremos algunas preparaciones patrimoniales de la Región de Arica y Parinacota a base de papa, como 

son la papa chuño, el chuñito encebollado, la gua tia, la papa a la huancaína y el picante con chuño. 
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ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

E:[ chuño, o cfí uñu en aymara y quechua, sígnifíca yaya conge[aáa y secaáa a[ so[ La yaya chuño 

es una yaya que se oEtíene como e[ resu[taáo áe un yroceso tradlcíona[ muy antíguo áe conge[a­

míento y áeshíáratacíón, síenáo [a forma tradlcíona[ áe conservar y a[macenar [as yayas áurante 

Cargas temyoraáas, a veces áurante años. Tste yroceso aseguraba [a contínuíáaá y [a dlsyoní6ífí­

áaá áe[ afímento y [a suyervívencía áe [a comuníáaá en caso áe escasez. La yaya chuño es uno áe 

[os yroáuctos centra[es áe [a afímentacíón áe [os yue6[os andinos y áe [a gastronomía áe [as regío­

nes áonáe se yroáuce. 

E:[ Inca (jarcí[aso áe [a llega (1609), áescrí6e e[ yrocedlmíento yara hacer chuño: "ay una que llá­

man _pqp~ es redónda, y muy fíumída, y _por su mucfía fíumídád; dl.[Puesta a corrom_perse _presto. 

:Para _preservar/á dé !á corrZf:PCÍÓn7 !á ecfían en eísueló solire _pqj~ que !á ay en aquetlós cam_pos 

muy liuen~· átjjanfá mucfías nocfíes aí y e!ó_, que en todó eí año y e !á en aquellá :Províncía rígurosa­

mente/ y dé.[Pués que eíyeló !á tíene _pasadá como sí !á cocíeran,- !á culiren con_pqj~· y !á _písan con 

tíent~ y lifándür~ _para que dé.[Jlícfíe !á aquosídáá que dé suyo tíene !á _pqpa y !á que eí y eló lé fía 

causadó, y dé.[J7UéS dé averfá liíen e-Y'rímídó, !á _ponen aísoíy !á guardán dé/sereno fíasta que este 

déí todó el!futa. 2Jesta manera _prtyJaradá se conserva !á _pqpa mucfío tíem_po y trueca su nomlire 

y se lláma cfíuñu ': 
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.Jtctua{mente se yroduce y consume chuño regu{armente en e{ noroeste de .Jtrgentína, en e{ a{tí­

y{ano de 'Bofívía, e{ norte de Chí{e y en {a regíón andina y costera de 'Perú. 'En .Jtrgentína y Chí{e 

tambíén se {{ama chuño a{ a{mídón que se obtíene en {a mofíenda de yayas. 

La yroduccíón de chuño es reafízada en forma comunítaría, donde {as yayas de{ tiyo amarí{{o se 

se{eccíonan, de {as cua{es un gruyo se destína a{ consumo ínmediato, otro a semí{{a, y fína{mente 

una yarte cuídadosamente e{egída a {a e{aboracíón de{ chuño. 'Estos son ejemy{ares homogéneos y 

de yequeño diámetro. La e{aboracíón de{ chuño se reafíza en ínvíerno des_pués de termínada {a cose­

cha. Jfay distíntos tiyos de chuño, síendo {os yrínciya{es e{ chuño (o chuño negro) y e{ chuño b{anco. 

Las distíntas cafídades de chuño deyenden de{ tamaño de {a yapa y de {a forma de e{aboracíón. Los 

chuños añejos son muy cotízados yor ser de mayor cafídaá. Tambíén hay un tiyo de chuño que se 

conge{a una noche y se consume fresco. 

La transformacíón de {a yaya en chuño, sí bíen ímyfíca yérdida de vítamína C, es un afímento muy 

ríco en nutríentes como _proteínas e hídratos de carbono. 'E{ chuño b{anco es además muy ríco en 

ca{cío y fósforo. 

'E{ sabor agradab{e de este afímento {o hace ayto yara diversos y fatos de {a gastronomía a{toandina, 

desde yostres hasta y fatos e{aborados como e{ chuñíto encebo{{ado o e{ yícante con chuño. 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

Chuño Negro 

Se e{abora a yartír de {os tubércu{os _pequeños de {as varíedades de yaya natíva común y de a(gu­

nas mejoradas. 'E{ método de desecacíón de {os tubércu{os tíene cíertas varíacíones, yero en genera{ 

consíste en exyoner{os a cíc{os de conge{acíón y aso{eamíento de forma consecutíva. Se yreyara un 

{ugar y{ano con una caya de yaja o totora o sobre yasto naturaf; y sobre e{{a se extíenden uniforme­

mente {as yayas más chícas, dejándo{as conge{ar yor {a íntensa he{ada nocturna y durante e{ dia se 
exyonen a{ so[ .Jt{ tercer o cuarto dia {a yaya se ab{anda y {a cáscara se híncha como una amyo{{a. 

Muy de mañana, antes que se derríta e{ híe{o, se cubren con yaja y se yísan {as yayas de forma 
b{anda con {os yíes desnudos yara que revíenten {as amyo{{as, se efímíne e{ agua y {a cáscara se 

desyrenda fácí{mente, y desyués se dejan a{ so[ Luego de esto se vue{ven a hacer conge{ar. 'En cada 

reyetícíón, e{ tubércu{o yíerde agua. Conc{uída {a conge{acíón y e{ yísado se secan a{ sof; acabando 

e{ trabajo cuando {as yayas quedan tota{mente duras y secas. 'E{ yroceso dura 5 a 10 dias. Cíertas 

sustancías _presentes en {as yayas se oxídan en contacto con e{ aíre, dándo{e un característíco co{or 

que va desde e{ marrón oscuro hasta e{ negro. 'E{ chuño se yuede a{macenar yor varías años y se 

remoja una noche antes de{ consumo. 
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Cfiuño 13{anco 

'E{ cfiuño /J{anco, áenomínaáo tunta en aymara, y mor aya o mur aya en quecfiua, es e{ resu{taáo 
áe /J{anquear e{ cfiuño a través áe una etaya áe {avaáo en una corríente áe agua. :M.uraya quíere 
áecír fermentaáo áentro áe{ agua. Se utífízan yríncíya{mente yayas amargas áe mejor cafíáaá y 
mayor tamaño yara e{ cfiuño /J{anco. Las yayas se áejan conge{ar y a{ amanecer se amontonan y 
cu/Jren yara que no recí/Jan {a radlacíón so{ar y no tomen e{ co{or negro. 'Una vez fie{aáa {a yaya 
se yone a{ agua áe río o {aguna en costa{es yermea/J{es áe y{ástíco o ma{{as áe yesca yor 15 a 30 

dlas. Cumpfíáo e{ tíemyo áe{ remojo se someten a {a fie{aáa yor una nocfie yara {uego yísar{as y 
extraer{es {a cáscara. 'E{ yroáucto áesyués se extíenáe yara ser secaáo. La e{a/Joracíón áe cfiuño 
/J{anco áura ayroxímaáamente cíncuenta dlas, y en toáo e{ yroceso áestaca {a yartícíyacíón áe {as 
mujeres, que se{eccíonan, extíenáen, cuíáan y fímyían {os tu/Jércu{os. 'Este yroáucto es áe suyeríor 
cafíáaá y tíene un sabor mejor que e{ cfiuño negro. Se áestína a{ mercaáo, tíene mayor yrecío y {as 
famífías {o consumen en ocasíones esyecía{es, en fíestas y agasajos. Para su yreyaracíón Gastará un 

remojo áe 15 a 30 mínutos. 
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PREPARACIÓN 

'De {a e{aboracíón áe {a yaya chuño negro en .Jlríca y Parínacota nos ínforma áoña Juana :María 

Sánchez Jfumíres. La yaya chuño es uno áe {os yroáuctos tradicíona{es más áifundiáos en {a actua­
fíáaá; safíó áe{ hogar camyesíno yara entrar en hogares áe c{ase media áe {as cíuáaáes. Su famífía 

ha se{eccíonaáo y mejoraáo {a yaya yor años con e{ fín áe {{egar a un buen yroáucto. T{{a yrefíere 

{a yaya {engua áe buey o yaya yítoguayaca yara hacer e{ chuño, yero tambíén se yueáen utífízar 
otras varíeáaáes. "T{ yroáucto áeyenáe áe {a forma áe abonar e{ sue{o: sí se abona e{ sue{o con es­

tíérco{ áe yájaro, {a yaya sa{e muy harínosa, yero sí se abona con una mezc{a áe estíérco{ áe yájaro 

y coráero, se obtíene un buen yroáucto". 

Tn caáa cosecha {as famífías se{eccíonan {a yaya: yara chuñu, consumo y venta y resíembra. (je­
nera{mente se cosecha y se{eccíona {a yaya en e{ mes áe mayo y seguíáamente se e{abora e{ chuño 

áe {a mísma manera que en tíemyos ancestra{es. Ts una técníca que yeráura a través áe{ tíemyo y 

esyacío andino. La áeshíáratacíón áe {a yaya ocurre áurante {os meses áe junío y jufío, áonáe hay 

mínímas temperaturas. La fabrícacíón áe{ chuño es estacíona[, es yor eso que está sujeta a que e{ 
cfíma garantíce {a yresencía áe he{aáas íntensas. (jenera{mente esto ocurre en yrecordi{{era y en 

sectores estab{ecíáos yor tener mícrocfímas ya exyerímentaáos a través áe generacíones. 

CONSUMO 

T{ yroáucto es áe co{or negro, café o b{anco, áe acueráo a {a varíeáaá áe yaya y a{ sístema áe áeshí­

áratacíón. T{ yroáucto es ásyero y áuro como una yíeára. 'De{ chuño se yueáen yreyarar áiferentes 

y{atos: en soyas, acompañaáo con arroz graneaáo, con cebo{{a, con veráuras y combínaáo con otros 

yroáuctos. Tstos yroáuctos son consumíáos sín restríccíón áe eáaá ní género. Los y{atos yreyaraáos 

a base áe chuño son muy ayetecíáos y yueáen ser servíáos en cua{quíer ocasíón y círcunstancía, 

áesáe ceremonías y fíestas hasta como fíambre áe{ arríero o áe{ yastor áe ganaáo, que áebe ausen­

tarse toáo e{ dia áe su hogar. Tn este ú{tímo caso se combína con charquí y maíz tostaáo. 
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CHUÑITO ENCEBOLLADO 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 
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Doña N ancy .A{anoca .Jtstígueta, asístente socía{ aymara, nacída en 'Be{én y conocedora de {a gas­

tronomía de {os .Andes merídlona{es, nos enseña sobre e{ clíuñíto encebo{{ado. 

Nancy lía observado e{ gran consumo de y{atos e{aborados con yaya clíuñu o clíuño en {as diferentes 

comunídades a{toandlnas, y con {a mígracíón camyo-cíudad lía observado tambíén {a ayarícíón de 

estos y{atos tfpícamente camyesínos en {a mesa cítadlna y tamiJíén en restaurantes yoyu{ares y en 

a{gunos líote{es de 3 y más estre{{as. 'E{ clíuñíto encebo{{ado es uno de esos y{atos, que se reyfícan don­

de exísta un be{eñeno, sea este yrofesíona{ o camyesíno, yobre o de recursos, víva en e{ camyo, cíu­

dac{, yaís o e{ extranjero: síemyre estará esta yreyaracíón yresente yor su rayídez y va{or nutrítívo. 
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'E[ cfiuño, como tecno[ogía andina, conveníentemente guardado yuede durar más de treínta años 

manteníendo e[ sabor natívo, y [[eva a su consumídor a rememorar su yasado y acrecentar [os 

sentímíentos de sus raíces. 

PREPARACIÓN 

Los íngredientes de este y[ato yara 2 yorcíones son 15 cfiuños medianos a cfiícos ya cocídos, 3 fiuevos, 
1 cebo[[a yequeña yícada fína a [a y[uma, sa[ y yímíenta a gusto, 1 cucharada de aceíte, 1 cucfiara­

dita de orégano o mejorana de 'Be[én, 100 gr de queso b[anco de vaca cortado en cuadrítos. 

Para tener e[ cfiuño físto e[ día anteríor se remoja medio kí[o o más yor toda [a nocfie, cuídando 

que e[ agua cubra todo . .Jl.[ dia síguíente se quíta [a cáscara, se [ava varías veces y se yone a cocer 

con agua en una o[[a a fuego fuerte. 'Una vez cocído se guarda yara usar[o de distíntas maneras. 
Para fínes de esta receta, se tomarán so[o 15 cfiuños, [os cua[es se ayríetan con [a mano reducíendo 
su tamaño en trozos yequeños. 'En una sartén se ecfia e[ aceíte y se co[oca e[ cfiuño con [a cebo[[a en 
y[uma, [asa[, yímíenta y orégano, se revue[ve suavemente con movímíentos círcu[ares con cucfia­
ra de ya[o. Cuando [a cebo[[a está co[ocándose transyarente, se baten ayarte [os fiuevos enteros y 
se ecfian a[ sartén, se sígue revo[víendo afín cfe que se mezc[en bíen con [a yreyaracíón anteríor. 

Para un mejor sabor se yone queso de vaca en cuadraditos antes de sacar[o de[ fuego. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'Este y[ato se sírve cafíente con yan, genera[mente en e[ desayuno o cuando e[ comensa[ [o desee. Su 
yreyaracíón es tan sencí[[a y ráyída que a [os gustaáores de cfiuño [es ay[aca e[ fiambre y [a yueden 
yreyarar e[[os mísmos. 

Los mayores dicen: "désdé antes; antes; antes; aaaaantes ya se comía así': Se fia comyrobado en 
terreno que un "antes" es una generacíón, y un "antes" muy [argo sígnifíca que [os años se yíerden 
en e[ tíemyo, yor [o que se asume que esta receta se conoce y fia sído saboreada yor [o menos yor 

más de 8 generacíones. 

'Este y[ato está a[ a[cance de todos, sín distíncíón de género ní edaá. Los mayores sue[en agregar[e 
yasta de ají o rocoto, ya sea crudo o cocído con esyecíes. Sí se sírve como y[ato de fondo yuede ír 

acomyañado con arroz. '?Por su sencílléz en /á yrf}Paracíón y sus va/óres; se yíensa que no se extín­
guírd"seña[a Nancy .Jl.[anoca. 

116 



GUATIA O PACHAMANKA 

ANTECEDENTES HISTÓRICOS 
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'Exísten varías ínteryretacíones sobre [a ya[abra guatía. Según a[gunos, [a ya[abra guatía, fiuatía 

o watía yrocede de "Jfuatío", una ímyortante deídad ínca. Otra ínteryretacíón es que yrovíene de 

[a ya[abra quechua fiuatíyaní que sígnifíca asar en yarrí[[a, en fiorní[[os o en fioyos abrasados . ..J'l 

[as yayas asadas se [es [[ama fiuatíya (watya) o fiuatíyasccas. 

La guatía se denomínaba antíguamente yacfiaman.ka, ya[abra que tíene su orígen en e[ quechua 

yaclio, tíerra, y man.ka, que es o[[a, sígnifícando "o[[a de tíerra". 'En otras ya[abras, es un [ugar 

donde [a tíerra se convíerte o toma [a forma de una o[[a yara cocínar afímentos bajo tíerra, sobre 

yíedras cafíentes. 'En aymara esta yreyaracíón se [[ama y {;yli 

'En e[ antíguo Perú [a fiuatía o watía era común en [os camyos, esyecía[mente en tíemyos de [a 

cosecha de [a yaya. 'Era una técníca muy ímyortante que se emy[eó yrínciya[mente en [a coccíón 

de tubércu[os. Se fabrícaban unos yequeños fiarnos con terrones húmedos y se [os se[[aba con fuego 

directo, y a[fí se cocínaba [a yaya nueva en e[ resco[do. 
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La yacfiamanka se come esyecía[mente entre fe6rero y marzo, ce[e6rando [a cosecfia, aunque tam-

6íén se yreyara en ímyortantes fíestas reúgíosas y comuna[es y yara ce[e6racíones socía[es, como 

matrímoníos y cumy[eaños. 

La guatía en Cfií[e es un curanto andino; es un cocímíento de maríscos, carnes y verduras reaúza­

do en un fioyo y cocínado en yíedras yrevíamente ca[entadas a[ fuego. Su coccíón se yroduce yor 

vayor, a[ ser tayado e[ fioyo con fiojas de afJafJa, y años y tíerra. 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

'Don Oreste Y entura Ca[ana, arríero de 75 años nacído en Putre, nos ínforma de [a yreyaracíón de 

este y[ato tfpíco de [a zona norte de Cfií[e. Seña[a que es una yreyaracíón co[ectíva andina, quecfiua 

y aymara, fieredada de [a éyoca de[ ímyerío íncaíco y tradicíona[ de [a zona yrecordi[[erana y de[ 

a[tfp[ano regíona[ que se fia consumído yor generacíones. T.s una comída que se consume yara mu­

cfias actívídades o fíestas comunítarías, esyecía[mente yara [a éyoca de [a cosecfia de [a yaya. Sus 

a6ue[os [a yreyara6an y consumían. 'De e[[os ayrendió [a forma de yreyarar[a a través de [a o6ser­

vacíón. Jfoy se mantíene [a tradicíón, y a yesar de que cam6ían [os escenaríos, [as fecfias y a[gunos 

íngredientes, [o yríncfpa[ se mantíene. T.n Putre y en toda [a yrecordi[[era, [a guatía se yreyara de 

forma muy símí[ar desde tíemyos ínmemoría[es. 

PREPARACIÓN 

'Una yreyaracíón yara 100 yersonas contíene [os síguíentes íngredientes: 30 kí[os de cordero, 10 kí­

[os de yayas medianas de [a yrecordi[[era, 5 kí[os de fia6as, 100 fiumítas y 5 kí[os de camote yema de 
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liuevo. T.{ coráero se troza en 100 yartes y se aáoba varías liaras antes áe co{ocar{o en e{ liorna. T.{ 
aáobo áe {a carne contíene unos 300 gr áe orégano, 10 cabezas áe ajo mofíáo, 10 cucliaraáas soyeras 
áe sa{ y áos fítros áe vínagre. Las liumítas se yreyaran con 100 clioc{os mofíáos, manteca y a{balia­
ca, {os que se envue{ven con {as mísmas liojas áe {os clioc{os. 

Para {a yreyaracíón áe {a guatía yrímero se yreyara un lioyo, o se utífíza un lioyo utífízaáo otras 
veces. T.s una cavíáaá tiyo liorna yero en e{ subsue{o. Se comíenza liacíenáo una fogata con ramas 
y {eña. Sobre e{ lioyo u liorna se co{oca una yarrí{{a áe fíerros muy gruesos resístentes a{ ca{or y {as 
a{tas temyeraturas, y sobre esta yarrí{{a se co{oca una cantíáaá áe 20 yíeáras áe río escogíáas yor 
su resístencía a{ ca{or y {as a{tas temyeraturas, áe unos 10 kí{os caáa una. 'Desyués áe ca{entar {as 
yíeáras más áe tres liaras y que se yongan áe co{or b{anco, se retíran. Se retíra {uego {a yarrí{{a y se 
sacan aque{{os {eños que aún tíenen fuego. Se vue{ven a co{ocar unas 12 yíeáras cafíentes en e{ fon­
áo áe{ liorna y sobre estas se co{oca un fonáo, o {os fonáos, áeyenáíenáo áe {a cantíáaá a yreyarar, 
con {a carne y áentro áe este fonáo se co{oca una yíeára cafíente y se taya. Se co{oca una yrímera 
caya áe afJafJa fresca y {as liojas áe {os clioc{os utífízaáos, sobre esta una yíeára cafíente y encíma 
se co{ocan {as yayas cruáas. Se cubre nuevamente con afJafJa y se yone una yíeára cafíente, más af­
fafJa, y sobre esta {as liabas cruáas. Se cubre con afJafJa y se co{oca una yíeára cafíente y encíma se 
co{ocan {os camotes. Se cubre con más afJáfJa, se co{oca una yíeára cafíente, más afJafJa y se yonen 
{as liumítas cruáas. Se cubre nuevamente con afJafJa y sobre esta se co{ocan sacos que cubran toáo 
e{ liorna. 'Una vez que esté toáo bíen cubíerto se yroceáe a cubrír con tíerra. T.{ cocímíento áe toáos 
{os íngreáíentes es yor e{ vayor que genera {a afJafJa, y e{ tíemyo áe coccíón áeyenáe áe {a cantíáaá 
a yreyarar, sí es yara 100 yersonas, yueáe ser liara y media. 

La yreyaracíón es co{ectíva y yartíciyan a {o menos unas síete yersonas áebíáo a{ trabajo que con­
{{eva. Los fiambres y mujeres yartíciyan áe {a yreyaracíón áe {a carne y áe {as liumítas. La yre-

yaracíón de{ liorna, áe {a fogata, áísyosícíón áe {os fonáos con carne y áe {os áemás íngreáíentes y 
armaáo áe {a guatía, está a cargo áe {os fiambres. T.{ retíro áe{ cocímíento tambíén está a cargo áe 
{os fiambres, quíenes {o {{evan a {a cocína, y {as mujeres son {as encargaáas áe yreyarar caáa y{ato 
con un trozo áe coráero, áos yayas con cuero, una liumíta, un camote y un yuñaáo áe vaínas áe 
liabas. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

T.{ consumo se reafíza yara {as fíestas comunítarías, sobre toáo y ara e{ Paclia{{amye, que es {a éyo­
ca áe coseclia áe {a yaya. Se sírve cafíente en y fatos extenáíáos granáes acomyañaáos áe arroz, un 
yocí{{o con clianfaína, yan y rocoto o ají co{oraáo o amarí{{o. T.{ consumo áe este y{ato va más a{{á 
áe su sabor, ya que tíene re{acíón con {as costumbres cu{tura{es aymaras. 
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PAPA A LA HUANCAÍNA 

ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

La yaya a {a líuancaína es un y{ato orígínarío de{ antíguo 'Perú, y yor ende de {a actua{ 'Regíón de 

.Jtríca y 'Parínacota. Las referencías escrítas más antíguas datan de 1879, donde se re{ata que se 

sírvíeron yayas amarí{{as a {a líuancaína" como una de {as entradas en e{ 13anquete ofrecído a don 

Mígue{ (jrau Semínarío, entonces cayítán de navío de{ C{uf3 :NacíonaC 

'E{ y{ato consta de una safsa que se yreyara mofíendo o fícuando ají amarí{{o con {eclíe, aceíte y 

queso fresco o requesón, que se sírve genera{mente sol3re yaya sancochada. Otras yreyaracíones de 

{a safsa ínc{uyen jugo de fímón, ga{{etas, ajos y cef3o{{a. Jfay varíacíones con otros tf:pos de ají, como 

e{ rocoto. 'En su yresentacíón c{ásíca se acomyaña de líuevos duros, aceítunas negras y se yresenta 

sol3re líojas de {eclíuga. 
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Jfay diversas líístorías sol3re e{ orígen de{ noml3re de este y{ato. 1Je acuerdo a Jorge Staml3ury en 

e{ fíl3ro ..Ca {iran Cocína Peruana, índlca que su yrocedencía surge durante {a construccíón de{ 
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:ferrocarrí[ Centra[ áe[ Perú que requería gran cantíáaá áe obreros. 'E[ aúmento áe [os trahajaáo­

res era yreyaraáos yor mujeres liuancas y entre [os y[atos que servían liahía uno áonáe sancoclia­

han yayas y [as servían hañaáas en una safsa áe queso mezc[aáo con rocoto y [eclie, aáornaáo con 

liuevo áuro . .Jl este y[ato se [e [[amó "yayas a [a liuancaína". La receta mígró a Líma, camhíanáo e[ 

rocoto yor ají, se [e agregó aceíte y se reemy[azó e[ batan yor [a úcuaáora. 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

Car[a (juaraclie :Martínez, nacíáa en [a cíuáaá áe .Jlríca, áe ascenáencía aymara, áe 26 años y 
maniyu[aáora áe aúmentos, nos ínforma sobre [a yaya a [a liuancaína. Seña[a que e[ orígen áe esta 
receta es muy antíguo, sus hísahue[os que eran yeruanos y áe estas yrovíncías ya consumían este 

y[ato, que yasó yor transmísíón ora[ y yor ohservacíón a sus ahue[os, y a su maáre que se [o trans­
mítíó a e[[a. 'E[[a consíáera que es un y[ato yatrímonía{, yues se lia transmítíáo a través áe más áe 

6 generacíones y se sígue consumíenáo en famíúas andinas áe esta zona: "me encanta cocínarío y 
qjrecerló en /á mesa fomíflar íos tilas dómíngos; fistívos y _para atender a íos amígos que llégan a 
vísítarnos': .Jlctua[mente esta receta se transmíte a amígos,famíúares y se recomíenáa yara acom-

yañamíento áe comíáas y tamhíén como entraáa . 

.Jlntíguamente en e[ camyo, este y[ato se yreyaraha con yroáuctos natura[es y frescos; aliara en [a 

cíuáaá, como es más áifící[ y caro conseguír estos íngredientes, se lian íáo sustítuyenáo yor símí[a­
res a yrecíos conveníentes. 

PREPARACIÓN 

Los íngredientes que se utíúzan yara esta yreyaracíón yara 10 yersonas son, 1 Y2 fií[o áe yaya, 10 

ajíes amarí[[os, 74 áe queso b[anco, 1 taza áe [eclie evayoraáa (antes [os ahue[os usaban nata fresca 
áe [eclie áe vaca), 74 fií[o áe maní (traíáo áesáe 13oúvía y Perú), 1 [ecliuga, 1 cucliara áe aceíte, 1 cu­

cliara soyera áe sa[ yara e[ agua áe [a yaya, 12 ga[[etas áe soáa (antíguamente dicen que se usaba 
maíz moúáo y tostaáo), sa[ y yímíenta a gusto. 

Se yonen [as yayas en agua que [as cubra, [uego se agrega sa[ y se cocína áurante 15 mínutos y se 
áeja enfríar ayarte. Para liacer [a yasta se b[anquean [os ajíes en agua liervíáa yara ye[ar[os. Se 
bate en [a úcuaáora [a [eclie, e[ maní, e[ aceíte, e[ queso, [os ajíes h[anqueaáos y ye[aáos, [as ga[[etas, 

sa[, yímíenta y unas gotítas áe úmón. Se co[oca en un y[ato bajo liojas áe [ecliuga, que sírven áe hase 
yara [a yaya. Se yefan [as yayas, se cortan en roáe[as y co[ocan sobre [a [ecliuga. :fína[mente [a 

yasta se co[oca en caáa roáe[a áe yaya y sí gusta se aáorna con yeáazos áe aceítuna y liuevo áuro. 
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CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

La yaya a {a líuancaína es consumíáa yor toáo tipo áe yersonas ya que {a y asta es suave, no queáa 

tan yícante y sus íngredientes son áe fácí{ aáquísícíón. 'E{ sabor es sa{aáo y a{go yícante y áebe ser­

vírse frío en y{ato bajo áe {oza. 

Sí va como acomyañante áe comíáas, y según {os comensa{es, se yonen varías y{atos en e{ centro y a 

{o {argo áe {a mesa como una ensa{aáa co{ectíva. Sí va como entraáa, va en yorcíones índivíáua{es. 

Se yreyara yara comíáas Jamíuares, esyecía{es y festívas. La Srta. Car{a (juaraclíe consíáera que 

este y{ato se mantíene yorque va áe generacíón en generacíón, es ayetecíáo, sabroso, nutrítívo, bíen 

yresentaáo y es áe{ gusto áe toáos . .Jt{gunas yersonas áe esta regíón usan mayonesa en vez áe {eclíe 

o nata, que equíva{áría a {a varíante yeruana {{amaáa ocoya. 
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PICANTE CON CHUÑO 

ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

E[ yícante es un yfato tradicíona[ áe[ norte áe Clií[e, síenáo áe orígen yeruano. En éyocas yreliís-

yánícas [os uclius eran toáos aque[[os guísos que tenían como condimento yríncipa[ e[ ají ( ucliu en 

quechua). (jenera[mente se trata áe un guíso áe venfuras o carnes, yreyaraáas con un aáerezo a 

6ase áe ajíes, con yaya mofíáa con [as manos que se acompaña con arroz 6[anco. En [a éyoca coCo­

nía[ en Terú se consumía yícante en [as yícanterías, era un y Cato yreferíáo áe [as c[ases socía[es más 

yoyu[ares y áesyrecíaáo yor [as c[ases a[tas y medias. 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

La Srta . .Jtnárea (juaraclie .Jvlartínez, nacíáa en [a cíuáaá áe 5\.ríca, áe ascenáencía aymara y áe 2 1 

años, nos ínforma que e[ yícante con cliuño es una yreyaracíón yatrímonía[ conocíáa en su famífía 
áesáe que nacíó. La ayrendió directamente áe su a6ue[a yaterna, quíen ya tíene 82 años y toáavía 
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cocína y [es enseña a sus níetos. Seña[a que este y[ato se fia transmítído yor más de 6 generacíones 
y se sígue consumíendo entre [as famífías andinas . .Jl.ctua[mente se transmíte a amígos, famífíares 

y se recomíenda yara dar vígor. 

PREPARACIÓN 

Los íngredientes yara 10 yersonas son 1 31 léí[o de guata de vacuno que se corta en bastones yequeños 
una vez cocída (tírítas de 3 cm de [argo yor 1 cm de ancfio), 1 yata de vacuno, que tambíén se corta 
en bastones yequeños, 2 léí[os de yayas, 2 cebo[[as medianas cortadas en cuadrítos, 2 [acatos, 31 léí[o 
de cfiuño, y condimentos: 1 cucfiaradita de orégano, 1 yízca de comíno, 1 yízca de ají de co[or y sa[ 
a gusto; 1 léí[o de arroz, 1 ramíta de ayío, 1 ramíta de yerejí[ yícadito, 1 morrón yartído en cuatro, 3 

dientes de ajo yara [a yata y guata, 2 dientes de ajo yara e[ arroz, 4 cucharadas de aceíte. 

'E[ cfiuño se deja remojando un dia antes, a[ otro dia se ye[a, se [ava y se ecfia a cocer con agua que 
[o cubra y sa[ durante 1 fiara. Luego se yone a cocer en una o[[a a yresíón [a guata, y ata, ayío, ye­
rejí{, morrón y sa[ yor 1 fiara a fuego fuerte. 

Se yone a cocer [a yaya en una o[[a con agua que [a cubra y sa[ Se mue[e e[ [oc oto en una fícuadora 
o batán. Se yíca en cuadrítos [a cebo[[a y se fríe en 2 cucharadas de aceíte junto con e[ [acoto mo­
fído y se agregan [os condimentos. Luego se yícan [a guata y yata en forma de bastones yequeños, 
se cue[a e[ agua en que se cocíó [a yata y guata yara usar[a en e[ yícante. Se ye[a [a yaya y mue[e 
con [as manos y se agrega en [a o[[a con [a guata y yata. Se agrega e[ aderezo, [a cebo[[a fríta con 
e[ [oc oto mofído y condimentos . .Jl.[ fína[ se co[oca e[ cfiuño como acomyañamíento. 

Tara fiacer e[ arroz se co[oca e[ resto de[ aceíte yara freír e[ ajo y e[ morrón, se ecfia e[ léí[o de 
arroz, se revue[ve en redondeo con movímíentos suaves y [uego se agrega e[ agua fiervída que 
cubra e[ arroz y sa[ a gusto. Se deja a fuego medio a bajo durante 10 a 15 mínutos y se sírve como 
acompañamíento. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'E[ yícante con cfiuño es consumído yor todo tiyo de yersonas y yor jóvenes que gustan de [os y[atos 
yícantes. 'E[ sabor de[ y[ato es sa[ado y yícante y debe servírse cafíente. 'E[ yícante se sírve en y[ato 
bajo de [oza o tambíén en y[ato fiando; es un y[ato de consumo fiabítua[ y famífíar. 

La Srta . .Jl.ndrea §uaracfie índica que este y[ato es de[ gusto de todos, esyecía[mente de [a gente 
andina que [o consume en fíestas yatrona[es, ve[oríos, bautízos, cumy[eaños, en e[ Tacfia[famye, dia 
de difuntos y fíestas en genera[ 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Chi .. iJD.oya 

ORIGEN 

La chirimoya (Annona cherimola Mil/.) obtiene su nombre del quechua chirimuya, de chiri, frío, y muhu, semilla, lo cual 

significa "semillas frías", ya que al abrir los frutos se sienten heladas las semillas . El nombre aymara de este fruto es 

yuruktira. 

El chirimoyo es originario de Sudamérica, del área subtropical de los Andes entre Ecuador y Perú, donde crece en al­

titudes comprendidas entre 1 .400 y 2.000 msnm. Fue introducida al Oriente vía África, por los primeros navegantes 

españoles. Actualmente el chirimoyo se encuentra distribuido en casi todos los países con clima subtropical. 

Este fruto ya era cultivado en los Andes del Perú por la cultura Mochica. Se han hallado semillas en tumbas de más de 

4.000 años de antigüedad en Ancón y Huarmey, y se han desenterrado jarrones en forma de frutas de chirimoya en 

tumbas prehistóricas de Perú. La chirimoya era un fruto de los incas y desde la época colonial se cultivaba en el valle de 

Azapa. Algunas coleas de este mismo valle contienen pepas de este fruto. Ya en 1925 se cultivaba chirimoya en Arica 

según el Censo Agropecuario de ese año. Esta fruta es considerada un recurso fitogenético agrícola de Chile (Cubillos 

y León, 1995). 
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DESCRIPCIÓN 

Silvia Condori Cruz, de 20 años y nacida en Guañacagua, poblado al este de Codpa, nos informa que la chi­

rimoya es un producto que ha estado presente por más de tres generaciones en Guañacagua, y según sus 

abuelos la chirimoya ha estado por más de 100 años en el sector. 

El fruto lo describe de un tamaño como el de una cebolla grande, de forma redondeada e irregular, de color 

verde oscuro y de textura áspera. En su interior tiene carne de color blanco con pepas de color café oscuro. 

El sabor de su carne es dulce, de aroma fragante, textura suave y algo jugosa. 

La cremosa pulpa de la chirimoya es rica en proteínas, tiene mucha vitamina Bl y B2, fósforo, calcio y hierro. 

Tiene además un alto contenido de azúcares, que llega hasta el 20%. 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Silvia señala que esta fruta se consume fresca, sin cáscara y cruda, de forma habitual como postre, por su 

rico sabor dulce. 

fORMA DE CULTIVO 

La chirimoya es un árbol de la familia de las Anonáceas, de tronco corto y copa amplia más o menos redon­

deada y ramificaciones bajas, que crece hasta unos 8 m de altura. 

La chirimoya crece en la costa y en las montañas, en los valles interandinos abrigados hasta los 3.000 msnm, 

en climas secos donde no llueva mucho y donde la temperatura no presente extremos de calor ni de frío, 

pues es un árbol muy susceptible a las heladas. Las temperaturas por debajo de -2"C, pueden ocasionarle 

daños. Prefiere los suelos ligeros, bien drenados y fértiles en materia orgánica. Se multiplica espeCialmente 

por injertos pues por semillas da fruta de menor calidad. 

En Guañacagua, nos cuenta Silvia, este árbol frutal se cultiva en pequeñas chacras familiares al aire libre. La 

semilla es local, y el producto no es abundante, pero se mantiene. Se produce para el autoconsumo y algo 

para la comercialización. Las frutas cosechadas se guardan en cajas con diarios y a veces se guardan en ce­

nizas. La época de cosecha es a partir del mes de diciembre. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Guayaba 

ORIGEN 

La guayaba (Psidium gua¡ava L.) es un fruto subtropical. El origen del nombre guayaba es polémico; para algunos estu­

diosos proviene de una voz caribe y se atribuye a escritos de navegantes que las descubrieron en los primeros viajes que 

Colón realizó por esa región de América. Para otros, el origen de la palabra guayaba sería náhuatl, y provendría de 

cuahuil, árbol, y tlaco-yahua, descortezado, resultando "cuayahua" en alusión al constante desprendimiento de la cor­

teza que caracteriza al árbol del guayabo. El nombre quechua y aymara de la guayaba es sawintu. El nombre Psidium 

deriva del griego psidion, granada, por la aparente semejaza entre estos frutos. 

La guayaba es originaria de América, posiblemente de algún lugar de Centroamérica, el Caribe, Brasil o Colombia, 

y se encuentra ampliamente distribuida en áreas tropicales y subtropicales del mundo. En América subtropica l se han 

identificado 150 especies. Comercialmente las guayabas se agrupan en blancas y rojas, según el color de la pulpa. 

Los Comentarios Reales de Garcilaso de la Vega (1609) sobre las guayabas del Perú dicen así: " .. . decimos que son 

redondas, del tamaño de manzanas medianas, y como ellas, con holle¡o y sin cortez a. Dentro, en la médula, tiene 

muchas pepitas o granillos redondos, menores que los de la uva. Unas son amarillas por de fuera, y coloradas por de 

dentro; éstas son de dos suertes, unas tan agrias que no se pueden comer; otras son dulces, de muy buen gusto; otras 

hay verdes por de fuera, y blancas por de dentro; son me¡ores que las coloradas con muchas venta¡as, y al contrario, en 

muchas regiones marítimas tienen las coloradas por me¡ores que las blancas. Los españoles hacen conserva del/a y de 

otras frutas después que yo salí del Perú, que antes no se usaba. En Sevilla vi la delsavintu, que la tra¡o del Nombre de 

Dios un pasa¡ero amigo mío, y por ser fruta de mi tierra me convidó a ella". 
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DESCRIPCIÓN 

La guayaba es un fruto de color amarillo o verde, de piel delgada y delicada. Su pulpa es firme y cremosa, 

blanca o rosada, con muchas semillitas blancas, pequeñas y duras, y un fuerte aroma penetrante. El sabor 

va desde muy dulce hasta muy ácido. El fruto es de forma variada, desde redondo a ovoide y aperado, entre 

3 a 1 O cm de diámetro. 

Como todas las frutas, la guayaba contiene proporciones altas de carbohidratos y es muy rica en vitaminas 

(16 vitaminas diferentes), especialmente vitamina C y sales minerales como el potasio, fósforo y calcio (FAO, 

1993). Tiene además propiedades medicinales por su contenido de eugenol, aceite esencial muy efectivo 

para el dolor de muelas y excelente estimulante linfático. 

CUAliDADES GASTRONÓMICAS 

La fruta del guayabo se consume fresca y también se procesa para condimentar pasteles, en la confección de 

conservas, mermeladas, jaleas, jugos y néctar. La guayaba agria produce la jalea de mejor calidad. Muchos de 

estos productos se encuentran en forma industrializada en mercados de alimentos nacionales y extranjeros. 

fORMA DE CULTIVO 

Es un árbol de porte mediano, entre 2 a 7 m de altura. Se propaga por semillas, injerto y estacas. 

Se adapta a distintas condiciones climáticas pese a su origen tropical, y crece a altitudes desde el nivel del 

mar hasta 1.500 msnm. No tolera heladas fuertes y prolongadas, su temperatura adecuada va de 18 a 30T 

con lluvias bien distribuidas. Es resistente a la sequía y al calor intenso. 

VARIEDADES EN CHILE 

Según el VII Censo Agropecuario de 2007, en la Región de Arica y Parinacota se cultiva una superficie de 15 

ha de guayabas en el valle de Azapa y Codpa. Antiguamente se habrían cultivado alrededor de 20 variedades, 

pero actualmente se reportan cuatro: (1) la blanca, de cáscara amarilla y carne blanca, que es la más apete­

cida; (2) la guayaba rosada, que es de cáscara amarilla y carne roja, cuyo cultivo se ha ido perdiendo; (3) la 

guayaba verde de cáscara verde y carne blanca y rosada; y (4) una guayaba de tamaño pequeño para jugo, de 

cáscara amarilla y pulpa blanca. Don Filiberto Ovando explica que los ariqueños prefieren la guayaba blanca 

por la presentación blanquita, y aunque es más firme y resistente para el transporte no es tan sabrosa. En 

tanto la guayaba rosada es más delicada pero más sabrosa. La guayaba verde también es más sabrosa pero 

no la prefieren por el color. El guayabo es considerado un recurso fitogenético agrícola de Chile (Cubillos y 

León, 1995). Describiremos a continuación las guayabas blanca y rosada. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Guayaba blanca 

DESCRIPCIÓN 

Don Javier Albarracín Romero, de 48 años, orginario y residente de Codpa, nos informa de la guayaba blanca. Señala 

que la guayaba es un fruto casi redondo, de un tamaño parecido a una cebolla chica. La cáscara es verde o amarilla 

y es algo áspera. Su carne es de color crema, de sabor dulce y de textura cremosa, conteniendo pequeñas pepitas. Su 

aroma es algo dulzón, típico de las frutas tropicales. Tiene un sabor dulce, sabroso y se consume de forma cotidiana con 

y sin cáscara como postre. Se dice que cuando alguien visita Codpa y consume la fruta, volverá en el futuro. 

Don Javier agrega que el árbol crece en los valles costeros y precordilleranos, que se han plantado con semillas locales, 

y que duran mucho tiempo. Si bien el producto se cosecha todo el año, es en los meses de mayo a septiembre donde es 

más abundante. Este árbol es conocido desde muchas generaciones. Según Albarracín, estaría presente hace más de 

1 00 años en Codpa y se cultiva en todo el valle. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Guayaba .. osada 

DESCRIPCIÓN 

Nos informa de la guayaba rosada don Filiberto Ovando Álvarez, agricultor del valle de Azapa y conocido como el 

"Rey de las Guayabas", ya que ha ideado un sistema que le permite tener producción de guayabas todo el año. 

Informa que el fruto es de piel de color verde con tonalidades amarillentas, y según su especie y estado de maduración, 

puede ser de piel rugosa o completamente lisa; su carne puede ser de color blanca rosada, rojiza o rosada. La primera 

capa más cercana a la piel es firme y con consistencia, la segunda capa tiene carne jugosa, cremosa y blanda y alberga 

gran cantidad de semillas pequeñas. Arroja un fuerte aroma cuando está madura. 

La guayaba rosada se consume porque tiene un buen tamaño. Se si rve generalmente como postre. Las guayabas gran­

des, periformes y de pulpa pálida son las que mejor sabor tienen para comerlas frescas, y las de pulpa rosada o púrpura 

son ideales para preparar las gelatinas y jugos. 

La guayaba rosada es una fruta que el informante considera ha estado en producción familiar por más de 45 años. Es 

un producto adaptado a las condiciones del valle, lo cosecha todo el año y lo considera exclusivo de la región. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Olivo de Azapa 

ORIGEN 

El nombre olivo (Olea europaea L.) proviene del latín oleum que significa aceite. La aceituna es el fruto preparado del 

olivo y la palabra aceite y aceituna viene directamente del vocablo árabe az-zait, que se traduce directamente como "el 

jugo de la aceituna". 

Los olivos se cultivaban en Irán y Mesopotamia hace 5.000 años, desde allí se extendió su cultivo a Siria y Palestina y 

de allí a l Mediterráneo. La introducción de este fruto en Perú y México tuvo lugar alrededor del 1560. Para los pueblos 

prehispánicos el olivo y su fruto han sido siempre símbolo de paz, sabiduría y progreso y el aceite era apreciado por sus 

valores nutritivos y medicinales. 

El olivo fue introducido por los españoles a Chile en el siglo 16, realizándose las primeras plantaciones en los valles de 

Azapa y Huasco. La variedad introducida fue la Sevillana y de esta salió la variedad Azapa para aceituna. La intro­

ducción data de 1560, cuando el procurador del Perú, Antonio de Ribera, trajo plantas de olivo al Perú desde Sevilla. 

Llegaron 3 estacas que con mucho cuidado plantó muy bien protegidas por vigilantes, desapareciendo una de ellas y 

apareciendo a los pocos días en Chile. Las crónicas relatan que estas se dieron mejor en Chile que en el Perú. 

De la aceituna relata Garcilaso de la Vega ( 1609): "Era la aceituna tan gran regalo por su escasez, que a los invitados 

se les obsequiaba como un gran honor, con tres aceitunas solamente". 

El olivo de Azapa, aunque introducido por los españoles, se puede considerar un producto típico de Arica . La varie­

dad Azapa es probablemente una selección local o ecotipo originada de la antigua variedad Sevillana proveniente de 

España. El fruto es de gran tamaño, de color negro, morado o verde, carnoso, de piel y pulpa fina, hueso pequeño y 

forma a largada, que se util iza para doble propósito: de mesa y de aceite. El árbol se da vigoroso, es productivo y muy 

adaptado al valle de Azapa. Los olivos más antiguos se acercan a los 500 años de edad. El Censo Agropecuario de 

1925 informa de la presencia de este producto en Arica. 

El valle de Azapa posee actualmente una importante producción de olivos. Según el Censo Agropecuario de 2007, ha­

brían 1.512,6 ha de olivos, siendo 1 .400 ha para aceituna de mesa. La mayor parte de los huertos está en manos de pe­

queños y medianos productores, con una superficie que varía entre las 5 y 20 has. Esta especie es un eje agrícola de este 

valle. En los últimos años ha disminuido la superficie de olivos centenarios en el valle para dar paso a semilleros de maíz. 

Considerando que la aceituna del valle de Azapa es un ecotipo perfectamente adaptado a la zona, reúne todas las 

condiciones para tener una denominación de origen. 
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DESCRIPCIÓN 

La aceituna de mesa se puede considerar como un alimento 

de gran valor nutritivo, rica en componentes grasos de gran 

calidad (hasta un 20%). Su grasa es muy saludable, ya que 

predominan los ácidos grasos insaturados y especialmente el 

ácido oleico. Contiene todos los aminoácidos esenciales, gran 

cantidad de minerales, un apreciable contenido en carotenos 

(provitamina A), vitamina C y tiamina, y buena cantidad de fi­

bra, fácilmente digerible. Destaca también su contenido en minerales, en especial el calcio, el hierro, potasio, 

magnesio, fósforo y yodo. La aceituna de mesa está compuesta en su mayoría por agua y su aporte calórico 

está en torno a 150 calorías por cada 100 gr. 

La Sra. Francisca Ríos Sánchez, agricultora del valle de Azapa, nos informa que el fruto del olivo de Azapa, 

cuando se recoge de la mata, es de color negro, la textura del cuero es suave, la carne es de un color más 

claro y de un sabor muy amargo. El fruto se debe procesar para tornarlo comestible por un proceso de ma­

ceración que elimina el sabor. 

CUAUDADES GASTRONÓMICAS 

En Azapa, de la oliva se prepara aceituna con y sin sal, y aceite de oliva comestible. Últimamente se rellenan 

las aceitunas con rocoto, almendra y morrón. Se consumen de manera tradicional a todas horas, en comidas 

o cocteles. 

fORMA DE CULTIVO 

El olivo es una especie típicamente mediterránea. Es un árbol de hoja perenne, longevo, que puede alcanzar 

hasta 15m de altura, con copa ancha y tronco grueso, retorcido y a menudo muy corto. No tolera tempera­

turas menores de -1 OT. 

La Sra. Francisca Ríos nos cuenta que el árbol de olivo fue traído por los españoles y que es un fruto muy ca­

racterístico del valle de Azapa, que ella conoce desde niña. Es abundante y los árboles pueden durar más de 

100 años. Se cultivan en chacras pequeñas o grandes parcelas. En Azapa los olivos se plantan sacando crías 

de otros árboles, se riegan a través de acequias o por goteo y se deben lavar sus hojas porque son atacados 

por varias plagas. La cosecha de la aceituna, conocida como raima, la puede hacer la familia o se contratan 

trabajadores temporeros. Estos se suben a escalas y con un saco a la cintura recolectan el fruto, para des­

pués separarlos de acuerdo a su calibre. La plantación y mantención de los olivos la realizan los hombres 

y mujeres, adultos y jóvenes, pero la cosecha casi siempre es realizada por hombres jóvenes y adultos. La 

plantación y la recolección del fruto ya han sido aprendidos por sus hijos. 
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ACEITUNA DE AZAPA 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

Los frutos áe[ ofívo áe .Jtzaya se yrocesan con agua con sa[ yara cocer[os y extraer[es e[ amargo. 

'En .Jtríca, en [a actuafíáaá se comercíafízan tres tiyos áe aceítunas: veráe seví[[ana (aceítunas co­

secliaáas veráes), negra sín amargo, y negra natural:; yues [os aríqueños [as yrefíeren [evemente 

amargas. Jfoy .Jtríca cuenta con e[ yrímer círcuíto agroturístíco en [a cíuáaá, conocíáo como ''La 

'Ruta áe [a .Jtceítuna" en e[ va[[e áe .Jtzaya. 

PREPARACIÓN 

'Doña :francísca 'Ríos Sáncliez, agrícu[tora áe[ va[[e áe .Jtzaya, nos ínforma sol3re [a yreyaracíón 
áe [a aceítuna. 'E[[a ayrendló esta yreyaracíón áe níña ol3servanáo a sus al3ue[os. Seña[a que es una 
e[al3oracíón tradlcíona[ áe[ va[[e áe .Jtzaya, íntroáucíáa yor [os esyaño[es en [a éyoca co[onía[ 
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'Para 10 fií[os áe aceítunas cruáas, se utífízan 2 kí[os áe sa[ Los frutos cruáos y fímpíos se áeyosítan 

en un ba[áe o bíáón áe y[ástíco que contíene agua con 1 kí[o áe sa[ Se áeja reyosar unos tres dlas, 

yara [uego sacar[es e[ agua que [[eva e[ amargo áe[ fruto. Nuevamente se áeyosíta en e[ ba[áe con 

agua otro kí[o áe sa{, se guaráa yor otros 5 dlas, fiasta que se [e extrae e[ amargo que [e queáaba. 

:fína[mente se guaráa en un bíáón áonáe yueáe áurar más áe un año. Toáo e[ yroceso áebe fiacerse 

utífízanáo cucharones áe maáera, nunca con [a mano o cucharones áe meta[, yorque áe [o contra­

río [as aceítunas tíenáen a fiíncfiarse y ab[anáarse. 

T[ fruto yreyaraáo es áe un cuero suave, áe co[or rosaáo íntenso, su sabor es sa[aáo, a[go jugoso y 
áe un aroma [evemente sa[aáo. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

La e[aboracíón áe [a aceítuna [a reafízan fiambres y mujeres aáu[tas y jóvenes. 'Es consumíáa yor 

toáos, aunque [os níños [as yrefíeren sín amargo. 'Je consume en todá ocasíón _porque es sabrosa y 
fíace bíen _para !á satútfyor etttpo dé aceíte que contíene ~ seña[a áoña :Jrancísca. 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

ACEITE DE OLIVA 
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'E{ aceíte de ofíva es en genera{ un aceíte de co{or verde turbío y sabor fuerte que se usa como aáe­

rezo en ensa{adas y yara cocínar. 'E{ :Museo .:A.rqueo{ógíco San :Mígue{ áe .Azaya exfiíbe un sístema 

antíguo áe e{aboracíón áe aceíte, yroyíeáaá áe{ áon .:A.meáeo Carbone, ínmígrante ítafíano. Seña­

fa e{ texto que yara {a yroduccíón de aceíte de ofíva se reafízaban dos faenas fundamenta{es que 
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ímyfícaban esfuerzo liumano y anímaf: [a mofíenda y e[ yrensado de [a ofíva. La ofíva se ubícaba en 

un emyíedro círcu[ar que soyortaba una mue[a de yíedra que gíraba con fuerza aníma[ tríturán­

do[a comy[etamente. La fruta tríturada en [a mofíenda se vo[caba en unos grandes cestos de fíbra 

vegeta[ trenzada, [[amados "cayaclios", que se ayí[aban bajo una yrensa, unos encíma de otros .. A[ 

bajar, [a yrensa yresíonaba [os cayaclios quedando [os orujos, y [a mezc[a de aceíte con agua caía 

en [os yozos de decantacíón. Luego, e[ aceíte f[otaba en e[ agua y yasaba a un recíyíente vecíno. 

PREPARACIÓN 

1Joña :francísca 'Ríos Sáncliez conoce [a yreyaracíón tradlcíona[ actua[ de[ aceíte de ofíva que se 
obtíene de [a aceítuna (ofíva) de[ va[[e de .Jlzaya. T[[a [a ayrendló cuando era níña observando a 

sus abue[os, es decír, corresyonde a un saber que lia yerdurado yor tres generacíones. Seña[a que es 
un yroducto tradlcíona[ que se e[abora de manera casera o índustría[ 

Se utífízan 20 kí[os de aceítunas crudas (sín yreyarar ), genera[mente [as más cliícas. Tn [a noclie se 
dejan remojando en un ba[de con agua y a[ dla síguíente se saca e[ agua y [as aceítunas se deyosítan 
en un batán (yíedra con mortero) y se yrocede a mo[er [a aceítuna. Se cafíenta [a aceítuna mofída y 
en un saco de aryí[[era se comíenza a exyrímír deyosítando e[ cafáo en un ba[de. Tste fíquído co[ado 

se cafíenta yara seyarar e[ agua de[ aceíte. 

Tste aceíte se caracteríza yor ser muy víscoso, más que e[ aceíte de otros frutos o semí[[as como [a 

maraví[[a. Ts de un co[or verde oscuro muy íntenso, de aroma y [eve sabor a aceítuna. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

.Jlñade doña :francísca que este aceíte se consume de manera cotídlana, sobre todo yara adere­
zo de [as ensa[adas, yor su agradab[e sabor y yor sus yroyíedades curatívas y yreventívas de 
enfermedades. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Paca y 

ORIGEN 

Al pacay (lnga pacan también se le llama pacae, pacai. Su nombre proviene del quechua páqay que significa "escon­

dido", y su nombre en aymara es pa'qaya. En Perú también se le conoce como guaba. 

El pacay fue cultivado desde la época prehispánica, hallándose semillas, frutos y resina en restos de las tumbas preco­

lombinas. También en los depósitos de alimentos en el valle de Azapa se han encontrado semillas de pacay. Este árbol 

se encuentra actualmente en Azapa y en Codpa. Es considerado un recurso fitogenético agrícola de Chile (Cubillos y 

León, 1995). 
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DESCRIPCIÓN 

Doña Francisca Ríos Sánchez, agricultora de ascendencia afrodescendiente del valle de Azapa, relata que 

este fruto de origen tropical es muy tradicional y antiguo en el valle de Azapa. Doña Francisca conocía los 

árboles de pacay que sus abuelos habían plantado antiguamente, y cuando era niña se consumía bastante en 

el valle y se comercializaba en Arica. Ella a lomo de burro lo ofrecía en la ciudad. Sus hijos y nietos todavía 

consumen el pacay porque todavía tiene dos árboles que dan fruto todos los años. Pero ahora es escaso y 

se estaría perdiendo. 

Nos describe el fruto como una vaina de color verde oscuro intenso, de textura áspera, sin un aroma en 

particular. Su carne interior, que es lo que se come, es de color blanco, de textura como el algodón pero más 

compacto, de sabor dulce y de un aroma dulzón. Añade doña Francisca que este fruto "se consume por su 

sabor dulce y fresco que se intensifica si se coloca en el refrigerador". 

El algodón blanco que rodea la semilla debe su dulzor a que está embebido en néctar. Esta pulpa contiene 

tiamina (vitamina Bl) y riboflavina (vitamina B2), además de calcio, fósforo y hierro en menor escala. 

CuALIDADEs GASTRONóMICAS 

La pulpa se utiliza como fruta cuando la vaina está seca, consumiéndose al natural. También se le reconocen 

propiedades medicinales. 

fORMA DE CULTIVO 

El pacay es una planta leguminosa arbórea y bastante rústica. Es un árbol de aproximadamente 8 a 15 m de 

altura, que se adapta a las condiciones de climas tropicales y subtropicales, a suelos variados encontrándose 

en áreas secas y degradadas. 

Doña Francisca señala que "el árbol pacay es muy frondoso, incluso debajo del árbol se siembran otras plan­

tas y no requiere mucha agua. Su fruto se produce todo el año, sobre todo de noviembre hasta marzo". 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Pepino dulce 

ORIGEN 

El pepino dulce (Solanum muricatum Ait.) es un fruto llamado así por los españoles cuando llegaron a América; sin em­

bargo su nombre originario en quechua es kachín, kachum o xachum y en aymara se le llamaba kachuma. 

El pepino dulce es originario de la región andina y fue domesticado desde tiempos prehispánicos. Algunos vestigios 

hallados en la costa peruana hacen presumir que ya era cultivado hace 6.000 años. En algunas regiones del Perú al pe­

pino dulce se le llama mataserrano, nombre que surgió durante la Colonia pues existía la falsa creencia que su consumo 

excesivo después de beber licor podía causar la muerte. 

Del fruto del pepino nos relata el Inca Garcilaso de la Vega (1609): "me ofreció por disculparse este nombre cacham por 

pepino (. . .) los pepinos son de tres tamaños, y los más pequeños, que tienen forma de coraz ón, son los me¡ores; nacen 

en matas pequeñas". 

En los asentamientos alimentarios prehispánicos del sitio Guayacán, en el valle de Lluta, se han encontrado restos de este 

fruto. El pepino dulce es considerado un recurso fitogenético agrícola de Chile (Cubillos y León, 1995). 

El cultivo de este fruto en Chile se concentra principalmente en las regiones de Coquimbo y Valparaíso, y en la zona 

norte específicamente en localidades costeras donde la diferencia de temperatura entre el día y la noche no es marcada 

y normalmente no se producen heladas. 

En el sector de Azapa se reportan dos variedades de pepino dulce: el común de cáscara amarilla, y el pepino dulce 

morado, que era muy sabroso y se habría perdido en la zona . 
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DESCRIPCIÓN 

Don Hernán Tarque Centella, nacido en Livilcar, de 73 años y agricultor del valle de Azapa, señala que el 

pepino dulce es un fruto que es tradicional en la región. Sus padres lo cultivaban en Livilcar y él lo cultiva 

en Azapa. Los conocimientos y técnicas para su cultivo los aprendió de sus abuelos, y añade "el fruto es 

abundante y se mantiene y tendria más de 100 años en el sector". 

Don Hernán informa que el fruto es de forma ovalada, de cáscara amarilla, morada o blanquecina, de textura 

lisa y de aroma fragante. Su carne es de color amarillo, de sabor dulce y jugoso y de textura suave. Tiene 

pequeñas semillas blancas. El fruto es de buen sabor y se consume crudo y pelado. 

El pepino dulce tiene un alto contenido de agua (92%), vitaminas A, C y un buen contenido de yodo, razón 

por la cual se recomienda contra el bocio (FAO, 1992a). Son reconocidas sus propiedades diuréticas y dieté­

ticas para los diabéticos por su bajo nivel de carbohidratos. 

CUAliDADES GASTRONÓMICAS 

El consumo del pepino dulce es tradicionalmente en estado fresco, aunque tiene posibilidades de transfor­

mación en mermelada. Es un fruto que tiene gran aceptación en los mercados del mundo. 

fORMA DE CULTIVO 

Esta planta es de la familia de las solanáceas, pariente de la papa y el tomate. Es una especie tropical, de cli­

mas templados, montanos y costeros, crece desde el nivel del mar hasta los 3.300 msnm. En el área andina 

los cultivos se localizan en los valles interandinos con temperaturas entre l8°C y 24°C. 

Es una planta herbácea, perenne, muy ramificada, de base leñosa y follaje abundante. Las plantas son pro­

pagadas vía vegetativa, de rápido crecimiento e inician la floración a los 4-5 meses. 

Don Hernán Tarque añade: "en Azapa este fruto se siembra y cosecha todo el año, no a través de semilla sino 

que a través de la cria de una planta. Se riega por goteo en huertos o chacras y una planta puede producir 

varios frutos". 
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PRODUCTOS AGRÍCOlAS 

Pe:ra de Pascua 

ORIGEN 

La pera (Pyrus communis L.), es una fruta muy común en el mundo, cuyo nombre proviene del latín pira (plural del sustan­

tivo pirum) de significado desconocido. 

El peral es un árbol caducifolio del género Pyrus, nativo de las reg iones de Europa oriental y de Asia occidenta l. El origen 

de los perales cultivados en Europa se remonta a los 1.000 a 2.000 años a.C. La pera es una de las frutas de mayor 

consumo en el mundo. 

En el valle de Codpa, comuna de Camarones, crece una variedad exclusiva de pera denominada "pera de pascua", 

pues se cosecha para la Pascua en diciembre. Esta variedad es muy interesante por su bajo requerimiento de frío. Su 

fruto es de pequeño tamaño, de piel más o menos lisa y dulce. El Censo Agropecuario de 1924 reporta que ya se cul­

tivaba en Arica. 
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DESCRIPCIÓN 

Silvia Condori Cruz, de 20 años, nacida en Guañacagua, señala que la pera de pascua ha estado presente 

por muchas generaciones en su pueblo. Sus abuelos la consumían y es considerada como una de las frutas 

tradicionales del sector que se produce en todo el valle de Codpa. 

Silvia indica que el fruto es de un tamaño pequeño, con forma de pera, de un color verde claro y de cáscara 

suave. Su carne es algo dura y suave, y si está madura es jugosa, de sabor dulce con un suave aroma dulzón. 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Silvia Condori nos explica que la pera de pascua se consume de manera cotidiana como postre y que es 

demandada por su sabor dulce y porque tiene efectos laxantes para el estómago. Se consume con cáscara, 

cruda o cocida en jugo. 

fORMA DE CULTIVO 

Silvia informa que este fruto se cultiva en el valle de Codpa en pequeñas chacras al aire libre de forma fami­

liar. El producto es abundante y la semilla es local. Su cosecha la realizan tanto hombres y mujeres de ma­

nera manual a partir del mes de diciembre hasta el mes de enero. "Se debe evitar que la pera caiga al suelo o 

se golpee porque se descompone, y por esto se utiliza una vara larga con un tarro en la punta para cortarla", 

añade Silvia. Su producción es para la comercialización y también para el consumo. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Plátano enano 

ORIGEN 

El plátano (Musa paradisiaca L.) es un fruto tropical cuyo nombre proviene del griego platos, que significa plano y ancho. 

En España se le dice banano, en aymara se llama puquta y plátano en quechua. 

Tiene su origen en Asia meridional, probablemente de la región lndomalaya, siendo conocido en el Mediterráneo desde 

el año 650 d.C. Crece en zonas tropicales y subtropicales. Existen dos opiniones respecto a la llegada del plátano a 

América. Unos abogan porque la especie fue llevada desde las Islas Canarias a América (Isla de Santo Domingo) por 

los españoles el año 1516. Otros señalan que el plátano ya existía en América antes de la llegada de los españoles, 

y Garcilaso de la Vega, entre otros cronistas, incluye el plátano como planta cultivada por los incas. Ricardo Latcham 

señala que es probable que algunas variedades hubieran llegado al continente en tiempos precolombinos desde la Po­

linesia. En América se conocen dos especies, con más de cien variedades, Musa sapientium L., especie importada por 

los españoles a América, y Musa paradisiaca L, nativa de América . 

En Azapa se dan dos variedades de plátano: variedad Gros Michel o seda (Musa sapientum L.) y el plátano enano 

(Musa cavendish Lambert). Estos plátanos se cultivan desde tiempo inmemorial en Azapa, a escala ornamental y domés­

tica, sin selección ni cuidados, lo que refleja la capacidad de adaptación de esta especie a las condiciones del valle. 

Según el VIl Censo Agropecuario de 2007, la superficie cultivada de plátano en la Región de Arica y Parinacota alcan­

zaría a 0,43 ha. El plátano es considerado un recurso fitogenético agrícola de Chile (Cubillos y León, 1995). 
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DESCRIPCION 

Don Hernán Tarque Centella, nacido en Livilcar, de 73 años y agricultor del valle de Azapa, señala que el 

plátano enano se cosechaba desde principios de siglo y el fruto del árbol platanero es muy tradicional del 

valle de Azapa. 

Describe el plátano enano como un fruto de forma alargada, de cáscara de color amarilla, morada o blanque­

cina, de textura suave y de aroma fragante. Su carne es de color amarillo, de sabor dulce, jugoso y de textura 

suave con pequeñas semillas, siendo sus frutos más pequeños que los plátanos tradicionales. 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

"El fruto se consume por su sabor dulce, de forma cruda y sin cáscara. Se puede consumir con leche también", 

señala don Hernán. 

foRMA DE CULTIVO 

El plátano enano es una planta herbácea perenne. Sus hojas son grandes y muy anchas y los plátanos se 

dan en racimos que cuelgan del árbol. El árbol puede alcanzar los 5 o 6 metros de altura. Tiene un tronco 

redondo muy blando. 

Don Hernán añade que lo ha cultivado desde hace décadas, a pesar de que hoy es escaso: "el plátano se co­

secha todo el año en las chacras, un árbol puede producir varias manos de plátanos que son un racimo entre 

20 y 30 frutos. Requiere mucha agua y se riega por acequias". 
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Tuntbo 

ORIGEN 

PRODUCTOS AGRÍCOLAS 
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El tumbo (Passiflora tripartita var.mollisima) es una enredadera herbácea que recibe diferentes nombres como curuba 

(Colombia); tacso (Ecuador); tumbo (Chile, Bol ivia y Perú) . En quechua se llama poro-p 'osqo, que significa "bolsa ácida". 

El tumbo es originario de los Andes de América; crece en los valles interandinos, y ha sido domesticado desde la época 

prehispánica. Se encuentra distribuido en las zonas frías desde México hasta el norte de Chile. Hay varias especies, de 

allí sus variados nombres. El tumbo es considerado un recurso fitogenético agrícola de Chile (Cubillos y León, 1995). 

Según el VI l Censo Agropecuario de 2007, en la Región de Arica y Parinacota habrían 0,26 ha de tumbos. Estos se 

cultivan en la zona de precordillera y en Codpa. Es posible que anteriormente este cultivo haya sido más frecuente 

cuando los poblados precordilleranos tenían más población. Nancy Alanoca señala: 11Siempre se encontraban matas y 

producción de tumbo en casi todas las viviendas¡ porque además de tener un sabor agradable su enredadera da unas 

flores de forma y color vistoso y bello, que adornaban el patio de los hogares en lugares como pérgolas'~. 
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DESCRIPCIÓN 

Don Julio Acevedo Gerónimo, agricultor de 66 años del 

pueblo precordillerano de Codpa, relata que el tumbo es 

un fruto abundante en el sector, lo conoce desde que era 

niño y sus abuelos le contaban que ellos consumían el 

producto desde siempre. 

Don Julio Acevedo indica que el fruto es alargado, de 

o color amarillo verdoso, de unos 1 O centímetros de lar-
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go, aproximadamente. En su interior tiene un racimo 

compacto (como el interior de una granada) de carne de 

-{!5 color anaranjada y pequeñas pepas oscuras. El fruto se 
o 
:2 consume sin cáscara y crudo y la carne que tiene en su 

interior es de sabor dulce/ácido, de aroma cítrico y tex­

tura suave. "Este fruto es bueno para la salud y protege de los resfrios, además tiene un buen sabor por lo que 

todas las personas lo consumen". El tumbo es un fruto muy rico en vitamina A. 

CuAUDADES GASTRONóMICAS 

El tumbo, además de consumirse como fruta en fresco, se utiliza para jugos y mermeladas, helados, cocteles 

y en algunas zonas se hace vino de tumbo. Además se usa contra los cálculos renales, es vermífugo, sirve 

para los malestares urinarios y estomacales y tiene un gran valor ornamental. 

fORMA DE CULTIVO 

El tumbo es una enredadera perenne, vigorosa, de alta adaptabilidad, que se da bien entre los 2.000 y 3.200 

msnm. Crece en ambientes húmedos, con temperaturas promedio entre los 12°C y 16°C, aunque es suscep­

tible a las heladas. Tiene un tallo redondo, delgado, hojas trilobadas, aserradas, de color verde oscuro, y la 

flor es rosada de gran belleza. Los españoles al conocer esta flor la llamaron "la flor piadosa" o "la flor de la 

pasión" ya que les recordaba los elementos de la pasión de Jesucristo. De esta descripción, nace su nombre 

científico Passiflora. El tumbo produce frutos durante varios años y su propagación se realiza por semilla. 

Don Julio Acevedo añade que el tumbo es una enredadera tradicional de precordillera, y su semilla es local. 

Se produce todo el año en la chacra y hay épocas en que es muy abundante. Se siembra al aire libre y después 

de unos tres años comienza a dar frutos. La cosecha es de manera tradicional, generalmente desde octubre 

hasta febrero. Una vez que se ha sacado de la mata dura como una semana. 
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PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Uva negra de Codpa 

ORIGEN 

La uva (Vitis vinífera L.J es un fruto cuyo nombre viene del latín uva, y su nombre aymara es uwasa. El cultivo de la vid 

para la producción del vino es una de las actividades más antiguas de la civilización. Existe evidencia que los primeros 

cultivadores de viñas y productores de vino, se encontraban en la región de Egipto y Asia Menor, durante el neolítico. 

En cuanto a la llegada de este fruto a América, de acuerdo al científico francés Claudia Gay, las primeras viñas ha­

brían sido introducidas por los españoles en los primeros años de la conquista. En el Perú las primeras fueron plantadas 

por don Francisco Carabantes, quien las mandó a buscar directamente de las Islas Canarias. El capitán Bartolomé de 

Tarazas, uno de los compañeros de Almagro, las cultivó en Cuzco el año 1555, y de estas después se introdujeron a 

Chile para la elaboración de vino de misa. En general la razón de la introducción de las primeras cepas de uva en el 

continente americano se debió a la misión de los españoles por cristianizar a los nativos del nuevo mundo, y para dicha 

tarea era necesario contar con el vino para poder oficiar las misas. 

Según Claudia Gay ( 1865), las primeras plantaciones en Chile se realizaron en la ciudad de La Serena y relata que en 

1551 ya se comían uvas en Santiago y en la Serena. 

La variedad que se cultiva hoy en día en la Región de Arica y Parinacota pareciera ser la misma que trajeron los con-

• quistadores españoles a Chile, la cual se ha cultivado en el valle de Codpa durante más de 450 años. El Censo Agrope­

cuario de 1929 informa la presencia de uva en Arica en ese año. Actualmente las uvas negras de Codpa son un fruto 

típico del valle. 
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DESCRIPCIÓN 

Silvia Condori Cruz, nacida en Guañacagua, poblado al este de Codpa en la comuna de Camarones, nos re­

lata que la uva negra es un producto que ha estado presente por muchas generaciones en Guañacagua. Sus 

abuelos la plantaban y cosechaban, considerándola como una de las frutas tradicionales del valle de Codpa. 

Sería exclusiva de la región desde la época colonial: "Es abundante y se mantiene porque además, es la uva 

con que se hace el vino Pintatani". 

Silvia describe esta uva como de cuero de color rojo oscuro o casi negra, la carne de un color verde y de un 

sabor dulce/ácido, jugoso y de un aroma algo cítrico. 

La uva en general está compuesta mayormente de agua (80%), contiene pocas proteínas y grasas, pero es rica 

en azúcares, ácidos orgánicos (tartárico, málico), vitaminas A y C y minerales como yodo y arsénico. 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Silvia nos señala que esta uva se consume como fruta y se utiliza también para la elaboración del vino. El 

95% de la producción de uva del valle se destina a la elaboración del famoso vino Pintatani. 

fORMA DE CULTIVO 

Sobre el cultivo de esta fruta, Silvia Condori explica: "las plantas de uva negra se siembran en hileras y 

comienzan a dar frutos a los dos años. No requieren mucha agua, pero si mucho sol, y el fria y las heladas 

afectan la producción. La floración es en primavera y la cosecha en verano". 



ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

VINO PINTATANI 

:::J 

::E 
-º <f) 

:::J 
O) 
:::J 

<( 
(J) 

v 

-º o 
LL 

'E{ víno Píntataní es un víno artesana{ grueso de sal3or du{ce, tiyíco de{ yo/3{ado de Coc(pa. 'Es uno 

de {os vínos más tradlcíona{es y connotados de{ norte clíí{eno. 'Este víno toma su noml3re de{ sector 

yroductor de víno ul3ícado a{ oeste de Coc(pa {{amado Píntataní o Píntatane, que en {a {engua ay­

mara sígnifíca "Címíte". 'En este sector, {os yrímeros esyaño{es asentados en e{ síg{o XVII yroducían 

víno yara {as mísas de {as uvas {oca{es. 

Ya en e{ síg{o XVIII exísten antecedentes de {a venta de este víno en {as ca{{es de .Jlríca, donde era 

esyecía{mente ayrecíado yor su a{ta graduacíón a{colíóúca y du{ce sal3or. Se seña{a que antígua­

m ente e{ mejor víno yrovenía de {a {ocaúdad de Píntatane . .Jlctua{mente, este víno es reconocído 

en e{ yaís yese a que {a cantídad de yroduccíón es 13aja. La tradlcíón asocíada a su yroduccíón 
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comíenza con {a tradícíona{ :fíesta de {a Yendímía en Cocfpa, {os días 25 y 26 de a6rí{ de cada año. 

Es una fíesta costum6rísta en {a cua{ fiay 6aí{es tfpícos y se exyonen {os yroductos artesana{es más 

destacados, entre e{{os e{ víno Píntataní y {as merme{adas de Cocfpa. 

'Doña Teresa Caucoto lla{dés, de 70 años, nacída y críada en Cocfpa, ínforma que {as yrímeras vídes 

{{egadas a {a regíón fueron traídas yor {os esyaño{es en 1543 . .Jt yartír de{ año 1570 y a través de{ 

tíemyo se fian yroducído varíedades de víno en {a regíón, yero fioy só{o se mantíene esta e{a6ora­

cíón en e{ va{{e de Cocfpa. Seña{a que e{ víno Píntataní es un yroducto e{a6orado só{o en e{ yo6{ado 

de Cocfpa desde fiace varías generacíones. 

PREPARACIÓN 

'Doña Teresa nos cuenta que {a e{a6oracíón de este víno es {a síguíente: se utífíza uva negra madura 
de un ta{{o que no esté verde y de6e estar aso{eada en {a mata antes de cortarse. 'Una vez cosecha­
da, se fímyía y se ecfia a un {agar, a{fí se yrocede a yísar {a uva a yíe desca{zo, en donde sa{e e{ ca{do 

desde {a yíscína, e{ cua{ se {{eva a unas tínajas y se deja yor 8 días fiasta que fermente. 'Desyués se 
taya yor 2 o 3 meses antes de consumír{o como víno. Tam6íén se yuede consumír a {os 20 días y se 
{e {{ama víno "medio cfiícfión ". 

E{ yroceso de e{a6oracíón de{ víno yuede estar a cargo de fiom6res y! o mujeres, genera{mente 
adu{tos. E{ grado a{cofiófíco es a{to y como es un víno a[go du{zón, es común que {a gente que no 
sa6e consumír{o se em6ríague. Cuando e{ víno está físto yara e{ consumo se ínvíta a una f íesta de{ 

Esyírítu Santo y se sírve en yequeños vasos. 'Doña 'Teresa seña{a "eícolór déí víno Píntataní es dé 

un rqjo oscuro íntens~ dé un safior áu!Zón_, un aroma agradáfilé_, como terroso y tíene cue¡;ro como 
grues~ que quedá en !á fioca': 

CEREMONIA DEL PISA-PISA 

E{ yroceso tradícíona{ de{ víno comíenza con {a vendímía que es {a cosecha de {as uvas, que se rea­

fíza entre {os meses de a6rí{ y mayo. Las uvas son cu ídadosamente se{eccíonadas y or {as mujeres de 
{a {ocafídad yara dar una mejor cafídad a{ yroducto fína[ Luego víen e {a reafízacíón de{ tradícío­

na{ "Písa-Písa", donde se ay{astan {as uvas con {os yíes, método artesana{ yara yroducír {a cfiícfia 
con que {uego se yroducírá e{ víno Píntataní. 

La ceremonía de Písa-Písa se ínícía en {a tarde con {a y resen tacíón de una 6anda, degustacíón de 
víno Píntataní y ka{ayurca, y{ato consístente en una soya con varías tiyos de carne, yayas, maíz y 
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{oc oto, {a cua{ tíene un gran va{or energízante . .Jl contínuacíón comíenza e{ tradlcíona{ Tísa-Tísa, 
que es cuanáo {a uva se {{eva a un {agar o comyartímíento áonáe {os yísaáores, fíáeraáos yor su 
cayítán, yísan {a uva. 'E{ fíquíáo escurre yor un orifícío a{ fonáo áe{ {agar que {o {{eva hacía otro 
comyartímíento que yosee una canasta en su entraáa que sírve como co{aáor. Los restos áe uva y 
ramas se concentran en e{ medio áe{ {agar, áonáe se {e taya con una caja áe maáera con yíeáras 
encíma, yara que e{jugo contínúe safíenáo. 

LA RUTA DEL PINTATANI 

Con e{ fín áe rescatar y áifundlr esta tradlcíón, se fia esta6{ecíáo {a "'Ruta áe{ Tíntataní", que es 
una ínícíatíva turístíca que 6usca áifundlr {as cuafíáaáes y e{ entorno áe este víno tradlcíona{ áe{ 
norte áe Cfií{e. 'E{ yo6{aáo áe Coc(pa, áonáe se e{a6ora este víno, áeríva áe {a voz aymara qul!}:la, 

que sígnifíca safítroso, safíno. 'Es una {ocafíáaá áe orígen yrefiísyano u6ícaáa en {a comuna áe Ca­
marones, en e{ a{to curso áe {a que6raáa áe llítor. 'Este va{{e está u6ícaáo a 12 0 km a{ sureste áe {a 
cíuáaá áe .Jlríca, a 1.8oo msnm. Coc(pa tíene un cfíma temy{aáo y e{ va{{e es áe nota6{e fertífíáaá, 
ayto yara toáo tiyo áe fruta{es: guaya6as, mem6rí{{os, naranjas, yome{os, ya{tas, fímones, yeras, 
círue{as, áuraznos y uvas son sus cuftívos característícos. 'Una áe {as yreyaracíones tradlcíona{es 
áonáe se usa e{ víno Tíntataní es e{ cfiancfio a {a o{{a. 

1St 



ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

CHANCHO A LA OLLA 
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'Doña Teresa Caucoto Yaüfés, cfe 70 años, nacícfa y críacfa en Cocfpa, seña{a que e{ cliancfw a {a o{{a 

es un y{ato tradicíona{ que tíene más cfe tres generacíones en e{ sector cfe Cocfpa. Sus a6ue{os {o yre­

yara6an y e{{a {o ayrendió o6servancfo {a forma en que e{{os {o cocína6an. 

PREPARACIÓN 

Sus íngredientes son 1 k.í{o y medio cfe yufpa cfe clianclio, 10 yayas medianas ye{acfas y yartícfas en 
cfos, 3 dientes cfe ajo moúcfos y frítos en aceíte, 1 cucliaracfa cliíca cfe orégano, 1 yízca cfe comíno, 4 

yaútos cfe liíer6a 6uena, 1 vaso cliíco cfe víno Píntataní seco. 

Se cforan {as carnes en aceíte. 'Una vez que están 6íen cforacfas se {e agregan tocfos {os íngredientes 
junto con e{ víno, y se cfe6e revo{ver seguícfo con una cuchara cfe ya{o yara que no se yeguen {as 
yayas. 'Este y{ato tíene {a consístencía cfe un guíso yorque es seco y su sa6or es sa{acfo y tíene ímyreg­
nacfo e{ sa6or cfe{ ajo y cfe{ orégano. La liíer6a 6uena {e cfa un sa6or esyecía{ a{ clianclio. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'E{ y{ato es cfe consumo lia6ítua{, tanto yor liom6res o mujeres. Se sírve caúente, ya sea en un y{ato 
lioncfo o 6ajo, y va acomyañacfo cfe arroz y un ye6re cfe {acoto o ají. 
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A111.añoco 

ORIGEN 

El amañoco (Ombrophytum subterraneum Asplund), es una planta silvestre del norte de Chile que asemeja a una papa 

que da una inflorescencia. En los Andes de la Región de Arica y Parinacota su nombre en aymara es ñoke, amañoko, 

amañote, amañoka, amañoke o ank'añoka, del aymara amcca, que significa papa, y en quechua se le llama amollo­

que. En los Andes de lquique se les llama piñas, y en la Región de Antofagasta se le denomina sicha, voz quechua que 

significa florecer o echar flores. En otras partes se le denomina poro o maíz del monte. 

En términos botánicos, el amañoco es una holoparásita silvestre, nativa de los Andes, encontrándose en las zonas de 

matorrales del altiplano chileno y precordil lera andina del norte. Ha sido reg istrada en Argentina, Bolivia, Chile, Ecua­

dor y Perú. En nuestro país, es el único representante de la familia Balanophoraceae. 

DESCRIPCIÓN 

El amañoco es una fruta y medicina ancestral de las poblaciones aymaras de la precordillera y del altiplano. La 
inflorescencia del amañoco es rosada y se consume de forma fresca como una fruta. Se pela como si fuera el 
tallo de una lechuga, el interior es blanco de consistencia fibrosa, con alto contenido de agua algo dulce, a ve­
ces amarga y sabor a pera desabrida. Cuando se vende, el letrero orienta, "se pela igual que la piña y se come" 
Esta especie llama la atención sobre todo por sus particulares características de crecimiento y multiplica­
ción. Se ubica cerca de las raíces de otras plantas, como tolas y keñoas, y las parasita. Las plantas que dan 
sicha, según los informantes, serían 13. Crece preferentemente en lugares con suelos arenosos y aflora des­
pués de las lluvias de verano. 
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Como resultado de este parasitismo, la raíz de la planta hués­
ped prolifera hacia fuera formando una especie de papa que 
tiene células de la planta huésped y del parásito. De esta papa 
nace una inflorescencia que parece una piña chica y que al 
madurar emerge á la superficie portando muchísimas flores 
pequeñas. Los lugareños saben que cuando la tierra en torno 
a las tolas comienza a "reventar" (levantarse), es un indicador 
de que allí existen sichas. 
La infrutescencia está constituida por una multitud de fruti tos 
carnosos y rosados adosados a un eje floral muy ensanchado 
y carnoso como una piña: de ahí la denominación de piña o 

ananás a este fruto. Estos frutos terminarán produciendo una pequeñísima nuez desde la cuale se esparcen 
unos gránulos de intenso color rosado. La piña o inflorescencia se une a la papa por un cuello ancho, fácil de 
fracturar, y antes los lugareños se conformaban con ella para comerla, pero hoy se tiende a sacar también la 
papa, no comestible, pero con supuestas propiedades medicinales. No siempre se dan las condiciones para 
que los arbustos produzcan sichas o amañocos. 
Don Freddy Medina Cáceres, profesor de 60 años de ascendencia aymara, nos informa que este fruto silves­
tre de la precordillera es tradicional de la región y no lo ha visto en otras partes. Don Freddy sabe que sus 
bisabuelos lo consumían. Indica que el fruto tiene un tamaño que varía entre una papa grande hasta una chi­
rimoya grande. Es de forma cilíndrica, de un color rosado hacia blanco, de textura áspera y de sabor dulce. 
Se dice en la tradición ancestral que cuando alguien encuentra una planta de gran dimensión, la persona se 
irá muy lejos. Este fruto ancestral a veces se encuentra en el Terminal Agropecuario de Asoagro. Señalan los 
lugareños que el "finado" don José Lecaros, nacido en 1891 en Pica, decía que los guanacos lo desenterraban 
con sus patas y lo comían para proveerse de agua. 

CUAUDADES GASTRONÓMICAS 

Don Freddy Medina informa que este fruto se puede consumir crudo y fresco, como fruta, o como hierba 

medicinal, pues se dice que tiene propiedades anticonceptivas. También se utiliza para elaborar un refresco: 

se pone a hervir en agua hasta que tome un color rosado y cuando se enfría toma un color rojo fuerte. Se 

sirve agregándole azúcar a gusto o miel. 

Los lugareños lo utilizan para la diabetes, colesterol, presión alta, para la hinchazón y para la fiebre. La papa 

serviría como remedio para la vesícula y también se usa para fines ceremoniales. 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Don Freddy indica que este fruto lo recolectan generalmente los hombres adultos, jóvenes y niños. Él salía 

con su padre a recolectado después de las épocas de lluvias. Lo cogían en los cerros debajo de matorra­

les o pequeños chañares después de febrero. No es abundante pero se mantiene. Todo se destina para el 

autoconsumo. 
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PRODUCTOS SILVESTRES 

Maksa 

ORIGEN 

La maksa es el fruto de un cactus (Corryocactus brevistylus Schumann Britton et Rose) llamado quisco de flores amarillas, 

cardón, cardón verde (en Chusmiza) y tacaysiña (del aymara thaqhasiña, comer los pájaros). Su fruta silvestre comestible 

es llamada moxa, maksa (del aymara mokhsa, sabroso), kontumila, kontumela, kontoksa, kontuksa (del quechua kuntui, 

perfume, olor agradable de flores, comidas), rombo, rumba. Los nombres rombo o rumba son aparentemente de origen 

español o quechua. Otros nombres son sancayo, chona, sanky, guacalla. El nombre de los frutos parece aludir al aroma 

de las flores y frutos. Los nombres aymaras maksa y makso son utilizados en general para designar los frutos de las 

grandes cactáceas columnares del desierto. 

La maksa es una cactácea nativa de Chile y del Perú. Crece en laderas de cerros, lugares pedregosos, arenosos y ro­

cosos, con poca agua o humedad, y su área de mayor concentración de plantas está entre los 2.500 a 3.300 msnm. 
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DESCRIPCIÓN 

Este cactus presenta tallos espinudos carnosos, cortos y gruesos (de hasta 50 cm de diámetro) que alcanzan 

entre 2 a 5 m de altura, ramificados libremente desde la base, formando grandes grupos que tienen un color 

que va de verde oscuro a verde claro-ama:dllento. Florece diurnamente y produce bellísimas flores amarillas, 

fragantes y grandes (5-6 cm de largo x 10 cm de ancho) llamadas sancayos, del quechua sank'ayu, espina. 

El fruto de la maksa es una baya jugosa de 12 cm de diámetro, con abundantes espinas caedizas al madurar, 

que contiene numerosas semillas color marrón. 

Don Julio Acevedo Gerónimo, agricultor de Codpa de 66 años, señala que el fruto es de color verde claro y de 

forma algo redonda y no tiene espinas. En su interior la carne es muy similar al kiwi, es de un sabor dulce, 

sin un aroma definido y de textura algo suave. La recolección del fruto se la enseñó su padre, y su consumo 

es solo por su sabor. 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Los frutos de la maksa se comen frescos y maduros. Además se consumen en forma de jugos, mazamorras, 

bebidas calientes y mermelada. Es apetecido por la población y algunas personas le agregan azúcar o sal. 

A este fruto los lugareños le atribuyen bastantes cualidades medicinales. 
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fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Don Julio nos relata que este fruto se recolecta en 

las pampas de la Provincia de Camarones después 

de la época de lluvias, es decir en el mes de marzo, 

aunque no es muy abundante. La recolección del 

fruto generalmente la hacen los hombres adultos y 

jóvenes, pero a veces también participan los niños 

y se destina al autoconsumo. 

En Chile su estado de conservación es Vulnerable y 

se encuentra listado en el Apéndice 2 de la Conven­

ción sobre el Comercio Internacional de Especies 

Amenazadas de Fauna y Flora Silvestre (CITES). 



PRODUCTOS SILVESTRES 

Sibaya 

ORIGEN 

La sibaya es el nombre del cactus candelabro (Browningia candelaris ssp candelaris, Meyen Britton y Rose). El cactus lle­

va los nombres comunes de sabaya (del aymara sahuaya, vicuña que siempre anda sola), chastudo (del aymara chask'a, 

cabellera revuelta, greña), cardón (del latín cardus, plantas con cuerpos espinosos) y ure (del aymara ure, arisco, áspero, 

intratable). A los frutos se les llama maksa (del aymara mokhsa, sabroso) y tunilla (diminutivo de tuna, palabra de origen 

taíno). 

Como se mencionó anteriormente, los nombres aymaras de maksa y makso son utilizados en general para designar los 

frutos de las grandes cactáceas columnares del desierto. Los nombres que se le asignan a este cactus parecen referirse 

a su crecimiento aislado y a su forma espinosa y agresiva. 

El cactus candelabro es una especie nativa de Chile y Perú, se encuentra desde Perú hasta Mamiña, al interior de \qui­

que, en la cordillera de los Andes. 

157 

~-
::::J 

~ 
~ 
::::J 

o z 
o 
e 

-'6 
e 

<( 

2 
<( 

e 
2 
Q_ 

o 
e 
~ 

¡:::> 
o 

-e 
o 

cíl 
(]) 

-o 
2 o 
LL 



DESCRIPCIÓN 

El cactus candelabro es una especie grande, de troncos espinudos y gruesos de hasta 50 cm de diámetro y de has­

ta cinco metros de altura, que se caracteriza por tener un tronco columnar y ramificado solo en su parte superior 

con hasta 50 ramas sin espinas, lo que le confiere el aspecto de candelabro. Crece en forma natural en el altipla­

no, entre 1.700 a 3.000 msnm, en condiciones de extrema sequedad. Sus flores grandes, de 8-12 cm, se abren al 

atardecer y se cierran en la mañana, carecen de perfume, son de color marrón, blancas o un poco rosadas. 

Los frutos de la sibaya son de forma oval, de 7,5 cm de largo, son desnudos cuando maduros, amarillos y 

levemente ácidos. Las semillas son grandes, de 2 mm, negras y opacas. 

Don Julio Acevedo Gerónimo, agricultor de Codpa, nos cuenta que el fruto es similar a la tuna, con peque­

ñas espinas: "En su interior la carne es de color verde, de sabor dulce, jugoso y algo similar al kiwi". El co­

nocimiento de dónde buscar y cómo consumir el fruto se lo enseñó su padre y el fruto se consume por su 

agradable sabor. 

CuALIDADES GASTRONóMICAS 

Los frutos de este cactus son consumidos por la población local partidos y con azúcar. 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Don Julio Acevedo señala que el cactus candelabro es un árbol común del sector precordillerano de la re­

gión, que se encuentra generalmente sobre los 2.500 msnm. 

Se recolecta el fruto después de la época de lluvias, en el mes de marzo en los cerros desérticos de la Pro­

vincia de Camarones. "Hay épocas que es muy abundante, pero generalmente es algo escaso por lo que no 

siempre se puede obtener. Solo se utiliza para el autoconsumo y la recolección la realizan los hombres adultos, 

jóvenes y niños". 

El cactus candelabro ha sido históricamente muy explotado por el hombre, debido a su uso artesanal.Ade­

más, la recolección no sustentable de los frutos podría afectar la regeneración natural. 

Este cactus se encuentra en categoría Vulnerable y esta protegido en el Apéndice 2 de la Convención sobre 

el Comercio Internacional de Especies Amenazadas de Fauna y Flora Silvestre (CITES). 
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ORIGEN 

PRODUCTOS AGRÍCOLAS 

Guacatay o huatacay 
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El guacatay o huacatay (Tagetes minuta L.) es una planta herbácea silvestre muy aromática. En quechua se le llama 

soyko, wakataya, huacafaJ~¡ huatacay. 

El guacatay es nativo de las regiones templadas y montañosas de Sudamérica, del norte de Chile, Argentina, Bolivia, 

Perú, y de la región del Chaco en Paraguay. Crece aproximadamente a 600 m de altitud. 
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DESCRIPCIÓN 

El guacatay es una hierba anual aromática cuyas hojas son lanceoladas y dentadas. Don Julio Acevedo Geró­

nimo, agricultor de Codpa, nos informa que el guacatay mide entre 30 y 50 cm, con hojas verdes, alargadas 

y con pequeños dientes. Su aroma es profundo y agradable. En las comidas se utilizan las hojas frescas que 

pueden ser enteras o molidas. 

CuALIDADES GASTRONóMICAS 

Esta hierba aromática es considerada la menta aymara. Se utiliza como condimento en guisos, ajíes, asados, 

salsas y para marinar carnes. 

En la región, don Julio señala que el guacatay se usa para condimentar las comidas, sobre todo los guisos y 

el pollo. También se puede mezclar molida con ajo. "Los antiguos la echaban a la sopa, pues con ese aliño, 

según dicen, agarraba buen sabor". 

Para la preparación de una salsa de guacatay se emplean únicamente las hojas frescas, arrancadas a mano y 

sin tallos. Las hojas pueden ser molidas o licuadas con aceite, ají y otros ingredientes para formar una masa 

similar al pesto, o preparada con queso fresco, leche y nueces. Las hojas secas pierden casi por completo su 

aroma y sabor. También se la utiliza como hierba medicinal. 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Don Julio Acevedo nos enseña que la recolección de esta hierba puede ser todo el año al ser silvestre, "pero 

también se puede cultivar y se adapta a la cantidad de agua existente". Se recolecta para la venta y para el 

autoconsumo. 
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Alpaca 

ORIGEN Y DISTRIBUCIÓN 
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La alpaca (Lama pocos) es un camélido andino, cuyo nombre proviene del quechua allpaqa o paqu, y del aymara al­

paqa o allpachu. 

La alpaca es un mamífero rumiante nativo de la cordillera de los Andes y es uno de los cuatro camélidos sudamericanos 

junto con la llama, guanaco y vicuña . Se encuentra en Perú, Bolivia y Chile. En Chile se distribuye entre las regiones de 

Antofagasta, Atacama y Coquimbo. No existe en estado salvaje y su domesticación se realizó hace unos 6.000 a 7.000 

años. Hay indicios que apuntan tanto a la vicuña como al guanaco como ancestros salvajes de las alpacas. 

El consumo de carne de camélidos es muy antiguo y se remonta a épocas precolombinas. Los cronistas indican que los 

depósitos de alimentos incásicos estuvieron repletos de productos vegetales desh idratados y de charqui de alpaca . 

En la Región de Arica y Parinacota, la población de alpacas alcanzaría a 19.066 ejemplares de acuerdo al Censo 

Agropecuario del año 2007. 
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DESCRIPCIÓN 

Las alpacas pesan entre 60 y 70 kilos y su altura a la cruz es de 1 metro, superando levemente a la vicuña, 

su ancestro. No existe dimorfismo sexual. Al igual que sus parientes, la vicuña, el guanaco y la llama, las 

alpacas son animales sociales que viven formando rebaños que generalmente están compuestos por un ma­

cho dominante y las hembras acompañadas de sus crías; el resto de los machos forman un rebaño aparte. Se 

encuentran en manadas numerosas que pastan en las alturas llanas de los Andes, a una altura aproximada 

de 3.500 a 5.000 msnm, durante todo del año. 

Las alpacas no se utilizan como bestias de carga, como las llamas, pues han sido seleccionadas para la pro­

ducción de lana, de las cuales se hacen las mantas y los ponchos tradicionales y múltiples prendas de vestir 

de consumo local y de exportación, aún en estos días. Los cuatros únicos colores son marrón, negro, blanco 

y gris. Hay dos razas: las alpacas "huaca ya", que son peludas con fibras rizadas y parecen ovejitas, y la va­

riedad "suri" que también tiene fibras de gran calidad, pero sedosas y lacias. 

La estatura de la alpaca es considerablemente menor que la de la llama, compartiendo con esta última el 

hábito de escupir, utilizado para mostrar agresividad o como método de defensa. La alpaca se alimenta del 

ichu (especie de pasto) que crece solo donde la naturaleza es muy hostil. Su extraordinario estómago es ca­

paz de digerir los pastos más duros y difíciles. La alpaca inicia su reproducción entre los 2 y 3 años de edad, 

tiene una gestación que dura 11,5 meses y produce una cría al año. La vida productiva promedia los 14 años, 

aunque los animales viven más de 20 años. 

Don Marcos Jiménez Mamani, del pueblo de Guallatire, nos relata que la alpaca en la Región de Arica y Pa­

rinacota es un animal que se está perdiendo y lo considera tradicional y exclusivo de la región. Los saberes 

han logrado ser transmitidos desde el periodo inca al periodo actual, por más de 5 generaciones. Él desco­

noce su procedencia "pues desde siempre han estado ahi y se crian en el altiplano". 

Don Marcos añade que las alpacas se reproducen y paren en los meses de diciembre a febrero, la crianza 

es de tipo familiar y la realizan adultos hombres o mujeres. El animal se destina al autoconsumo o se hace 

trueque con otras personas. 

CuAUDADES GASTRONóMICAS 

La carne de alpaca se caracteriza por su color rojo cereza, de olor muy propio, de sabor agradable y de tex­

tura medio suave. Tiene buena aceptación por su buen sabor, textura suave, jugosidad y terneza. "Su carne 

seria más rosada que la de llama y más sabrosa pues se alimenta en los bofedales en tanto que la llama con­

sume pastos más duros", señala don Filiberto Ovando. 

La gran ventaja de la carne de alpaca frente a otras carnes, es que tiene muy bajo contenido de grasa, y es 

muy digerible. Asimismo, tiene un alto nivel de proteínas y hierro comparada con la carne de vaca. 

La calidad de la carne de alpaca está además definida por su crianza, que es al aire libre, en extensas zonas 

andinas. La carne así producida se puede considerar ecológica, pues el animal consume pastos naturales y 

bebe el agua limpia que se filtra desde los nevados. 
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Don Marcos Jiménez Mamani señala: "la carne de alpaca es consumida por ser sabrosa, sirve para dar vigor, 

además que es sana por no tener colesterol". Este producto se consume cocido, en asados, cazuelas, estofa­

dos, o crudo para preparar charqui; además se utiliza su lana. 

El consumo de carne de camélidos esta restringido a la población del norte de Chile, por su precio y porque 

la conocen. En el resto del país el desconocimiento de esta carne es casi absoluto. Los pueblos andinos la 

consumen principalmente como charqui secada al sol con sal o también asada o cocida. Los antiguos pobla­

dores consideraban a la alpaca como una carne más exquisita que la de la llama. Las recomendaciones para 

preparar este tipo de carne, de boca de las cocineras con experiencia, es que no se le debe cocinar mucho ya 

que como tiene poca grasa podría secarse y la gracia, justamente, es comerla jugosa. 

MANEJO 

El Sr. Jiménez añade que el sistema de pastoreo de la alpaca es en bofedales y se guardan en corrales. El ma­

nejo sanitario tradicional consistía en sacar las garrapatas y la sarna con cenizas que se pasaban por el lomo 

del animal. Ahora el Estado se preocupa de aplicar productos para impedir el contagio de enfermedades. 
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ORIGEN 

El cuy (Cavia porcellus L.) es un roedor andino cuyo nombre proviene del quechua quwi, y del aymara wank'u, wank'uchi. 

Los españoles lo llamaron cobayo, cuye, cobaya o conejillo de indias. 

El cuy es un pequeño roedor de la familia Caviidae, originario de la cordillera de los Andes (Perú, Colombia, Venezuela, 

Ecuador, Bolivia, Chile, Argentina) que era criado como mascota y fundamentalmente para aprovechar su carne. Sus 

medidas corrientemente alcanzan 25 cm de longitud y un peso promedio de 1 kg a 1,5 kg. 

Es posible que esta especie haya constituido una fuente de alimentación muy importante desde épocas tempranas y se 

cree que fue domesticado en el altiplano hace unos 7.000 años. Se han encontrado restos arqueológicos de cuyes en 

Chavín de Huantar en Perú de hace unos 3.000 años. En el altiplano es donde debe haber tenido mayor importancia 

por los limitados recursos de otras fuentes de proteína animal. En caso de necesidad, era y es un recurso alimentario 

fácil de conseguir, y renovable. 

Los cuyes ya eran parte de la dieta alimenticia en el imperio incaico y de ellos menciona lo siguiente Garcilaso de la 

Vega en sus Comentarios Reales ( 1609), "Hay conejos caseros y campestres, diferentes los unos de los otros en color 

y sabor. Llámanle coy, también se diferencian de los de España (. .. ) los tienen en mucho y los comen por gran fiesta". 
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Don Julio Acevedo nacido en Codpa, de 66 años y agricultor por tradición familiar, señala que sus abuelos los criaban 

y él también los cría. A pesar de que no es muy abundante, su crianza se mantiene: "e/ cuy es un animal tradicional 

en Codpa pero no sería de este sector1 sino que lo habrían traído los peruanos cuando Codpa era peruana. En Perú 

se consume mucho y en Codpa siempre se ha criado para su consumo". La crianza de cuyes la pueden llevar a cabo 

hombres y mujeres adultos y jóvenes. 

DESCRIPCIÓN 

Don Julio Acevedo describe al cuy como una especie de ratón silvestre que se ha domesticado. Es parecido 

a los ratones pero mucho más grande. Es de pelaje corto de colores café/blanco o negro/blanco. Su carne se 

parece a la del cerdo. Hay distintas variedades de cuy, pero la que se cría en Codpa es de pelo corto, de dos 

colores y de cabeza grande. 

Este animal en estado silvestre vive en cuevas o madrigueras de piedras y se alimenta de pasto fresco o 

seco. A partir de los tres meses, la hembra ya puede aparearse. La gestación dura dos meses y puede parir 

hasta tres crías, pudiendo reproducirse hasta 5 veces en el año. Su tiempo de vida promedio es de seis años, 

pudiendo llegar a un máximo de ocho años. 

Estos animales presentan actividad permanente, diurna y nocturna, con pequeños periodos de reposo. Na­

turalmente viven en colonias de 5 a 10 individuos, en madrigueras, y pueden vivir en compañía de conejos. 

Emiten silbidos para comunicarse y marcan su territorio. Producen un coro de chillidos bien audibles ("cui, 

cui") que probablemente dieron origen al nombre onomatopéyico quechua "qwui". 

CuALIDADES GASTRONóMICAS 

El cuy posee una carne de mucho sabor y textura suave, muy nutritiva. Es cotizada en los restaurantes, te­

niendo un precio más alto que otras carnes. Gastrónomos famosos la consideran un manjar. 

Don Julio Acevedo nos confirma que este animal se cría por lo sabroso de su carne, aunque añade: "mucha 

gente no lo consume porque se parece al ratón y no sabe si lo que está comiendo es cuy o un ratón grande". 

Esta carne posee ventajas nutricionales sobre otras especies animales, es una carne magra, rica en proteínas, 

contiene también minerales y vitaminas con una baja proporción de grasa, menor contenido en ácidos grasos 

saturados y colesterol que otras carnes, por lo que es recomendable para la dieta de prevención cardiovascu­

lar. Contiene importantes minerales como hierro, zinc y magnesio y un alto contenido en vitaminas del grupo 

MANEJO 

Los cuyes son animales herbívoros de fácil manejo, que se caracterizan por su gran rusticidad, corto ciclo 

biológico y buena fertilidad. Estas ventajas han favorecido su explotación y han generalizado su consumo 

en muchos países. 
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Lla01.a 

ORIGEN 

La llama (Lama glama L.) es un camélido andino llamado en aymara qawra, en lengua quechua llama, kakka (y chillay 

para los ejemplares silvestres), y carnero de Indias en español. A la cría de la llama se le denomina cuchu en aymara. 

La llama es un camélido originario de los Andes, se distribuye en Argentina, Bolivia, Perú y Chile. Es el mayor y más 

dócil de los camélidos domésticos sudamericanos y llega a pesar hasta 125 kilos. Se asemeja en casi todos los aspectos 

morfológicos al guanaco, y fue posiblemente el primer animal que crió el hombre andino hace unos 8 .000 años. Es uno 

de los animales más importantes de épocas prehispánicas. Ello se refleja en numerosos relatos que atribuyen a la llama 

rasgos divinos. 

Garcilaso de la Vega ( 1609), informa de la llama lo siguiente: "Tiene el pescuezo largo y pare¡o ( .. . ) La carne de este 

ganado mayor es la me¡or de cuantas hoy se comen en el mundo: es tierna, sana y sabrosa. Las de sus corderos de 

cuatro o cinco meses mandan los médicos dar a los enfermos antes que gallinas y pollos". 

Como se mencionó anteriormente, el consumo de carne de camélidos es muy antiguo y se remonta a la época preco­

lombina. Los cronistas indican que los depósitos de alimentos incásicos estuvieron repletos de productos vegetales deshi­

dratados y de charqui de llama. 

De acuerdo al VIl Censo Agropecuario de 2007, la Región de Arica y Parinacota tendría una población de 17.392 

llamas. 

DESCRIPCIÓN 

Este animal tiene una altura y largo de aproximadamente entre 1 a 1,2 m, con un cuello largo y erguido y 

orejas largas y puntiagudas. Tiene el cuerpo cubierto de lana color gris, amarillento y hasta blanco. Es capaz 

de resistir varias semanas sin beber agua, pues obtiene la que necesita para vivir de los alimentos húmedos 
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que ingiere. Cuando está enojada o es atacada, ahuyenta a sus enemigos lanzándoles salivazos de hierba a 

medio digerir. 

Exhiben un comportamiento social en el que un macho asume la jerarquía de cada rebaño, y controla el ac­

ceso de otros machos a la reproducción, comida y agua. Llegan a vivir entre 15 a 20 años. La gestación de la 

llama dura aproximadamente 11 meses y medio, luego de los cuales pare una sola cría, generalmente entre 

los meses de enero y marzo. 

Cuando los españoles llegaron al Perú quedaron admirados con la llama pues a diferencia del caballo, que 

necesita una ración diaria de comida bien balanceada, herrajes, arnés y silla para transportar carga, la llama 

posee una fisonomía apropiada para ello y puede alimentarse con tan solo una hierba que crece en cualquier 

lugar de los Andes: el ichu. La llama está muy bien adaptada a forrajes de baja calidad, secos, altos y fibro­

sos, los cuales se hallan en las regiones más áridas de los Andes. 

Hay dos razas de llamas, las llamas lanudas que son denominadas ch'aku, y las llamas de poca fibra que son 

las denominadas q'ara (o pelada), que se utilizaban para carga. 

Actualmente la llama es criada fundamentalmente como animal de carga. Las hembras proporcionan carne 

de sabor parecido a la del cordero. La carne de los machos es muy dura y pocas veces se come. La lana de 

ambos sexos se utiliza para la confección de ropa, el pelo se trenza para hacer cuerdas y la piel se curte 

para fabricar artículos de cuero; además, la grasa de la llama es utilizada para hacer velas y los excrementos 

desecados se usan como combustible. 

Don Marcos Jiménez Mamani, nacido en el pueblo de Guallatire, de ascendencia aymara, nos informa que la 

llama es un animal tradicional y exclusivo de la región, que se está volviendo escaso. Señala que los sabe­

res para su crianza han sido transmitidos desde el periodo inca al actual, por más de 5 generaciones. "Las 

llamas en la región se reproducen y paren en los meses de diciembre a febrero y el animal se destina al auto­

consumo o se hacen trueques con otros vecinos". 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

La carne de llama es reconocida como uno de los alimentos más nutritivos, pues posee mucha más proteína 

y menos grasa que otras carnes. Tiene buena aceptación por su buen sabor, su textura suave, jugosidad y 

terneza. 

Don Marcos Jiménez señala: "la carne de llamo se consume varias veces al año en días festivos o rituales pues 

es sabrosa y da vigor. Se prepara fresca de manera cocida, ya sea en asados, cazuelas o estofados". 

MANEJO 

Sobre sus cuidados, don Marcos nos indica que estos animales son criados en los bofedales y se guardan en 

corrales en el altiplano. Se crían bajo producción familiar de forma tradicional. Él recibió los saberes para 

la crianza de estos animales de sus abuelos, abuelas y padres. El manejo sanitario tradicional consistía en 

sacar las garrapatas y la sarna con cenizas que se pasaban por el lomo del animal. 
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ALGUNAS PREPARACIONES TÍPICAS A BASE DE 
CARNE DE ALPACA, LLAMO, VACUNO Y OVINO 

Entre las preparaciones o productos típicos de la Región de Arica y Parinacota a base de carne de alpaca, 

llamo, vacuno y ovino tenemos: el charqui de alpaco, las habas moteadas (que se sirven acompañadas de 

charqui), el chairo, el puchero, el estofado de alpaco, el picante de guata, pata y charqui, el charqui de llamo, 

la kalapurca, el ancacho, el picante de trigo raspado y la chanfaina. 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

PRODUCTO PREPARADO PATRIMONIAL 

CHARQ1JI DE ALPACO 
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La ya{af3ra charquí áeríva áe{ quechua cfiarkí, que sígnifíca carne seca y en aymara es cfiarkfii 

'E{ charquí es una carne sín huesos, secaáa a{ so{ y sa{aáa con e{ fín áe conservar{a yor un {argo 

tíemyo. 'E{ métoáo áe yreyaracíón usua{ comíenza yor cortar {a carne en {onjas o tíras {o más fínas 

yosíf3{e, quítánáo{es {a grasa. Las tíras así yreyaraáas cul3íertas o no con sa{, son co(gaáas en sítíos 

secos, ventí{aáos y sol3re toáo muy aso{eaáos, yrotegíénáo{as áe {as moscas con te{as dé tiyo mos­

quítero, hasta que tomen una textura semejante a {a áe{ cartón e ínc{uso a {a áe{ cuero. 'Una vez 

secaáa {a carne, {o usua{ es que se {a guaráe en reciyíentes entre cayas áe sa{ común y añadlenáo, a 

veces, yímíenta, yímentón y ajíes, taml3íén áesecaáos. 'E{ charquí áe caméfíáos conserva {os va{ores 

nutrítívos áe {a carne fresca. 
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La ímyortancía de [a yreyaracíón y e[ consumo de cfiarquí yor [os fia/Jítantes yreco[om/Jínos fia sído 

documentada yor numerosos cronístas. Pízarro (1978) índica que 'en todás lás :Províncías dé Cofláo 

cadá año se líacían cercos en que tomaban dé estas vícuñas y guanacos y tós trasquílában _para !á 

lána (. .. )y lás reses que morían~ líacíanlás cecínas muy dé(i¡a4 secdndólá atsof': 

'En [a 'Regíón de .Jlríca y Parínacota se yreyara cfiarquí de afpaco y [[amo, estos serían de ayaríen­

cía símí[ar, aunque e[ de afpaco dicen que es más sa/Jroso. 

'Doña .:María §arcía Cfioque, nacída en ]aíña, agrícu[tora y cocínera de comídas andinas, nos ín­

forma que e[[a ayrendió [a yreyaracíón de[ cfiarquí de afpaco de su a/Jue[a: 'Tsta _prf!Paracíón sígue 

et mísmo _procedlmíento que !á carne dé flámo o burro. Su eláboracíón y consumo es una re.g;uesta 

tradlcíonat at medloambíente _para tener carne dl.g;oníblé todó et año~: seña[a. 

PREPARACIÓN 

'Doña .:María nos índica que e[ cfiarquí se yreyara de [a síguíente manera. 'En una mesa se extíende 
e[ trozo de carne y se yrocede a ecfiar[e [asa[, se cue[ga y se deja secar a[ so[ yor varíos dias. Su se­
cado deyende de [a éyoca, sí es verano y fiay más so[, se seca más ráyído a diferencía de[ ínvíerno. 
'E[ yroducto [o yueden yreyarar jóvenes o adu[tos, sean fiom/Jres o mujeres. 

'E[ cfiarquí de afpaco tíene un co[or café oscuro, es un yroducto crujíente, seco y de sa/Jor sa[adoz de 
textura dura y a[go ásyera. Se yuede machacar yara dejar[o más IJ(ando. 

CONSUMO 

'E[ cfiarquí se consume frío o caúente en yícante, nos re[ata 'Doña .:María. Síempre acompaña en [as 
[a/Jores de yastoreo. Jfoy se fia masifícado su consumo y tíene mejor sa/Jor, menos fí/Jra y grasa que 
e[ cfiarquí de /Jurro, ca/Jra o ca/Ja[[o. 11na de [as formas más comunes de su consumo, so/Jre todo en 
yrecordi[[era, es con maíz tostado y acomyañando fia/Jas cocídas 
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HABAS MOTEADAS 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

'Don 'Davíá ]osé :f[ores llega, nacíáo en e[ yue/J[o áe 'Iignamar y técníco yrofesíona[ en cocína, nos 

ínforma áe [a yreyaracíón áe [as fia/Jas moteaáas. 'Este y[ato [[eva este nom/Jre yorque se yreya­

ra como sí fuera mote y fia síáo muy consumíáo yor [os fia/Jítantes áe[ camyo, esyecía[mente áe 

yrecordi[[era y a[tip[ano. 'Es una comíáa /Juena yara víajes áe arríeros y caravanas áe yastores y 

yersonas que áe/Jen yasar toáo e[ dia en e[ camyo fuera áe casa. 'Esta yreyaracíón se [a conoce áesáe 

[os tíemyos áe[ íncarío y son mucfias [as generacíones áe nuestros yue/J[os andinos que [a fían fiecfio 

yarte áe su dieta. 
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PREPARACIÓN 

Los íngreáíentes necesaríos son: 1 kí{o cfe fiabas secas, 3 [ítros cfe agua y sa[ Se tuestan {as fiabas 

secas en una o{{a o sartén y cfesyués se ecfian a cocer en tres [ítros cfe agua en una o{{a grancfe, cfu­

rante 20 mínutos, agregancfo sa{ a gusto. Puecfen comerse so{as o tambíén acomyañacfas con a[guna 

carne y a{go cfe su jugo. Las formas cfe yreyaracíón, técnícas y utensífíos utífízacfos son símy{es y a{ 

a{cance cfe tocfos, asímísmo se yuecfe usar cocína a gas o {eña. 

CONSUMO 

Su consumo no tíene áístíncíón cfe género ní cfe ecfaá. Se sírve cafíente o frío. ':Se _presenta general­

mente en _pfáto liondó grandé _para que fós comensales se sírvan a gust~ ya sea en /á cocína o come­

dór o en un _paseo cam_pestre aíaíre lifire. :Es nutrítívo y se acom_paña con carnes; queso y cliarquí': 
añacfe 'Davíá. 

Nos ínáíca acfemás que es un y{ato sencí{{o, que sobrevíve íncreíb{emente más en {a cíucfacf que en 

e{ camyo yor {a yoca gente que va quecfancfo en {os yueb{os . .Jtctua{mente, a yesar cfe que se observa 

una fuerte mígracíón camyo-cíucfac(, aun así este y{ato es ayetecícfo yara recorcfar {as raíces. L:as 

liafias son _prodúctos consumídós am_pliamente en esta zon~ eg:;ecíaiinente en eíeg:;acío rural; dón­

dé liafiítafia gran cantídáá dé fomílias. :Jámfiíén /á _prodúccíón dé liafias lia estadó dlsmínuyendó y 

estas generaiinente se consumen ftescas o en guatías a níve(fizmíliar': 
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CHAl RO 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

"Cfíaíro" es una voz quecfíua que traducída a[ caste[[ano sígnifíca soya. 'Esta yreyaracíón es orígí­

naría de 'Bofívía y es mestíza, yues utífíza tanto afímentos de [os .Jlndes como afímentos traídos yor 

[os esyaño[es. Se fía extendido a [os yaíses andinos y se yreyara tamhíén en Perú y Cfíí[e, y dicen que 

ayuda a reyoner [as energías a [a gente de[ campo. 'Esta soya tfpíca es esyesa y se yreyara, con cíertas 

varíacíones, con carne de a[paca o [[ama, yaya cfíuño, maíz remojado, trígo mote y varías verduras. 

1Je [a yreyaracíón de[ cfíaíro nos ínforma doña :María (jarcía Cfíoque, de 47 años, agrícu[tora y 

cocínera de comídas andinas. Seña[a que este es un y[ato de ca[do yreyarado a base de carne de 

a[paco o vacuno. 'Es tradlcíona[ de su yueb[o, yero tamhíén se consume en otros yueb[os de [a yrecor­

di[[era de [a 'Regíón de .Jlríca y Parínacota. 'E[[a ayrendió esta yreyaracíón de su abue[a a través 

de [a ohservacíón. Jfoy se [a fía enseñado a sus hijos. 
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PREPARACIÓN 

Sus íngredientes son 2 kí{os efe carne efe afpaco, sobre todo {a yarte efe{ cogote, 7:í. kí{o efe yaya cfiu­

ño moúcfa, 4 dientes efe ajo moúcfos, 2 ceho{{as medianas cortadas a {a y{uma, 10 yayas medianas 

ye{acfas, 1 cucfiaracfa cfiíca efe orégano, 3 zanafiorías cortadas a {o {argo, 1 yuñacfo efe maíz moúcfo. 

Se co{oca {a carne efe afpaco en una o{{a en{ozacfa o áe fíerro con un útro efe agua en una cocína a 

{eña o a gas, se {e agrega {a yaya cfiuño moúcfa, e{ ajo moúcfo, {as ceho{{as, yayas, orégano, zana­

fiorías y e{ maíz moúcfo. 'Desde que comíenza a fiervír se deja yor treínta mínutos, se agrega una 

cucfiaracfa soyera efe sa{, y se sírve caúente. 'Este es un ca{cfo efe sabor sustancíoso, a(go víscoso yor 

{a carne, y efe fuerte aroma dado yor e{ ajo y e{ orégano. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'Doña .Jvlaría añade que esta yreyaracíón es efe consumo cotídiano, genera{mente yreyaracfa yor 

{as mujeres y consumícfas yor fiambres, jóvenes y níños. Se consume caúente, en y{ato fiando y va 

acomyañacfa yor un yehre a hase efe rocoto. Se dice que es un y{ato reyonecfor y contundente. 'De 

ígua{ forma se consume en {os yoh{acfos efe Cfiayíquíña (yrecordi{{era efe {a regíón) y en e{ Termína{ 

.Jtgroyecuarío efe .Jtríca. '?Esta es una yrty:Jaracíón tfpíca en 1/ollvía, yero alll se fé agrega quínoa en 

vez déí maíz'; índica doña .Jvlaría. 'En {a comuna efe (jenera{ Lagos e{ cfiaíro se yreyara con carne 
efe {{amo y se usa mote efe trígo en vez efe maíz. 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 
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T.[ yucfiero consíste en un cocíáo o guíso a base áe carnes y veráuras . .Jtntíguamente tambíén se 

[o [[amaba fiervíáo. T.ste y[ato víene áe .Jtnáa[ucía, y áe T.syaña yasó a .Jtméríca . .Jtctua[mente se 

consume en .Jtrgentína, 'Boúvía, Perú y Cfií[e con varíacíones. T.[ y[ato se áenomína yucfiero yor 

ser este e[ nombre áe[ recíyíente áonáe se cuece [a soya. T.n sus orígenes e[ yucfiero anáa[uz fue una 

comíáa camyesína, y consístía en un guíso Jormaáo yríncíya[mente yor e[ ca[áo que se obtíene áe [a 

coccíón conjunta áe carne áe ternera, ceráo y ga[úna o yo[[o, tocíno, vegeta[es, garbanzos y yaya. 

V na vez cocíáo se seyara e[ ca[áo, que se sue[e usar yara yreyarar soyas áe arroz, Jíáeos, o yara 

beber en consomé. Los íngredlentes sóúáos se sírven casí síemyre aúñaáos a gusto áe caáa comensa[ 

con aceíte áe oúva, vínagre áe víno y esyecías a gusto. Toáo esto se sírve en amyúos y[atos. 
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'En Perú e[ yucfíero se yreyara con un tu6ércu[o andino [[amado arracacfía a[ ígua[ que antígua­

mente se yreyara6a en Cfíí[e, donde además se utíúzan otros aúmentos andinos como [a a(paca, 

yaya cfíuño y cfíoc[o. Para e[ escrítor 6oúvíano Carme[o Corzón, e[ y[ato más tradicíona[ en todos 

[os carnava[es de 'Boúvía es e[ yucfíero, yor [o que [a yreyaracíón y consumo de este y[ato en [a 

yrecordi[[era de Cfíí[e yuede tener una fuerte ínf[uencía 6oúvíana en su íntroduccíón. 'En Cfíí[e este 

y[ato se sírve acomyañado de ye6re. Se yuede servír como soya con fíuevo 6atído y desyués se sírve 

[a carne y verduras ayarte, o de otra manera se sírve todo como cazue[a. 

'Doña Teresa Caucoto Ya[dés, de 70 años, nacída y críada en Coc:fpa, nos seña[a que e[ yucfíero es 

una yreyaracíón tradicíonq[ de[ sector de Coc:fpa, conocída yor a[ menos tres generacíones, yorque 

sus a6ue[os [o consumían de manera cotídiana. 

PREPARACIÓN 

'Este y[ato tíene [os síguíentes íngredientes: 1 kí[o de cuero de cfíancfío, 2 kí[os de carne de vacuno, 
cordero o a(paca, en esyecía[ e[ sector de[ cogote, cfíarquí de ca6ra o de a(paca, ~ kí[o de yaya cfíu­
ño, 3 cfíoc[os cortados en cuatro rodajas, 5 zanafíorías ye[adas, 1 cucharada soyera de sa[, Yz kí[o de 
zaya[[o, media co[ o medio reyo[[o. 'En a[gunas oyortunídades se [e agrega arracacfía. 

La carne, junto con e[ cuero de cfíancfío y e[ cfíarquí, se cuece en agua en una o[[a de fíerro, ídeaf­
mente en una cocína a [eña . .Jl [os 30 mínutos de cocímíento se [e agrega [as zanafíorías, e[ reyo­
[[o, e[ zaya[[o, [a yaya cfíuño, [a sa[, e[ ajo y e[ orégano. Se revue[ve con un cucfíarón de madera, 

cocínándose a fuego [ento yor 30 mínutos más, quedando ústo yara ser consumído. 'E[ sa6or de [a 

yreyaracíón es sa[ado y concentrado; deyendiendo de [a cantídad de agua, yuede servírse como 
ca[do o como un guíso. Su agrada6[e aroma se [o otorgan [as carnes mezc[adas con [as verduras y 
tu6ércu[os. 

CONSUMO 

'E[ yucfíero es un y[ato de consumo fía6ítua[, se sírve en un y[ato fiando, ídea[mente de [oza yara que 

mantenga e[ ca[or y de6ído a [a grasa de[ cfíancfío. ''In otros _JJuefflós cordllléranos_, como en Clíqpí­

quíña, este _JJ!áto se consume enficlías ím_JJortantes _JJorque no se consíguen todós lós íngredlentes en 

!á _JJrecordllléra '; añade doña Teresa. 
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ESTOFADO DE ALPACO 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

Ve{ estofaáo áe afpaco nos ínforma áoña O{ga Jfuay{{a l!éúz. 'E{{a es nacíáa en {a cíuáaá áe Oruro, 

13oúvía, y es áueña áe un restaurante {{amaáo "l!í{{a O{ga" en e{ 'Termína{ áe .Jl.soagro en .J\.ríca. 

'E{ estofaáo áe afpaco es una yreyaracíón yatrímonía{, conocíáa yor e{{a en 13oúvía y tamGíén con­

sumíáa en .J\.ríca. Seña{a que {as famíúas cfe{ a{tiy{ano resíáentes en .J\.ríca {o yreyaran frecuente­

mente áe forma símí{ar. :Jvlucfios áe {os y fatos yatrímonía{es {os ayrendió víenáo y ayuáanáo a su 

maáre Susana l!éúz . .J\.ctua{mente esta receta se trasmíte a toáos {os que cocínan con e{{a y a sus 

soGrínos. 
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PREPARACIÓN 

Los íngredientes yara 10 _personas son: 10 _presas de carne de afpaco, 2 zanafiorías, 2 ceho{{as corta­
das en cuadrítos, 3 dientes de ajo, 5 tomates cliíquítos híen maduros, sa{ a gusto, 5 gr de yímíenta, 
2 liojas de euca{íyto. 

Se sa{tea e{ afpaco con e{ aceíte, zanafioría, ceho{{a, ajos, tomate cortado en cuadrítos, a[gunas fio­
jítas de euca{íyto, sa{ y yímíenta. Luego se taya {a o{{a y se deja macerar durante 30 mínutos. Se 

agrega medio fítro de agua fiervída y se {{eva a fuego medio fiasta que todo esté cocído. Se yuede 

aC0111jJañar con arroz, quínua hatída, ensa{ada rusa, yayas o fídeos. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'E{ estofado de afpaco es consumído yor todos, desde níños a adu{tos mayores, y debe servírse ca­
fíente. '?Es un _píáto dé consumo fialiítuat; durante fiestas _para com_partír en ftmífla y _para sus 
e !lentes~ seña{a doña O{ga. 
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PICANTE DE GUATA, PATA Y CHARQlJI 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 
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'E{ yícante genera{mente se trata de un guíso de verduras o carnes, yreyaradas con ajíes, con yaya 

mofída con {as manos, que se acomyaña con arroz fJ{anco. 'E{ y{ato es una fusíón de íngredientes 

esyaño{es y quecfiuas. 'Es yrofJafJ{e que e{ yícante de guata orígína{ tuvo varías rutas de creacíón, 

síendo {a afro una de e{{as, y {a andina otra, yroducíéndose una síntesís de un {argo yroceso de sín­

cretísmo gastronómíco. 'Este y{ato se consume en {os yaíses andinos y es muy común en Perú donde 

exísten {as yícanterías. 

'Don (jusfJerto Coscío Paccí nos ínforma sobre este yícante. tres nacído en e{ yuefJ{o de 'Be{én, es 

maníyu{ador efe afímentos y jefe de cocína en una yensíón yroyía. Seña{a que e{ yícante con guata, 

yata y cfiarquí es una yreyaracíón yatrímonía{, conocída yor é{ en 'Be{én; sus afJue{os y su madre 

síemyre {o yreyararon y {a conoce de toda {a vída. 'E{{os a su vez se {a enseñaron, y cuentan que sus 

anteyasados tamfJíén {o consumían, yor {o que se estíma se fia transmítído yor más de 6 generacío­

nes y se sígue consumíendo, esyecía{mente en {os va{{es a{toandinos. 

'Esta yreyarací6n tíene diferentes modifícacíones según {os íngredientes yríncíya{es que se tengan a{ 

a{canc1 efe (a famífía, yudiendo sustítuír {a guata y yata yor yo{{o o maríscos . .Jtctua{mente esta rece­

ta se transmíte a amígos y famí{íares, y se recomíenda yara dar vígor y festejar recordando {as raíces. 

179 



PREPARACIÓN 

Los íngredientes yara 10 yersonas son 100 gr dé cfiarquí áe a[paco (o vacuno), 1 kí{o áe guata áe 
vacuno que se corta en bastones yequeños una vez cocíáa, Yz yata áe vacuno cortaáa en bastones 
yequeños una vez cocíáa, 20 gr áe {{aíta, 3 kí{os áe yaya, 1 cel3o{{a mediana cortaáa en cuaárítos, 
2 {ocotos; como condimentos se usan 1 cucfiaradita áe orégano, 1 yízca áe comíno, 1 yízca áe ají áe 
co{or y sa{ a gusto. Para yreyarar e{ arroz se utífíza 1 kí{o áe arroz, 3 ramítas áe ayío, 1 morrón, 6 

dientes áe ajo, 4 cucfiaraáas áe aceíte. 

Se co{oca en una o{{a a yresíón {a guata, yata y cfiarquí con {os 6 dientes áe ajo, e{ ayío, morrón y sa{ 
a gusto. Toáo esto se cubre con agua, se agrega una taza más áe agua y se yone a fuego medio yor 
1 fiara. Se cocína ayarte {a yaya en una o{{a con agua que {a cuEra y se yone {asa[ Se yíca en cua­
árítos {a cel3o{{a y fríe en aceíte junto con e{ {oc oto mofíáo y {os condimentos. Luego se yíca {a guata 
y yata en forma áe bastones yequeños y se cue{a e{ agua en que se cocíó yara usar{a en e{ yícante. 

Se ye{a {a yaya y se mue{e con {as manos, se ecfia a {a o{{a con {a guata y yata yícaáas, se áesmenu­
za e{ cfiarquí y se agrega junto con e{ aáerezo, {a cel3o{{a fríta con e{ {oc oto mofíáo y condimentos. 
La {{aíta (a(ga áe 13ofeáa{es), se yone en un yocí{{o y se {e echa agua muy cafíente y se agrega a {a 
yreyaracíón anteríor. Se revue{ve en forma envo{vente y suave con cuchara áe ya{o. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'E{ yícante áe guata, yata y cfiarquí es consumí­
áo yor toáo tiyo áe yersonas, tíene un sabor sa{a­
áo y yícante y áel3e servírse cafíente. 'Es un y{ato 
áe consumo fial3ítua{, yara reuníones famífíares, 
en fíestas yatrona{es áesyués áe {a síeml3ra áe {a 
yaya (Pacfiayamye), en {as Cruces, Toáos {os San­
tos, y taml3íén se yueáe consumír en e{ Termína{ áe 
.Jtsoagro. 'E{ Sr. (jusl3erto Coscío consíáera que este 
y{ato se mantíene yorque víene áe generacíones y 
es áe{ gusto áe toáos, esyecía{mente áe {os áeyor­
tístas áe {a Líga .Jtndina áe :footl3a{{ que acostum­
bran reunírse {os fínes áe semana en su casa yara 
ce{el3rar o {amentar {os tríunfos y áerrotas. 
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ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

CHARQ1JI DE LLAMO 
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'E{ cfz.arquí es una yreyaracíón muy antígua. 'En e{ deyósíto yrefz.ísyáníco aumentaría de §uayacán, 

en e{ va{{e de .L{uta, se encontró cfz.arquí de {{amo, e{ cua{ según datos etnofz.ístórícos se e{aboraha en 

e{ aftip{ano y se íntercamhíaha yor yescados y maríscos con {os gruyos de yescadores y reco{ectores 

de {os va{{es costeros. 'E{ cfz.arquí de {{amo sería de ayaríencía símí{ar a{ de a(paco, según nos ínfor­

ma don :fífíherto Ovando. 



ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

1Jon]ufío .J\ceveáo §erónímo, agrícu{tor áe Cocfpa, índica que e{ cfiarquí es carne cruáa que se sa{a 
y se áeja secar a{ so{, e{aboracíón que se reafíza yara conservar{a en e{ tíemyo sín a{terar sus yro­

yíeáaáes nutrícíona{es . .J\ñaáe que e{ cfiarquí áe {{amo es un yroáucto áe áata antígua en e{ sector 

y sus abue{os {o yreyaraban y consumían. 

PREPARACIÓN 

Los íngredientes son carne fresca áe {{amo y sa[ Para 10 fií{os áe carne son necesaríos 2 fií{os áe sa[ 
'Un trozo áe 10 fií{os se estíra en una mesa y se yroceáe a ecfiar{e {asa[ Se cue(ga y áeja secar a{ so{ 

yor varías dias, {uego áe esto estaría físto yara su consumo. Pueáe áurar toáo e{ año. 

'E{ yroáucto {o yreyaran genera{mente {os fiambres: ''Como en este sector dé _precordi/Zéra no se cría 
efllam~ fá efáfioracíón dét cliarquí es escasa y fiay que traer lós aníma!es dét afljpfáno. :J-íoy se 
efáfiora et cfiarquí en fá medida que se cony:;ran flámos o se fiaga trueque dé ftuta _por flámos. ..Ca 

efáfioracíón détcfiarquí_permíte el consumo dé carne y _podér mantener/á como carne seca_, _pues dé 

otra _forma se _pudre': 

CONSUMO 

1Jon ]ufío añaáe que e{ cfiarquí tíene un co{or café, es áe sabor sa{aáo y áe tex tura áura, seca y 
a(go ásyera. Se yueáe consumír frío cuanáo se {{eva como fíambre a{ yastoreo, en forma áe guíso o 
ca{entaáo en una sartén con cebo{{a. 
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KALAPURCA 

ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

La /éa[ayurca es un y[ato tiyíco aymara que consíste en una soya yícante que contíene como íngre­

dientes funáamenta[es mote áe maíz, yayas, carne áe [[ama o afjpaca áesmenuzaáa (aunque yueáe 

[[evar tam6íén yo[[o o coráero), zanafioría, rocotos y otras veráuras. Tam6íén se [e [[ama ca[ayfiur­

ca o carayu[cra. La ya[a6ra "féa[ayurca" víene áe[ aymara ka/á, que sígnifíca yíeára, y _pliurca, 

cocíáo, a[udienáo a[ fiecfio que este guíso se cuece con yíeáras caúentes. 

'Esta yreyaracíón se fiacía áesáe éyocas yreco[om6ínas en 13oúvía y Perú, áonáe se utíúza6an mates 

fiecfios áe ca[a6aza en [os que se yonían yíeáras caúentes, o .€alás, áentro áe un medio úquíáo en e[ 

que se cocían carnes diversas, tu6ércu[os y veráuras. 

La féa[ayurca es un yfato mí[enarío que se yreyara y come fiasta fioy en dia en e[ norte granáe áe Cfií­

[e, en [as zonas aymaras tanto áe[ a[tiy[ano como áe[ va[[e. Se utíúzan yíeáras áe río negras yorosas, 

6íen [avaáas y ca[entaáas so6re [eña fiasta que se yongan 6[ancas, se ecfian a [a o[[a áonáe se cuecen 

carnes o yescaáos y eso es [o que [e áa e[ sa6or esyecía[ a[ y[ato. Cuanáo se sírve se sacan [as yíeáras. 

'En a[gunos casos este y[ato se yreyara cuanáo [a comíáa está casí cocíáa y se ecfian [as yíeáras a[ 

fína[, en otros casos se yreyara sín yíeáras. 'Es un y[ato contunáente y [[enaáor y tam6íén muy reyo­

neáor; es sa6íáo que se usa yrínciya[mente yara tomar[o en e[ amanecer áesyués áe una fíesta. 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

1Jon Marcos ]íménez Mamaní, nacído en e[ yuef3[o de (jua[[atíre, nos ínforma sof3re [a yreyaracíón 

de [a ka[ayurca. 1Jon Marcos vísíta contínuamente su yuef3[o y yertenece a una comunídad índl­
gena que se junta todos [os meses y hace actívídades yara reunír fondos yara [os carnava[es, como 
vender ka[ayurca o soya de quínua. 

Seña[a que [a ka[ayurca es una ya[af3ra aymara que sígnifíca "yíedra cafíente ". Es una yreyaracíón 
yatrímonía[ conocída yor é[ en su yuef3[o en (jua[[atíre, donde muchos de [os y[atos yatrímonía[es 

que conoce [os ayrendió de sus famífíares, yorque cuando hacían a[gún y[ato esyecía[ se reunía toda 
[a famífía y cada uno de e[[os tenía a[guna funcíón: yor ejemy[o, [os níños y fiomf3res del3ían traer 

[a [eña y yreyarar e[ fuego yara cocínar. 1Jíce que conoce este y[ato desde que tenía uso de razón y 
que aún se sígue consumíendo en su famífía . .Jtctua[mente esta receta ya se [a fia trasmítído a sus 
hijos y [es recomíenda seguír manteníendo [os va[ores de sus anteyasados. 

PREPARACIÓN 

Los íngredientes de este y[ato yara 6 yersonas son ~ kí[o de carne de [amo de [[amo o afpaco, ~ kí[o 
de yayas, de yreferencía de [a regíón, 1 cef3o[[a cortada en cuadrítos, 3 dientes de ajo yícados en 
cuadrítos, 1 13ofsíta de ají de co[or de 20 gr, 2 cucharadas de cí[antro, maíz ye[ado y cocído oja[á de 
[a varíedad de L[uta, 2 zanafiorías cortadas en cuadrítos. 

Se [ava fa carne y se yone a cocer en agua con un yoco dé sa[ y se desmenuza. En otra o[[a se fríe con 
aceíte o manteca [a zanafioría y cef3o[[a yícada más [os 3 dientes dé ajo, fuego se [e echa e[ ají dé co[or. 

En otra o[[a se cuece e[ maíz ye[ado y [as yayas durante 15 mínutos, [uego se desmenuzan fas yayas 
con [a mano. En fa o[[a, donde se estaf3a cocíendo [a carne, se [e fiecfia [o que afiara está fríto y se mez­

c[an con fas yayas y e[ maíz y se deja fiervír yor otros 15 mínutos. :No déf3e quedar ní tan esyeso ní tan 
ca[dúo. En tanto, en una fogata se fian yuesto dos yíedras de río a cafentar a[ rojo. Cuando ya está físto 
e[ ca[do se íntroducen [as dos yíedras a[ rojo, se déja reyosar yor diez mínutos y se sírve. E[ ca[do es de 
saf3or sa[cido, sustancíoso y tíene un aroma yrofundo dado yor [os aderezos, y def3e servírse cafíente. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

La ka[ayurca es consumída yor todos [os gruyos etáreos, ínc[uso [os níños desde e[ año hasta [os 
aduftos mayores. En [a famífía se sírve jerárquícamente, es decír, emyezando yor [a caf3eza de [a 
casa, o yersona mayor. En cuanto a [a yresentacíón de[ y[ato, se sírve en un y[ato fiando y círcu[ar, 
se adorna con cí[antro yícado fíníto. Se consume en eventos famífíares esyecía[es, con motívo de 
cumy[eaños, ve[oríos, 13autízos. 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

ANCACHO 
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'E{ ancacfio es un y{ato muy tradlcíona{ en e{ extremo norte áe .Jlrgentína, en e{ sector áe Sa{ta 

(:Mofínos), que se transmítíó a{ norte áe Cfií{e. Según e{ arqueó{ogo .f..autaro :Núñez (1989), {as rutas 

caravaneras en tíemyos yrefiísyánícos unían {o que fioy conocemos como sur yeruano, norte cfií{e­

no, este 6ofívíano y norte áe .Jlrgentína, yor {o que e{ íntercam6ío socía{ y cu{tura{ áe6e justifícar 

áe forma sígnifícatíva que se comyartan costumbres muy símí{ares. 'E{ ancacfio en .Jlrgentína se 

yreyara con fiarína áe maíz amasaáa con sangre áe coráero, a {a que {e agrega grasa y se cocína 

{uego en {a yarrí{{a, o 6íen, fiervíáa. 

A yesar áe tener e{ mísmo nom6re, esta yreyaracíón en Cfií{e es tota{mente dlstínta a {a áe .Jlrgen­

tína, yartíenáo yorque en Cfií{e se yreyara con {os ínteríores áe{ {{amo y no se usa e{ coráero. 
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1Je {a forma en que se yreyara e{ ancacfio en Cfií{e nos ínforma áoña Teresa Caucoto Ya{áés, áe 70 

años, nacíáa y críaáa en Cocfpa. Seña{a que e{ ancacfio es un y{ato tradicíona{ áe {a yrecordi{{era 

regíona{ que se yreyara en 6ase áe {os ínteríores áe{ {{amo. Tenáría más áe 100 años yorque sus 

a6ue{os {o consumían y áe e{{os {o ayrendió a través áe {a o6servacíón; fioy se {o enseña a sus hijos y 

níetos. La yreyaracíón genera{mente está a cargo áe {as mujeres. Tam6íén se consume en e{ yo6{aáo 

áe Cfiayíquíña. 

PREPARACIÓN 

Los íngredientes son {os síguíentes: fiígaáo, guata, yu{món, sangre y triyas áe {{amo, {os que se cue­
cen en una o{{a áe fíerro yor cerca áe 30 mínutos en una cocína a {eña o a gas. 1Jesyués se {e agrega 
1 fií{o áe yayas, 4 ce6o{{as medianas cortaáas a {a y{uma, una cucfiaraáa áe sa{ y 3 dientes áe ajo. 
1Jesyués áe 30 mínutos áe cocíáos toáos {os yroáuctos, e{ y{ato se encuentra físto yara ser consumíáo 

1 

Tam6íén se {e yueáe agregar fia6as y cfiucfioca. 

Queáa un ca{áo a{go esyeso, áe sa6or sa{aáo y con una textura concentraáa yor e{ aceíte y {as gra­
sas áe {as carnes. Su aroma es fuerte yor {os ínteríores áe{ aníma[ 

CONSUMO · 

'E{ y{ato es consumíáo yor fiom6res y mujeres áe cua{quíer eáaá. Se sírve cafíente y acomyañaáo áe 
a{gún tiyo áe ají. 1Je6íáo a que en e{ sector no se crían {os {{amos, e{ y{ato se yueáe yreyarar en tan­
to vengan ganaáeros áe{ a{tiy{ano a venáer o íntercam6íar sus yroáuctos, cosa que antíguamente 
era comun. 
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PICANTE DE TRIGO RASPADO 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

Doña María §arcía Cfioque, agrícu[tora nacíáa en ]aíña y cocínera áe comíáas andinas, nos ín-

forma que e[ yícante áe trígo rasyaáo se yreyara a Gas e áe yayas e ínteríores áe [[amo o coráero. 

'Es un y[ato áe su yuef3[o que tamf3íén se yreyara, con a[gunas áiferencías, en a[gunos yuef3[os yre­

cordl[[eranos áe [a 'Regíón áe .J\.ríca y Parínacota. La yreyaracíón [a ayrendló áe sus af3ue[os y se 

[afia enseñaáo a sus fi-íjos. 
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PREPARACIÓN 

Los íngredientes yara su yreyaracíón son 1 kí[o de yayas medianas con cuero, ~ kí[o de trígo remo­
jado en agua e[ día anteríor, 1 kí[o de guata de [[amo o de cordero cortada en trocítos yequeños, 1 

cucharada soyera semícoyada de sa[, 1 diente de ajo moúdo, 1 cucharadita de orégano, 2 cefJo[[as 
medianas yícadas en cuadros, 1 [acoto moúdo. 

Se cocínan [as yayas con cuero en una o[[a en[ozada o de fíerro, a fuego a[to. Trevíamente en [a 

noche anteríor se remoja en agua ~ kí[o de trígo . .Jt[ día síguíente se deja escurrír, se deja secar y se 
rasya en una yíedra y[ana yara sacar[e [a cáscara. La guata de [[amo o de cordero cortada en tro­
cítos yequeños se cuece en agua con una cucharada soy era semícoyada de sa[ Cuando [a guata está 
cocída, en [a o[[a sín agua se [e agregan [as yayas moúdas con [a mano y sín cuero, e[ trígo rasyado, 
e[ diente de ajo moúdo, e[ orégano, [as cefJo[[as y e[ [oc oto moúdo, [os que se mezc[an y revue[ven con 

una cuchara de ya[o. Tara que no se seque y queme se [e agrega un yoco de[ ca[do en que fue cocída 
[a guata. 1Jesyués de 20 o 30 mínutos está ústo yara servírse, acomyañado de arroz o mote cocído. 
'Este y[ato tíene un sabor yícante y a[go sa[ado, su aroma es fuerte dado yor e[ ajo y [a cefJo[[a. 

CONSUMO 

Seña[a [a Sra . .Jvlaría que "este _píe ante no se consume dé _forma cotídian~ actuafinente se encaJ¿Ja 

su _prtyJaracíón _para reuníones fomíflares; y _portó mísmo se estaría _perdiendó. :Es _prtyJaradó _por 
tás mzgeres; _pero consumídó _por todós y tíene _prqpíedádés rtyJonedóras y nutrítívas". 
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ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

CHANFAINA 
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La cfianfaína es un guíso de orígen esyaño{ que se yreyara con {os ínteríores de cabríto o cordero, 

y se come mucfio en :Anda{ucía y 'Extremadura. 'E{ orígen de este y{ato surge cuando {os señores 

encargaban a{ yastor que sacrifícara a{j]ún cordero yara comer{o asado en {a manera tradlcíona[ 

'E{ yastor entregaba {as "_partes nob{es" de{ aníma{ a {os señores, tras seyarar{as de {as entrañas. 

'Entonces, con {as "yartes ínnob{es" de{ cordero yreyaraba {a cfianfaína en {a forma en que fioy {a 

conocemos. 'Este y{ato tíene mucfias varíantes en 'Esyaña y fue traído a :Améríca yor {os esyaño{es, 

adaytándose a {os íngredlentes dlsyoníb{es. Se consume en Cfií{e, :Argentína, Perú, 'Bofívía, 'Ecuador 

y Méxíco . .Jl..ctua{mente es uno de {os y fatos tradlcíona{es de .Jl..méríca Latína. 



ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

Sobre [a clianfaína nos ínforma áoña :francísca 'Ríos Sáncliez, agrícu[tora áe[ va[[e áe .Jlzaya, áe 
orígen afroáescendiente. Indica que esta es una yreyaracíón a base áe ínteríores áe coráero, que 
era muy tradicíona[ áécaáas atrás en e[ va[[e áe .Jlzaya, sobre toáo entre [os afroáescendientes. 
'Tambíén es una yreyaracíón tradicíona[ áe [a yrecordi[[era y a[tip[ano y muy común en 'Bofívía. 

'E[[a [a ayrendió observanáo a sus abue[os, yor [o que [a clianfaína tíene a[ menos 1 o o años, y e[[a ya 

se [a lia enseñaáo a sus liijos. J-{oy dia no es común este y[ato, yero sí se yreyara yara ce[ebracíones 

o comíáa esyecía[es, yorque tambíén sírve como acomyañamíento. 

PREPARACIÓN 

'Este y[ato consíste en un cocímíento áe carnes, liortafízas y aáerezos que se yreyaran a[ fuego utí­
fízanáo o[[as en[ozaáas y cucharas áe ya[o. Se utífíza un corazón, un liígaáo y áos yu[mones áe cor­

áero, una cebo[[a granáe yícaáa a cuaáraditos, cínco ramas áe cí[antro yícaáo, una cabeza áe ajo 
yícaáo, una yízca áe yímíenta, una yízca áe comíno y un yafí[[o (que es un condimento amarí[[o). 

Los ínteríores se co[ocan a cocer en una o[[a áe fíerro en una cocína áe aáobe a [eña. 'En una sartén 
se fríe [a cebo[[a, e[ cí[antro yícaáo, e[ ajo yícaáo, [a yímíenta, e[ comíno y e[ yafí[[o. Se retíra un 

yoco áe agua áe [as o[[as en áonáe se cuecen [os ínteríores y se agrega [os íngredientes frítos y una 

cucliaraáa soyera rasa áe sa[, más una zanalioría cortaáa en cuaárítos. 'Desyués áe unos 30 a 45 

mínutos se retíra [a o[[a dé[ fuego áejanáo reyosar y se yueáe servír cafíente o tíbío, yero no frío. 

CONSUMO 

'Este y[ato es áe consumo genera[, aunque [os níños no [o comen muclio. Se sírve cafíente en un y[ato 

lionáo como yrímer y[ato o tambíén acomyañanáo a a[gunas comíáas, como yor ejemy[o [a guatía. 
'':Es consumídó _por su safior;_por ser rq;onedór dé !á safúáy dár vígor~ añaáe áoña :francísca. 
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PRODUCTOS MARINOS · 

INTRODUCCIÓN 

La zona costera de la Región de Arica y Parinacota tiene abundancia de peces. Entre ellos ocho, albacora, anchoveta, 

apañado, atún, ayanque, bonito, caballa, cabinza, cabrilla, congrio negro, corvina, jurel, lenguado, lisa, machuelo, 

palometa, pejeperro, pejerrey, pichibueno, pintacha, rococó, roncacho, san pedro, sargo, tomoyo y vieja o mulata. 

De estos se seleccionaron aquellas especies que tienen una distribicion más restringida a la Región de Arica y Parinacota 

como son el ocho, apañado, ayanque, palometa, pichibueno o huaquil, rococó, san pedro, sargo y tomoyo. Todas son 

especies de pesca artesanal y algunas escasas, cíclicas y con tendencia a disminuir su población . Algunos de estos peces 

se comercializan en el Terminal Pesquero de Arica . 

También existe una abundancia de mariscos como el choro zapato, culengue, lapa, locate, loco, macha, machón o alme­

jón, ostión del norte, piure, jaiba mora, jaiba peluda, erizo y pepino de mar. Su distribución se extiende en todo Chile 

así que no fueron considerados como exclusivamente típicos de la región . 

Según informan los pescadores artesanales en Arica, en general la pesca artesanal en la región la realizan exclusiva­

mente los hombres jóvenes y adultos. Se realiza de forma manual, utilizando tecnología tradicional, y en algunos casos 

tecnología moderna con GPS y cámara de video. La pesca la realiza usualmente el pescador con su familia y algunos 

ayudantes. El producto es destinado para el comercio y autoconsumo y se vende en los mercados locales y ferias. Es 

comercializado por los fileteadores que disponen de congeladoras semi-industriales. Los pescadores entrevistados com­

partieron además sobre la ritualidad para la pesca, que consiste en salir a pescar deseándose mala suerte e insultándo­

se, nunca permitiendo que una mujer se suba al bote, y nunca con luna llena. Se guían por las lunas cuartas crecientes, 

menguantes y nuevas. 

Existe preocupación por parte de los pescadores por la escasez de las especies de peces de la región, lo que se ha 

cifrado en algunas iniciativas para su conservación, aunque resta mucho por hacer. 
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PRODUCTOS MARINOS · 

A e ha 

DESCRIPCIÓN 

El pez aha o hacha (Medialuna ancietae. Chirichigno F. 1983) es llamado también negrita o mero chino en Perú. 

Nos informan del pez ocho los pescadores artesanales don José Peñaloza Quiroz, nacido en Antofagasta, y don Carlos 

Ramírez Fuentes, nacido en Arica. Señalan que el pez ocho es de color gris o casi negro, de cuerpo corto y plano, similar 

a una piraña, sobre todo por el tipo de hocico. Puede pesar de 1 a 15 kilos . 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

El acha es un pez muy apetecido, pero difícil de encontrar a la venta en los mercados. Se consume en fresco 

y es ofrecido principalmente en restoranes de la zona norte por su carne blanca de alta calidad, de exquisito 

sabor y de muy pocas espinas. 
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Ambos informantes señalan que se puede comer frito o en caldillo, pero frito supera a casi todos los demás 

peces por lo que es altamente demandado por los exigentes paladares locales. El modo de servir es como 

plato de fondo y caldillos, y se consume en forma cotidiana o en festividades. Don José Peñaloza añade que 

"este pescado es utilizado como medicinal porque es sano y bueno para la salud". 

DISTRIBUCIÓN Y HÁBITAT 

Este pez se distribuye desde Chimbote (Perú) a Antofagasta (Chile). Se le encuentra en caletones anchos 

y profundos, y en rompientes de playas rocosas. Habita en aguas someras en orillas y fondos rocosos co­

múnmente con vegetación de algas, entre las cuales busca su alimento. Se le encuentra también en fondos 

areno-rocosos, fondos de mezcla de arena, conchuela y rocas sueltas. Los ejemplares pequeños (10 a 15 cm) 

forman grupos de hasta 10 individuos, en cambio los adultos son más aislados. El pez acha es de hábitos 

nocturnos, es decir, de día se aleja de la orilla y se acerca en la noche. 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Este pez se puede pescar con anzuelo, en lanchas pesqueras de orilla, a través de caza submarina o con ar­

pón. El producto se obtiene todo el año, pero hoy en día es escaso y su tendencia es a disminuir. Se reporta 

que los desembarques han disminuido drásticamente desde los años 90. 

1fJ3 



PRODUCTOS MARINOS · 

Apañado 

DESCRIPCIÓN 

El pez apañado (Hemilut¡anus macropthalmos Tschudi 1 845) también se le llama panyagua, o jo de uva, apanado, 

papanoya. 

Este pez es de color café claro o bronce que se obscurece en el abdomen, y puede llegar a pesar 1 J kilos. Don Carlos 

Ramírez, pescador artesanal nacido en Arica, añade que es de pequeño tamaño, de alrededor de 30 cm y algo plano, 

como una reineta. Tiene ojos desproporcionados para su cuerpo, característica que lo identifica y diferencia del resto 

de peces. 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Don Carlos relata que este es un pez de carne blanca, blanda, suave, acuosa y muy sabrosa. Es de excelente 

calidad, muy apetecido para todo tipo de preparaciones, quedando rico de cualquier forma que se prepare: 

frito, a la mantequilla, a la plancha, en ceviche. "Los sabedores de pescados y de su carne cotizan al apañado 

y para poder saborearlo mejor, debe freírse en aceite muy caliente, sin harina o huevo y con un poco de sal". 
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------------ ----------- ----------------

DISTRIBUCIÓN Y HÁBITAT 

Se distribuye desde Zorritos (Perú) a Caldera (Chile) y Galápagos. Es un pez costero que se encuentra siem­

pre en los fondos sublitorales rocosos, a profundidades mayores a 1 O m donde durante el día se encuentra 

en el interior de cuevas o grietas oscuras conocidas como apañaderas. Sus grandes ojos sugieren hábitos 

nocturnos, y es muy desconfiado. 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Los pescadores artesanales lo pescan con anzuelo y los que hacen caza submarina con arpón. Antes se decía 

que también se pescaba con malla. Generalmente en el día se esconde en cuevas pero sale en la noche a co­

mer pequeños crustáceos y peces. Se saca en las rocas y las orillas, sobretodo en los roqueríos de pequeñas 

playas y caletas del sur de Arica. Don Carlos señala: "el apañado antiguamente era muy abundante pero hoy 

es algo escaso. Lo conocen aquellos que saben de su sabor". 



PRODUCTOS MARINOS · 

Ayanque 

DESCRIPCIÓN 

El pez ayanque (Cynoscion analis Jenyns, 1842L o allanque, es también llamado cachema o cachema sechurana. 

Este pez era de gran consumo en tiempos prehispánicos, como lo indican los restos arqueológicos de la costa de Tara­

pacá y Antofagasta. Hoy en día este pez ha desaparecido de la dieta popular. 

Don José Peñaloza Quiroz, nacido en Antofagasta y don Carlos Ramírez Fuentes, nacido en Arica, ambos pescadores 

artesanales, nos informan que el ayanque posee un cuerpo alargado y algo comprimido, hocico puntiagudo, boca 

grande cuya mandíbula inferior se proyecta por delante de la superior. El producto es de color plateado, con algo de 

amarillo, textura suave, sabor agradable al paladar y su aroma es fuerte, como a cebolla. Tiene un parecido a la corvina 

o a la barracuda porque tiene dientes. Tiene espinas muy finas . 
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CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Nuestros informantes indican que el ayanque es un buen pescado que tiene un sabor especial. El producto se consume 

cocido, crudo (con limón), frito y en caldillo, o como un sudado, de forma cotidiana o en festividades, aunque en general 

se consume poco. "La carne de este pez tiene un sabor parecido al de la corvina por lo que es bien cotizado. Es ideal 

consumirlo frito y el que tenga muchas espinas obliga a ser un especialista para no tragarlas y pincharse. Es un pescado 

algo delicado pues se descompone rápido, por lo que se debe consumir fresco, los que se pescan en la noche se consu­

men al día siguiente", añade don Carlos Ramírez. 

DISTRIBUCIÓN Y HÁBITAT 

Se distribuye desde Ecuador hasta Coquimbo en Chile. Su dieta consiste en sardina y anchoveta, se alimenta a media 

agua o en superficie. 

Don José informa que conoce el ayanque en esta región desde siempre. Cuando él llegó a Arica siendo muy niño, los 

colegas de su padre y amigos ya conocían la existencia de este pez por varias generaciones. Habita en altamar (sector 

de Chinchorro), llegando a nuestras costas porque son cálidas, y está presente en todo el norte de Chile. 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Para la extracción de este pez se utilizan botes de remo que llevan redes. En Arica se le encuentra en la playa Las Ma­

chas y playa Chinchorro. Se puede pescar todo el año pero abunda más entre los meses de septiembre y octubre. El 

ayanque hoy en día es escaso y su tendencia es a disminuir. 
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PRODUCTOS MARINOS ' 

Palo111.eta 

DESCRIPCIÓN 

La palometa (Coryphaena hippurus Linnaeus, 1758) también se llama dorado de altura (de "altura" se refiere a aguas 

profundas como dicen los pescadores). Es un pez de importancia económica para el sector artesanal . En las estadísticas 

pesqueras aparece con el nombre de "dorado", pero en la 1 y 11 regiones es conocido como "palometa". 

Nos informan de la palometa los pescadores artesanales don Osear Chamarra Peirano y don Carlos Ramírez Fuentes, 

ambos nacidos en Arica. 

La palometa es un pez grande de forma alargada, de textura suave y sabrosa. Nos indica don Carlos que su tamaño 

promedio es de 80 cm. El peso promedio es de 6 kilos y puede llegar hasta 12 kilos. Los machos maduros poseen un 

prominente hueso cefálico en frente de la cabeza lo que hace que la cabeza sea algo desproporcionada respecto de su 

cuerpo, en tanto que la hembra palometa tiene una cabeza más pequeña. Don Osear Chamarra, por otra parte, señala 

que "e/ pez es de color plateado con anaran¡ado, pero en el mar se ve con colores tornasoles maravillosos". 
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CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Es un pez de carne blanca, firme, suave y de buen sabor. El producto se consume "porque es sabroso y es el 

mejor alimento que existe" afirma don Osear Chamorro. Se consume de preferencia frito y en ceviche o tam­

bién cocido y en caldillos. Es cotizado por la calidad de su carne y su conveniente precio. 

DISTRIBUCIÓN Y HÁBITAT 

Este pez es de distribución cosmopolita en aguas tropicales desde EE.UU. a Chile e Islas Galápagos. En Chile 

se encuentra entre Arica y Antofagasta. Es un pez pelágico oceánico altamente migratorio, pero también se 

encuentra cercano a la costa. Habita en la superficie de las aguas, forma cardúmenes y se alimenta captu­

rando pequeños peces y otros animales como crustáceos y calamares. 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

La palometa se pesca utilizando anzuelos para especies grandes, con embarcaciones menores o artesanales. 

Este pez se encuentra especialmente en verano, aunque se pierde por largas temporadas. Llega en diciembre 

y se retira a fines de febrero. Los pescadores se preparan para la llegada de la palometa pues es abundante 

y tiene buen tamaño y peso. Salen en la noche, lanzan sus anzuelos, recogen en la madrugada y desembar­

can antes del mediodía para volver a salir, sin antes cargar hielo para mantener el producto fresco. De esta 

forma pueden generar jugosas ganancias en la época de la palometa. "El producto hoy en día es escaso y su 

tendencia es a desaparecer", señala don Osear. 



PRODUCTOS MARINOS · 

Pichibueno 

DESCRIPCIÓN 

El pez pichibueno o huaquil (Menticirrthus ophicep), es también llamado pichigüen, lichigüen, rollito, señorita, zorro, 

entre otros. De acuerdo al diccionario de pesca artesanal de Van Kessel (1986), pichibueno es un modo de hablar de 

los pescadores para decir pescado. 

El pescador don Osear Chamorro Peirano, nacido en Arica, nos informa que el pichibueno es de tamaño pequeño, 

forma alargada, cabeza algo chica y hocico pequeño. Este pez es de color plateado, de textura suave y sabrosa. Se le 

reconoce por una pequeña protuberancia en la mandíbula inferior. 

CUAUDADES GASTRONÓMICAS 

Es un pez de carne blanca, "se consume frito, cocido y en caldillos, es muy sabroso pero con espinas", indica 

don Osear Chamorro. 
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DISTRIBUCIÓN Y HÁBITAT 

Es un pez muy habitual en toda la costa del norte de Chile, se le encuentra en playas de arena fina y con 

cierto oleaje, en sectores de roca, de orilla y fondos de arena. Se especializa en la captura de pulgas de mar 

y pequeños moluscos. 

Añade don Osear: "conozco este pez desde niño, es propio y exclusivo de la región, habita en orillas y se pesca 

todo el año". 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

"Este pez se puede pescar todo el año con anzuelo o con arpón como todos los peces de orilla", indica don 

Carlos Ramírez, pescador artesanal de Arica y don Osear informa que "el producto hoy en día es escaso y su 

tendencia es a desaparecer". 
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PRODUCTOS MARINOS · 

Rococó 

DESCRIPCIÓN 

El pez rococó (Paralonchurus peruanus Steindachner, 1875), es también llamado coco, roncador o suco en Perú. 

Nos informan del pez rococó los pescadores artesanales don Osear Chamorro Peirano y don Carlos Ramírez Fuentes, 

ambos nacidos en Arica. 

Informan que el rococó es un pez pequeño, de cuerpo alargado y comprimido, cabeza corta, color en fresco verde azu­

lado y con tintes dorados, vientre plateado con áreas anaranjadas de textura suave. Su color es similar al de la corvina 

y a veces se le confunde con el roncacho por ser muy parecidos. Su tamaño máximo es de 45 cm. 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Don Osear señala que el producto se consume "porque es sabroso, ayuda a la memoria, da vigor y rejuvene­

ce. Se consume frito, cocido y en caldillos, sin embargo tiene muchas espinas pequeñas". 
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DISTRIBUCIÓN Y HÁBITAT 

Su distribución es entre Puerto Pizarro a Callao en Perú, hasta Arica en Chile. Habita cerca del fondo del mar, 

encontrándose a lo largo de las costas arenosas y en las bahías. Es una especie que se alimenta en el fondo 

marino. También vive cerca de los emisarios, es decir, donde se depositan las aguas servidas en el mar. 

Ambos informantes lo consideran propio y exclusivo de la región y don Osear afirma que conoce este pez 

desde niño, "solo se da en Arica, en Arica le dicen rococó, por que dicen que canta en el mar". 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Este pez llega a nuestras costas por el norte y se pesca todo el año porque tiene bastante demanda en la 

comunidad. Es de gran importancia en la pesquería artesanal de Arica para consumo en fresco, sin embargo 

se encuentra en declinación. 
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PRODUCTOS MARINOS · 

San Pedro 

DESCRIPCIÓN 

El pez san pedro (Oplegnathus insignis Kner, 1867), se llama también loro (Perú) o peje chanr.ho. 

Los pescadores don José Peñaloza Quiroz nacido en Antofagasta y don Carlos Ramírez Fuentes, nacido en Arica, nos 

informan que el san pedro es de tamaño pequeño, algo aplanado, su textura es suave de 30 cm de largo en promedio, 

y puede pesar hasta cerca de 4 kilos. Es de color negro o plomo oscuro y también hay algunos con rayas de color negro 

con amarillo. En los especímenes juveniles se presenta una hermosa coloración de franjas amarillas. Es un pez de mucha 

fuerza y muy robusto. 
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CuALIDADES GASTRONóMICAS 

El san pedro es un pez de carne blanca y muy sabrosa, y de acuerdo a don Carlos "su carne es de muy bue­

na calidad, cotizada a pesar de su escasez. Se dice que el mejor pescado para consumir frito es el san pedro. 

Generalmente, los que hacen caza submarina lo entregan en algunos restaurantes". Este sabroso pescado se 

consume frito, en ceviche y en sopas. 

DISTRIBUCIÓN Y HÁBITAT 

Se le encuentra desde Puerto Pizarra (Perú) a Antofagasta (Chile) e Islas Galápagos. Habita en zonas de rocas 

en medio de las rompientes de playa, normalmente en cuevas en pequeños grupos. Constantemente nada 

encima de los arrecifes rocosos y en aguas poco profundas, en un rango de 3 a 30 m. Es una especie carnívo­

ra dentro de las comunidades intermareales con preferencia por moluscos y crustáceos. Don José Peñaloza 

señala que conoce el san pedro "desde siempre y lo considera tradicional y exclusivo del norte de Chile". 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Ambos informantes indican que este pez es muy escaso y su tendencia es a disminuir. La extracción del san 

pedro la realiza los pescadores artesanales en forma casual, siendo muy escasa su venta en el mercado para 

su consumo en fresco. Los que hacen caza submarina lo capturan con anzuelo o con arpón. El producto se 

pesca en sectores de roqueríos, orillas y sobre todo en los tetrápodos que forman el puerto artificial y se 

obtiene todo el año. 
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PRODUCTOS MARINOS · 

Saa-go 

ESCRIPCIÓN 

El pez sargo (Anisotremus scapularis Tschudi, 1844) es llamado también chita en Perú. El sargo presenta algunas sub­

especies como sargojote, sargopeña y sargo plateado que mantienen la misma forma pero varía un poco la coloración. 

Don José Peñaloza Quiroz, pescador artesanal nacido en Antofagasta, nos informa que el pez sargo es de tamaño pe­

queño, de cuerpo robusto, comprimido, de color gris plateado y textura suave, pero con muchas espinas. 
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CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Este es un pez de carne blanca, muy sabrosa, aunque con abundantes espinas. "Este pescado es muy grasoso, 

por lo que se consume mayormente en sopas de pescado o sopa marinera, no sirve mucho para freír. Se con­

sume de forma cotidiana o en festividades", señala don José. 

DISTRIBUCIÓN Y HÁBITAT 

El sargo se distribuye desde Manta (Ecuador) a Antofagasta (Chile) e islas Coco y Galápagos. Es un pez de 

aguas litorales templadas, habita especialmente en el sector de playa, muy común en las playas arenosas del 

norte de Chile, de preferencia en sectores de rompiente fuerte y de roca de mucha corriente y en un rango de 

profundidad de 3 a 30 m. Se alimenta principalmente de crustáceos y moluscos muy cerca de las orillas de 

playas, especialmente cuando el mar está movido en la rompiente de las olas. Los adultos son peces solita­

rios. Los ejemplares juveniles forman cardúmenes y generalmente se encuentran en las pozas intermareales. 

Para la zona norte de Chile se han registrado ejemplares de tamaño de hasta 48 cm y casi 2 kg de peso. 

Don José Peñaloza conoce este pez por más de 40 años y lo considera tradicional de Arica pero no exclusivo, 

pues se da mucho en Perú. 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Es un pez de extracción artesanal y en los mercados del norte de Chile se encuentra con mayor regularidad 

en la época de noviembre a marzo, aunque se pesca todo el año. "El producto hoy en día es escaso y su ten­

dencia es a disminuir", nos indi.ca don José. 
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PRODUCTOS MARINOS · 

To.u.oyo 

DESCRIPCIÓN 

El tomoyo (Labrisomus philippii Steindachner, 1866) es llamado también tomillo o trambollo en Perú, y los pescadores 

también le llaman azulejo. 

Don Héctor Ramos Ramos, buzo mariscador nacido en Ovalle, nos informa del pez tomoyo. Este pez es de pequeño 

tamaño, de cuerpo alargado y discretamente comprimido. Su característica principal es que tiene un hocico de color 

amarillo, ojos salidos, unas pequeñas aletas y una cola terminada en punta. 

Los ejemplares machos alcanzan hasta 35 cm y las hembras 27 cm y son de una robustez corporal mayor. Las hembras 

presentan diferentes tonalidades de café. El macho puede presentar diferentes colores que van desde el salmón pálido 

hasta un verde oliváceo. La coloración del macho es muy variable y cambia constantemente una vez capturado. 
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CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Don Héctor señala que el tomoyo es un pez de una carne blanca muy sabrosa: "se consume por su exquisito 

sabor, aunque tiene unas pequeñas espinas, por lo que se debe saber consumir. Generalmente los niños no lo 

pueden consumir debido a estas pequeñas espinas. Se puede comer en caldillo, frito o en papel aluminio que 

se deja en las brasas". 

DISTRIBUCIÓN Y HÁBITAT 

El tomoyo se distribuye desde Paita (Perú) a Coquimbo (Chile). Es un pez marino típico de la costa regional. 

Habita en sectores del intermareal rocoso, en cuevas, grietas e intersticios de las rocas de la costa, a muy 

poca profundidad asociados a pozas intermareales. Estos lugares casi siempre carecen de luminosidad, en 

forma total o parcial, constituyendo un lugar propicio, dada la coloración oscura del animal, para que allí 

habite. 
Es una especie carnívora que preda preferentemente sobre crustáceos y moluscos además de equinodermos, 

anélidos y peces. Es extraído en forma artesanal para consumo en fresco pero no es común verlo en los 

puestos de venta. 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Se puede pescar en todo el año, pues no está afecto a vedas. Generalmente son pescadores deportivos los 

que lo buscan en la costa del litoral. "La pequeña producción es para el autoconsumo y a veces es posible 

observar que se comercializa en el Terminal Pesquero en la modalidad "sarta", es decir, que son tres o más 

tomoyos atados por una cuerda. Es difícil encontrarlos en restaurantes. Antiguamente se le pescaba mucho 

de manera artesanal pero hoy es escaso debido a que la industria pesquera contaminó los sectores en donde 

era abundante", indica don Héctor. 
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ALGUNAS PREPARACIONES TÍPICAS 
EN BASE A PESCADOS DE LA REGIÓN 

En la costa de la Región de Arica y Parinacota se pueden hallar preparaciones exclusivas en base a sus pes­

cados, como el ceviche, el pescado al pintacho, el pescado escabechado y el pescado sudado. 
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CEVICHE 

ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

'E[ cevícfíe -ce6ícfie, sevícfie o se6ícfie- es un yfáto ampfíamente áifundiáo áe orígen yreíncaíco que con­

síste en yescaáo cruáo cocíáo en jugo áe fímón. Según a[gunos, su nom6re víene dé {á yafá6ra quechua 

síwíclií, cuyo sígnifícaáo sería yescaáo fresco o yescaáo tíerno. La 'Rea[ .Jtcaáemía 'Esyaño[a sugíere en 

su diccíonarío que yoáría yrovenír dé[ ára6e sí.kfieq o sífieclí, comíáa ácíáa, un métoáo dé conservar 

víanáas en medios ácíáos, como e[ vínagre, áe áonáe resulta e[ esca6ecfie yreyaraáo en 'Esyaña . 

.Jt[gunas teorías sítúan e[ cevícfie en [a gastronomía áe [os yue6[os índlgenas áe [as costas yacifícas 

en [a zona áe[ antíguo 'Perú. 'En [a éyoca áe [a cu[tura mocfiíca fiace áos mí[ años, se yreyara6a 

este y[ato a 6ase áe yescaáo fresco cocínaáo con e[jugo fermentaáo áe tum6o. 'Durante e[ Imyerío 

Inca, e[ yescaáo era maceraáo con cfiícfia. 'Diferentes crónícas reyortan que a [o [argo áe [a costa 

se consumía e[ yescaáo con sa[ y ají. 

'Posteríormente, con {á yresencía fiísyáníca se añadieron áos íngredientes áe {á costum6re cufínaría 

mediterránea, e[ fímón y {á ce6o[fá. 'E[ désarro[[o dé[ fímón consíguíó acortar e[ tíemyo dé yreyaracíón 

dé este yfáto ancestra[ y yreíncaíco. 'En [a éyoca co[onía[ en 'Perú y norte áe Cfií[e, e[ cevícfíe junto con e[ 

yícante eran y[atos consumíáos yor [as c[ases más yoyu[ares y eran y[atos margínaáos dé {á socíeáaá. 

5'tctua[mente se fia transformaáo en un y[ato ínternacíonaf; ya que forma y arte áe [a gastronomía 

cotídiana áe [os yaíses fítora[es áe 5'tméríca Latína con distíntas varíantes. 
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

'En Cfií{e e{ cevícfie es un y{ato fiabítua{ de {a gastronomía de{ norte de{ yaís, en esyecía{ de {os antí­

guos aríqueños. Las ciiferencías funciamenta{es entre e{ cevícfie que se yreyara en e{ norte de Cfií{e y 
e{ yeruano, es que en Cfií{e se usa e{ yescacio de carne IJ(anca, en trozos yequeños, cebo{{a IJ(anca en 

cuadrados y amortíguacia, míen tras que en e{ 'Perú se usan yescacios de tocio tipo y a(gunos de car­
ne negra, en trozos grandes, yoco cocícios en fímón, cebo{{a morada y en y{uma y trozos de rocoto. 

'En Cfií{e {os yescacios de carne IJ(anca que más se utífízan son {a corvína y {a reíneta. 'En {as ú{tímas 
décadas e{ cevícfie se fia ício exyandiencio fiacía {a zona centro sur de{ yaís. Jfacía 1997 e{ cevícfie 

degustado en {a zona centra{ de Cfií{e era un yreyaracio de yescacio desmenuzado, con cebo{{a en 
cuadraditos y macerado en fímón yor fiaras. 

'Don Roberto Burton :f{ores, nacício en Ya(paraíso y dueño de un yuesto de venta de yescacios en e{ 
Termína{'Pesquero de .Jlríca, nos ínforma de{ cevícfie aríqueño. Seña{a que esta es una yreyaracíón 

yatrímonía{, tipíca de {a cíuciaci de .Jlríca, conocícia yor é{ desde níño y ayrendicia de su madre. 'Este 
y{ato {o fian consumício yor generacíones en su famífía, ínc{uso cuando vívía en Ya(paraíso, yero 
con otra yreyaracíón a {a que fiace en .Jlríca, que es {a tipíca de {a regíón . .Jlctua{mente esta receta 
{a trasmíte a sus fi-íjos. 

PREPARACIÓN 

La yreyaracíón que é{ conoce tíene {os síguíentes íngredientes yara 4 yersonas: 1 kí{o de jí{etes de 
yescado, 2 tazas de jugo de fímón, 2 cebo{{as yícacias en cuacirítos, cí{antro yícacio, 2 dientes de ajo, 
sa{ y yímíenta a gusto. 

Los jí{etes deben estar fímpíos y sín yartes negras, se cortan en cuacirítos, se agrega sa{ y una taza 
de jugo de fímón. Se deja reyosar ayroxímaciamente ~ fiara y ara que e{ yescacio se cueza con e{ fí­
món, {uego se {e agrega {a cebo{{a yícacia en cuacirítos, e{ ajo, aceíte y más fímón. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'E{ cevícfie es un y{ato de consumo fiabítua{, en fíestas o cócte{es a tocio níve{ socía{, y es muy ayete­

cício. Se sírve como entrada, acompañado con yayas cocícias o con {ecfiuga y ají, su sabor es sa{acio 
y debe servírse frío. 'Don Roberto {o vende y ara consumír{o en e{ mísmo {oca{ de yescacios, con una 
cucfiaríta de y{ástíco. Consíciera que este y{ato se come cada vez más, yues e{ cevícfie es bueno yara 
{a sa{uci y es un y{ato reyonecior. 

212 



PESCADO AL PINTACHO 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

:Nos ínforma cfe {a yreyaracíón y orígenes cfe{ yescacfo a{ yíntacfio cfoña :Nancy .Jl{anoca .Jlstígue­

ta, asístente socía{ nacícfa en 'Be{én. 'E{{a resícfe actua{mente en 'Be{én y .Jlríca, es cfe ascencfencía 

aymara y estudiosa cfe {os yrocfuctos regíona{es y su gastronomía. 'E{ yescacfo a{ yíntacfio es una 

yreyaracíón yatrímonía{ que se fia trasmítícfo yor más cfe s generacíones en su famíúa. 'Es un y{ato 

que ya consumían sus abue{os ya ternos radlcacfos en 'Be{én y {a famíúa cfe .Jlríca, como una comícfa 

esyecía{ cuancfo subían a {a yrecordl{{era con yescacfo cfe {a cíucfacf o bajaban cfescfe 'Be{én a {a costa. 
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PREPARACIÓN 

Los íngredientes yara 10 yersonas son 11 yresas áe yescaáo b{anco fí{eteaáas (yueáe ser aclia, cor­

vína, a{bacora, sargo u otro), 400 ce áe víno Píntataní áe Codjpa, 1 fií{o áe yayas granáes, ye{aáas, 
{avaáas y cortaáas en áos, o 10 yayas yequeñas, % fií{o áe arroz, 1 zanalioría mediana ra{{aáa, 5 

dientes áe ajo moúáos, 1/3 taza áe ají roe oto moúáo y cocíáo (sín yeyas ní venas), % taza áe yerejí{ 

yícaáo, 1/3 taza áe liojas áe muña, 1/3 taza áe liojas áe yerba buena o menta fresca, 1 cucliaraáa áe 
orégano, sa{ a gusto, 5 cucliaraáas áe aceíte vegeta{ ( oja{á áe oúvo áe .Jtzaya), 2 cebo{{as medianas 

cortaáas en y{uma áe{gaáas, 1 % taza áe ca{áo áe veráuras. 

Se sazonan {as yresas áe yescaáo con sa{, 3 dientes áe ajo, orégano, {a mítaá áe{ ají, y 1 cucliaraáa 

áe aceíte, áejánáo{as macerar en 200 ce áe víno Píntataní yor media liara como mínímo, cuíáanáo 
que se yasen bíen. Se yonen a cocer {as yayas y a granear e{ arroz con {a zanalioría ra{{aáa en o{{as 

ayarte. In una cacero{a granáe se sa{tea {a cebo{{a y ajo en áos cucliaraáas áe aceíte, íncoryoranáo 

e{ ají rocoto que queáaba. 'Una vez sa{teaáa {a cebo{{a, se agrega e{ yerejí{, {a m uña, {a yerba buena, 

un yoquíto áe sa{, e{ ca{áo áe veráuras y {as otras áos cucliaraáas áe{ aceíte. Se esyera cínco mínu­

tos que se concentren {as yerbas y se agrega e{ víno Píntataní que queáaba y {as yresas áe yescaáo, 

una a una y con cuíáaáo yara que no se áestrocen. La m uña y {a yerba buena yueáen estar secas y 
entonces se {es frota entre {as manos yara que queáen yu{verízaáas. Mejor sí están frescas. 

In una fuente que írá a {a mesa se van co{ocanáo {as yresas áe yescaáo en medio áe {a safsa áe 

yerbas. Se sírve caúente, utíúzanáo y{ato y{ano con una yorcíón áe arroz, media yaya cocíáa y {a 

yresa áe yescaáo en safsa áe yíntaclio, que ya es un e{emento áecoratívo, sa(pícaáo con cí{antro. Se 

co{ocan ensa{aáas diversas en {a mesa, y sí es e{ tíemyo, se ofrecen tambíén camotes yema áe liuevo. 

Los utensíúos que se ocuyan en {a yreyaracíón son fuentes, o{{as y cacero{as áe fíerro en{ozaáas y 
áe víárío, esyumaáores, cucharas áe ya{o, cuclií{{os "rega{ones" áe cocína, tab{as áe yícar, morteros 

áe yíeára y! o batanes. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'E{ yescaáo a{ yíntaclio es consumíáo yor toáos {os gruyos etáreos, es un y{ato síemyre bíen recíbíáo 

yor granáes y yequeños. 'E{ sabor áe {a yreyaracíón es sa{aáo, yícante y áebe servírse caúente. Para 

beber se sírve víno, cliíclia áe jora y yara {os níños, jugo áe tumbo. 'Esta receta so fía ofrecerse en 

ocasíones esyecía{es entre compaáres que se vísítaban en 13e{én o .Jtríca. 'Estas vísítas eran ocasíón 

yara comíáas esyecía{es, ínformacíones y acueráos mutuos, según corresyondiera a años áe gran­

áes crecíáas o sequías áe agua. 
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PESCADO ESCABECHADO 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

'Don Pah[o :fáhrega Contreras, nacú[o en .Jlríca y esyecíafísta en yreyaracíones marínas, nos ínfor­

ma áe[ yescaáo escahecfiaáo. 'Exyresa que esta yreyaracíón tíene una gran áemanáa áe [a cfíente[a 

áe[ restaurante uhícaáo áentro áe[ Súyer .Jlgro Santa María áonáe trabaja. Sus cfíentes son esye­

cía[mente trahajaáores áe níve[ yoyu[ar, áueñas áe casa y yersonas mayores. 

'E[ yescaáo escahecfiaáo es una yreyaracíón conocíáa yor é[ áesáe yequeño y yerfeccíonaáa traha­

Janáo en restaurantes yoyu[ares áe [a cíuáaá. Oyína que este y[ato es una yreyaracíón yatrímo­

nía{, yorque era consumíáa yor [os antíguos aríqueños y sohreyasaría [as 5 generacíones. Le fía 

corresyondláo enseñar esta receta a ayrendlces y ayuáantes áe[ restaurante. :frecuentemente es 

consuftaáo yor a[umnos áe fiote[ería y cocína áe fíceos e ínstítucíones suyeríores a quíenes trasyasa 

sus conocímíentos con mucfio agraáo y ara que esta yreyaracíón yatrímonía[ no se yíeráa. 
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PREPARACIÓN 

Los íngredlentes yara 4 yersonas son: 8 fí[etes áe yescaáo [oca[ a/Junáante áe [a estacíón, 2 ce/Jo[[as 
cortaáas a [a y[uma, 2 ce/Jo[[as cortaáas a [a jufíana, 3 dientes áe ajo yícaáo fíno, 3 fiojas áe [aure[, 
1 vaso áe vínagre, % taza áe fiarína yara freír [as yresas áe yescaáo, % taza áe aceíte, sa[, yímíenta 
y comíno a gusto. 

Se fríen en aceíte [os fí[etes áe yescaáo yasaáos yor fiarína y se áejan reyosar en una fuente. Se fríe 
[a ce/Jo[[a, ajo, fiojas áe [aure[, sa[, comíno y yímíenta, se agrega [a zanafioría, e[ vínagre y un yoco 
áe agua yara que no se seque. Se cocína a fuego [ento con [a taya cerraáa. 'Una vez cocíáo se áeja 
enfríar y se acomoáa so/Jre e[ yescaáo. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'E[ yescaáo esca/Jecfiaáo es consumíáo en su mayoría yor aáu[tos y aáu[tos mayores. Se sírve frío 
y se yresenta en un y[ato /Jajo áe [oza con e[ yescaáo a/Jajo y [a zanafioría y ce/Jo[[a arrí/Ja. Las 
ocasíones áe consumo son famífíares y cotídlanas . .Antíguamente se consumía como entraáa yero 
tam/Jíén yueáe consíáerarse como y[ato áe fonáo acomyañaáo áe yayas o ensa[aáas. 'E[ ínformante 
consíáera que esta yreyaracíón se fia íáo yerdlenáo y es consumíáa actua[mente yor famífías antí­
guas y en a[gunos restaurantes tiyícos. 
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PESCADO SUDADO 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

Nos ínforma de [a yreyaracíón y orígenes de[ _pescado sudado don ]uúo Lema Cata[án, nacído en 

.J\.ríca y de ascendencía íta[o-yeruana. 'E[ _pescado sudado es una yreyaracíón yatrímonía[ conocí­

da _por é[ desde níño. Se [a enseñó su madre y é[ [a fía trasmítído a su famíúa, a sus fíijas y esyosa. 

Cuenta que este _p[ato ya [o consumían sus aiJue[os, se fía trasmítído en más de 5 generacíones y se 

sígue consumíendo en [a famíúa Lema. 
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PREPARACIÓN 

Los íngredlentes yara 4yersonas son: 4fí[etes áe yescaáo, 4yayas cortaáas en roáajas, 2 zanafiorías 
cortaáas en roáajas, 1 ce6o[[a granáe cortaáa a [a y[uma, 2 ajos moúáos, %. áe taza áe víno 6[anco, %. 

taza áe úmón, 2 tomates enteros ye[aáos en roáajas, sa[, yímíenta, yerejí[ y cí[antro yícaáo a gusto. 

'En una o[[a se fríe [a ce6o[[a, ajos y condimentos, se agregan [os fí[etes áe yescaáo junto con e[ yerejí[ 
y cí[antro, se acomoáan [os tomates, [as yayas y [a zanafioría so6re [os fí[etes, se víerte e[ víno y 

e[jugo áe úmón. Se taya [a o[[a y fiíerve a fuego [ento yor unos mínutos, fiasta que e[ yescaáo esté 
cocíáo. 'Este y[ato se yueáe yreyarar con sargo, ca6rí[[a, acfia, cojínova, tomoyo o 6oníto. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'.E[ yescaáo suáaáo es consumíáo yreferentemente yor [os aáu[tos mayores y [os jóvenes. 'Es una co­

míáa suave, 6[anáa, áe sa6or sa[aáo, que se sírve caúente como y[ato áe fonáo. Se yresenta en un 
y[ato 6ajo áe [oza o greáa aáornaáo con cí[antro o yerejí[ yícaáo. 'Es un y[ato áe consumo cotídlano 

y famíúar. 'Don ]uúo [o recomíenáa yor ser rty:Jonedór y _porque e(pescadó es una buena foente 
dé ene'lJÍa y es sano': Seña[a que este y[ato se está yerdlenáo en restaurantes, yues es una receta 
áe [os antíguos aríqueños que no fia síáo tan áifundláa fioy en dlayor [as nuevas generacíones, [o 
cua[ consíáera [amenta6[e. 
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Es un camarón (Cryphiops caementarius Molino, 1782L que habita en los ríos del norte del Perú hasta el norte de Chile. 

El camarón de río del norte de Chile, según nos informa doña Mariele Godoy García, agricultora del valle de Camaro­

nes, es un crustáceo tradicional del valle de Camarones, del cual lleva su mismo nombre. Habita en el río y se alimenta 

de pequeños insectos y larvas. Ha estado presente desde a lo menos cuatro generaciones en el valle, siendo uno de los 

alimentos característicos de los habitantes del sector. Ella lo ha recolectado y consumido desde niña y veía cómo sus 

abuelos lo recolectaban y cocinaban . 

El camarón de río se caracteriza por su cuerpo alargado con un ligero aplanamiento lateral, cubierto por un exoesque­

leto quitinoso y endurecido. Posee un par de pinzas que son más grandes en los machos y siempre una más grande que 

la otra para la defensa de sí mismo y de su territorio. Sus antenas son largas y le sirven para percibir la corriente del 

agua y cualquier cambio brusco en el movimiento de las mismas. Se alimenta de algas, que son abundantes en el río, de 

detritos o materia orgánica muerta (restos de plantas, hojas, etc.) e insectos, especialmente si están muertos. El alimento 

es cogido con las pinzas y llevado a la boca. 

Mariele Godoy agrega que el camarón mide unos 15 a 25 centímetros de largo, es de color negro verdoso y a veces 

algo rojizo. "Cuando se recolecta del río no tiene un olor en particular, quizá a tierra, pero cuando ya está muerto tiene 

un olor a marisco. Su carne es de color blanco". 

CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

El camarón de río tiene un agradable sabor y alto contenido proteico. Es un crustáceo de gran valor econó­

mico y gastronómico, por ser utilizado en la preparación de una serie de platos deliciosos como el chupe de 

camarones o el picante de camarón. 
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Mariele Godoy señala que se consume por lo sabroso de su carne cocida en diferentes comidas como pi­

cante, sopa con leche (chupe) o con mayonesa. Dependiendo del tipo de preparación se comerá casi todo 

el crustáceo o solamente la carne de la cola. Se dice que tiene propiedades afrodisíacas, que da vigor y que 

eleva el colesterol. 

DISTRIBUCIÓN Y HÁBITAT 

El camarón de río vive en casi todos los ríos de la costa de Perú y Chile entre el nivel del mar y los 1.400 

msnm, en rangos de temperatura de 10° a 25T. En la Región de Arica y Parinacota se lo encuentra en el río 

Lluta y el río Camarones. Los adultos habitan en el lecho del río en zonas de mayor profundidad, con abun­

dantes piedras y pozas, y siempre en aguas limpias y corrientes; su presencia es una señal de que el río no 

está aún contaminado en exceso. Tienen la cualidad de refugiarse frecuentemente en el interior de las cue­

vas que construyen con limo entre las piedras, huecos y hierbas, dejando sobresalir las antenas y tenazas 

durante el día. Se esconde debajo de las piedras ante el menor peligro. 

Los adultos en las noches se desplazan a lugares de menor profundidad para buscar alimento, siendo por 

ello las capturas nocturnas. Los juveniles prefieren aguas someras que están en las orillas. El camarón de 

río convive con otras especies como pejerreyes y lisas. Para la reproducción, que sucede durante los meses 

de verano (noviembre a abril), las hembras tienen los huevos debajo del abdomen. Las larvas se desarrollan 

especialmente en las desembocaduras de los ríos y en el mar cercano a ellas, donde se las encuentra en 

abundancia durante los meses de verano. Los juveniles migran río arriba hasta llegar a la edad adulta. 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Mariele Godoy nos informa que "el camarón de rio se puede recolectar casi todo el año, pero sobre todo en 

verano debido a las lluvias altiplánicas que incrementan el caudal del rio, con lo cual el agua se torna turbia y 

los camarones quedan 'atontados'. Hay que buscarlos en los bordes del rio, debajo del agua, bajo las piedras. 

Se toman por la cola para evitar que muerdan con las dos tenazas". Añade que "es un producto abundante y 

se mantiene". La recolección se destina para la comercialización y para el autoconsumo. 

El camarón de río del norte ha estado sujeto a una intensa explotación, llevando a la reducción del tamaño 

de las poblaciones y a la disminución de la talla de los ejemplares extraídos. A esto se le suman las altera­

ciones del hábitat por procesos naturales de sequía y antrópicos relacionados con el uso del agua, activi­

dades agrícolas y mineras e irregularidad del caudal de los ríos donde habita. Actualmente esta especie se 

considera vulnerable desde la Región de Arica y Parinacota a la Región de Coquimbo y en peligro de extin­

ción en la Región de Valparaíso y Región Metropolitana. Este camarón está sujeto a veda nacional entre el 1 

de diciembre al 30 abril por el Decreto 145/86 del 6 junio de 1986, y quedan vedadas indefinidamente las 

hembras ovíparas, las cuales deben ser devueltas al agua en el mismo lugar de la pesca aunque tengan el 

tamaño reglamentario. 
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PICANTE DE CAMARÓN 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

1Joña :María Ca{{e (jonzá{ez, nacída en Codjm, nos ínforma de{ yícante de camarón. Seña{a que es 

una yreyaracíón tradlcíona{ de {a regíón y de{ sector de Cocfpa, que utíúza e{ camarón de{ río Ca­

marones, de datacíón antígua en {a zona. Tsta es una receta que fia sído yreyarada yor sus al3ue{os 

desde que eran jóvenes. Tste y{ato se yreyara en cua{quíer éyoca de{ año, sobre todo entre dlcíeml3re 

y marzo, en que fiay más camarones. 
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PREPARACIÓN 

Los íngredientes cfe esta yreyaracíón son 20 camarones cfe río enteros, cfe un tamaño cfe más cfe 15 

centímetros, 3 kí{os cfe yaya nueva, cocícfas, ye{acfas y mofícfas con {a mano, 3 ce6o{{as 6{ancas me­
dianas yícacfas en cuacfros, 1 yízca cfe comíno, 1 taza cfe {{aíta (a(ga cfe río), 1 diente cfe ajo yícacfo en 

trocítos, 1 {acoto yícacfo en trocítos, 3 cucfiaracfas cfe aceíte cfe cocína. 

Se utífíza una o{{a cfe a{umínío, en una cocína a gas a fuego a{to se fríe en aceíte {a ce6o{{a junto con 
e{ ajo, e{ {oc oto y e{ camarón fiasta que tome un co{or co{oracfo (yor 10 mínutos). Luego se {e agrega 
{a yaya mofícfa, e{ comíno y fína{mente {a {{aíta. Como {a yaya es muy seca se {e agrega agua ca­
fíente fiasta que acfquíera una esyesura que yermíta revo{ver{o con una cuchara cfe ya{o yara que 

no se yegue a{ foncfo. 'Desyués cfe 30 mínutos e{ yícante estaría físto. 

'E{ yrocfucto es consícferacfo muy nutrítívo y reyonecfor. Tiene un sa6or sa{acfo, un aroma {eve a 

marísco y a ají, su textura es diversa yorque se junta {a yaya que es a(go ásyera con e{ camarón cfe 
carne suave. 'E{ co{or cfe{ yrocfucto es a(go amarí{{o/rojo cfe6ícfo a {a yaya y a{ camarón con e{ {acoto. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

'Este y fato se sírve cafíente acomyañacfo con arroz. 
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Llayta 

DESCRIPCIÓN 

PRODUCTOS DE AGUA DULCE /.!.Utf!1-, 
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La llayta o llaita (Nostoc sp.) del aymara 1/ayta, que significa una yerba negra de comer, es un alga de agua dulce que 

crece en el altiplano. Llaita es el nombre que se le da en los Andes de Arica, y en lquique se le llama murmunta (aymara 

y quechua). Cuando el tallo "revienta en hoja" se le denomina chungullo, chungulle o chungullu (del quechua, apeñusca­

dos, muchos en uno, juntos en corrillos o manadas) . En la Región de Antofagasta , se usa el nombre mapuche luche o el 

atacameño chukula. En Ollague se le denomina yoyo (del aymara, planta acuática comestible). 

Nancy Alanoca Astigueta, asistente social aymara nacida en Belén, nos informa que la llayta es un alga silvestre de agua 

dulce que se conoce desde épocas precolombinas. Es del tipo verde azulada (Cianobacteria), de color verde tornasol, 

de textura suave y muy liviana en estado fresco y de color negro plomizo cuando seca . Tiene un sabor y aroma mohoso 

suave. 
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CUALIDADES GASTRONÓMICAS 

Nancy señala que: "la llayta es fácil de preparar, basta remojarla diez a quince minutos en agua tibia y su 

cocción no demora mas de 3 minutos. Se consume por ser un alimento rico en clorofila y nutrientes. Además 

le da estética al plato ya que su color es muy bonito, una pequeña alga puede tener toda la gama de verdes. 

Existen muchas preparaciones que contienen llayta. Es usada frecuentemente para acompañar preparaciones 

saladas, con papas y carnes, como condimento y suavizante de comidas con aji, en platos secos o jugosos. 

Es altamente valorada para preparar guisos, cazuelas y ensaladas, y es muy sabrosa. Consultando diversas 

personas, todos coinciden que es un producto muy antiguo, alimenticio, y le da un sabor muy especial a las 

comidas". Uno de los platos típicos de la zona en base a llayta es el picante de pollo con llayta. 

DISTRIBUCIÓN Y HÁBITAT 

La llayta crece en bofedades de la zona de precordillera y altiplano de los Andes, se la encuentra en el fondo 

de los ríos y crece en los meses de noviembre y diciembre. Los habitantes de tierras altas, sobre los 3.500 

msnm, suelen encontrarla cerca de sus caseríos, en riachuelos y bofedales. 

fORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIÓN 

Nancy Alanoca señala que esta alga se cosecha después de la época de lluvias, desde marzo en adelante. La 

cosecha la realizan personas adultas de manera manual en riachuelos y bofedales, y no permiten que los 

niños lo hagan porque los terrenos son pantanosos y la propia alga es resbaladiza. Una vez cosechada se 

deja secar al sol, cuidando que el viento no la bote, porque al perder humedad se deshidrata y se torna volá­

til. Se guarda seca y cada familia mantiene para su autoconsumo. Las familias nativas de la región conocen 

sus cualidades y adquieren este producto sin problemas en el Asoagro o ferias y mercados de verduras, en 

bolsas de 50 a 100 gr. 
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PICANTE DE POLLO CON LLAYTA 

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIÓN 

La Sra. (juí[[ermína 'Rojas Clíoque, natura[ áe[ yueb[o áe Camíña y agrícu[tora áe[ va[[e áe .Jlza­

ya, nos ínforma áe[ yícante áe yo[[o con [[ayta. Indica que cuanáo vívía en e[ yueb[o áe Camíña, 

a[ ínteríor áe Iquíque, cocínaha áesáe níña, ayrendienáo áe su maáre y ayuáanáo a su hermana 

mayor. Cuanáo [[egó a .Jlríca y L[uta [e [[amó [a atencíón un y[ato que [e convíáó una señora áe 

Clíayíquíña, creyó que era [uclíe, yero a[ yrohar[o se dio cuenta que era muy suave y se usaba y ara 

guísos secos o ca[áúos . .Jláemás yuáo comyrohar que áecoranáo [os y[atos con esta a[ga se veían 

)lrecíosos '; como nos cuenta. 
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La señora {e convídó un yoco de {{ayta seca, que es oscura y sín gracía, yero remojada y cocída 

adquíere un co{or y textura muy fínda. 'Díce que nunca más dejo de comer {{ayta y que síemyre {a 

comyra en e{ :Asoagro, y {e lían diclio que se encuentra en ríacliue{os en {as tíerras de caméfídos . 

.Jlliora se {as enseña a sus li-íjos y amígos, esyecía{mente a su liija y níeta de 14 años. 'Díce que 'ét 

_pofló con !Záyta antes se fíacía con _pofló dé CaJJYlO y era mds saliros o, dlstínto a(pofló COJJYlradó en 

íos szg:;ermercadós que no tíene mucfío sa!ior y té ecfían tantas fíormonas ': 

PREPARACIÓN 

Los íngredientes de este y fato yara 6 yorcíones son: 1 yecliuga de ave, 1 tazón de {{ayta yrevíamente 
{avada y remojada, 1 fií{o de yayas medianas, 1 ceiJo{{a cliíca yícada en cuadros fínítos (se {e agrega 
1 yízca de azúcar, secreto _para que no se ny:;íta '), 3 dientes de ajo rosado yícados fínítos o ra{{ados, 

1 cucharada de orégano de 13e{én, 1 cucharada de yerejí{ yícado yara decorar, 1Yz cucharada de 
aceíte, 1 cucharada rasa de ají de co{or (du{ce) o Yz cucharada de cúrcuma, 1 rocoto cliíco sín yeyas 
y sín venas, mofído. 

Se cocína {a yecliuga en una o{{a, en un fítro de agua a fuego mediano. 'En otra o{{a, se cuecen {as 

yayas con cáscara. 'En una sartén se liace un aderezo con e{ aceíte, ceiJo{{a, ajo, orégano, sa{, ají co­
{or o cúrcuma y e{ rocoto. Se yone a fuego mediano, liasta que {a ceiJo{{a índique que está cocída. Se 
desmenuza {a yecliuga en e{ ca{do. Se ye{an {as yayas y se desliacen con {a mano, se agrega a{ ca{do 
de {a yecliuga. Se comy{eta con e{ aderezo y {a {{ayta con movímíentos suaves redondos y cucliara 

de ya{o a fuego suave yor 5 mínutos. Se sírve cafíente en y{ato de {oza, acomyañado con arroz y 
adornado con yerejí{ yícado. 

CONSUMO Y MANERAS DE MESA 

Todos {os míeml3ros de {a famífía {o consumen, a {os más yequeños se {es seyara e{ aderezo antes de 
ecliar{e ají y {a yresentacíón es {a mísma. 'Es un y{ato cotídiano, agradaiJ{e a{ ya{adar, tíene todos 
{os afímentos, {o que {o liace nutrítívo además de ser muy ayetítoso, yor {o que yrol3al3{emente seguí­
rá yor generacíones. La Sra. (juí{{e conc{uye dicíendo que: 'lá !Záyta es una alj¡a con mucfía cíorqjifá 
que ayudá at organísmo y es tt!flcít que désqparezca ': 
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LISTA DE INFORMANTES y sus BIOGRAFÍAS 

Don Julio Acevedo Gerónimo nació y vive en el pueblo precordillerano de Codpa, tiene 66 años y es agricultor 

por tradición familiar. Sus padres, José Acevedo y María Gerónimo, son nacidos en Codpa. Su abuelo paterno, Buena­

ventura Acevedo, nació en Tacna, y su abuela paterna Eduviges Zavala es de Codpa. Sus abuelos maternos, Anacleto 

Gerónimo y Evangelina Vargas, nacidos en Miñe Miñe, y su bisabuelo paterno José Acevedo y su bisabuela paterna 

Isabel Castro, fueron todos agricultores. Sus abuelos le han transmitido todos sus saberes de la agricultura, a través de 

la oralidad y la observación, que él hoy aplica en la chacra. Son a lo menos cuatro generaciones que han vivido y tra­

bajado en el sector. 

Don Javier Albarracín Romero, de 48 años, nació y vive actualmente en Codpa, poblado de la Provincia de Ca­

marones. Actualmente trabaja como funcionario municipal y tiene una chacra en la que cultiva algunos frutales. En su 

familia son todos agricultores y nacidos en Codpa: su padre, Luis Albarracín, su madre Claudia Romero y sus abuelos 

paternos, Luis Albarracín y Domitila Valdés. 

Don Eugenio Apata es un pequeño agricultor aymara de 71 años residente en Esquiña. Ha sido el primer director de 

la junta vecinal de Esquiña y socio de la Comunidad Indígena. 

Don Santos Arias Vásquez nació en Socoroma, Provincia de Parinacota. A las semanas de nacido lo llevaron a 

Putre, donde ha vivido desde siempre. Don Santos es de ascendencia aymara, de 70 años de edad, y actualmente vive 

con su señora en el pueblo de Putre. Es uno de los pocos agricultores de edad que van quedando. Él se dedica más al 

ganado y su señora trabaja en la huerta y el invernadero. Tienen 8 hijos, la mayoría de ellos casados e independientes. 

Doña Nancy Alanoca Astigueta, nacida en Belén, Provincia de Parinacota, es asistente social, de ascendencia 

aymara y adulta mayor. También es consultora con experiencia en desarrollo rural en el norte de Chile. Nancy es cono­

cedora de la gastronomía de los Andes meridionales y consejera del Consejo de la Cultura y las Artes, además de una 

gran admiradora y respetuosa del patrimonio intangible de las poblaciones nativas. 

Doña María Astigueta de Alanoca, oriunda de familias de la región, fue profesora en los pueblos de Belén y 

Chapiquiña, donde atendía en su escuela particu lar unidocente a menores de todos los pueblos vecinos. Allí aprendió 

a descubrir las distintas variedades de preparaciones de maíz que disponía el mundo aymara. Fue fundadora y activa 

dirigente de la Cruz Roja de Belén. Su conocimiento de primeros auxilios le permitió atender a muchos pobladores del 

sector, quienes recurrían a ella con mucha confianza, contándole del uso medicinal de las plantas silvestres y sus aplica­

ciones. En los años 50 del siglo pasado aún no habían policlínicas ni visitas médicas rurales, y los habitantes del interior 

de Arica, en casos de enfermedad, debían recurrir a sus conocimientos ancestrales, pues en aquella época solo habían 

caminos troperos, y demoraba 3 días llegar hasta Arica. 

Don Roberto Burton Flores es nacido en Valparaíso, de 57 años, casado, 5 hijos. Es fileteador de pescado y dueño 

de un puesto de venta de pescados en el Terminal Pesquero de Arica. Además de su puesto tiene un negocio de venta de 

ceviche, perol, empanadas fritas de mariscos, etc. Piensa expandirse en sus negocios y su gran sueño es poner un res­

taurante para vender todo tipo de preparaciones marinas. Los saberes marinos los adquirió de su madre y actualmente 

se los enseña a sus hijos y aprendices. 
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Doña María Calle González, nació en Codpa, Provincia de Camarones, tiene 53 años, es de ascendencia aymara 

y vive en el sector rural de Taltape, cerca de Codpa, con su esposo. Sus padres, Anacleto Calle y su madre Domitila 

González eran agricultores nacidos en Codpa. Su abuelo materno, Valentín González también nació en Codpa. 

Don Américo Cárdenas Burgos es agricultor, tiene 80 años de edad y nació en Livilcar. Es de ascendencia española, 

sus bisabuelos son de la ciudad de Valdivia y se trasladaron a Livilcar, donde nacieron sus padres. Sus padres son Felipe 

Cárdenas Cáceres y María Burgos Jiménez, ambos nacidos en Livilcar. Vive actualmente en la Parcela 11, km 32 del 

valle de Azapa, con su señora y dos hijos. 

Doña Teresa Caucoto Valdés tiene 70 años y es nacida y criada en Codpa. Su padre Alberto Caucoto nació en lqui­

que y su madre, María Malavia, en Codpa. Su abuelo materno, Erasmo Malavia, su abuela, Buenaventura Valdés y su 

bisabuela, Matiasa Madueño, han sido todos agricultores nacidos en Codpa. Todos los conocimientos de la agricultura 

de Codpa y de sus alimentos los aprendió de sus abuelos. 

Doña Faustina Condori Gutiérrez, nació en Socoroma, Provincia de Parinacota, es de ascendencia aymara, de 63 

años de edad, y agricultora del valle de Socoroma. Actualmente vive con sus hijos y su hermano. Su madre se llama 

Oiga lbularia Gutiérrez. Faustina Condori cuenta que vivió en Caquena, donde se encuentra su madre, y que viajaba 

desde Caquena hasta las partes altas del valle de Lluta a intercambiar productos. Se demoraban días y días en volver. 

La familia en Caquena se dedica a la ganadería. 

Doña Peregrina Condori es pequeña agricultora, de ascendencia aymara, y vive en Saguara en el valle de Camaro­

nes. Es socia de la junta vecinal de Saguara. 

Doña Silvia Condori Cruz tiene 20 años y es nacida en Guañacagua, poblado al este de Codpa en la comuna de 

Camarones. Es chilena de ascendencia aymara. Su madre Esperanza Cruz Apaza, y sus abuelos maternos, Facundo 

Cruz y Gregoria Apaza, han sido todos agricultores nacidos en Guañacagua. 

Doña Paula Corro es una agricultora aymara de 60 años del poblado de Tignamar. Pertenece a la junta de vecinos y 

a la Comunidad Indígena de Tignamar. 

Don Gusberto Coscio Pacci, nacido en el pueblo de Belén, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 59 

años, es manipulador de alimentos y jefe de cocina en una pensión propia, donde atiende a familiares y amistades. 

Se encuentra domiciliado en la ciudad de Arica. Actualmente vive solo y recibe la visita de sus hijos. Fue criado en el 

pueblo de Belén por sus padres, Berta Pacci y Guido Coscio, ambos de ascendencia aymara. Muchos de los platos pa­

trimoniales de Arica y Parinacota los aprendió de su madre y abuelos paternos, Cliserio Coscio y Faustina Ajata, y de 

sus abuelos maternos, Filiberto Pacci y María Pérez. 

Doña Silvia Córdova Bolaños, es nacida en Socoroma, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 50 

años y agricultora del valle de Lluta, sector Tocontasi, en el km 15. Ella reside actualmente con su marido, 2 hijos, su 

nieta y su madre. 

Don Óscar Chamorro Peirano, de oficio pescador artesanal, tiene 56 años de edad, es nacido en Arica de padres 

y abuelos pescadores. Sus abuelos maternos son inmigrantes italianos que se establecieron en Arica. Aprendió su oficio 

acompañando a su padre y abuelo paterno, ya que no quiso seguir estudiando y su padre lo obligaba a trabajar mu-
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cho, con poco descanso y poca paga. Vive en Arica con su esposa y obtiene su sustento exclusivamente de la actividad 

pesquera artesanal. 

Don Felipe Choque es un agricultor de 63 años de Esquiña, es socio de la junta vecinal de Esquiña y de la Comunidad 

Indígena. 

Doña Gladys Choque Zambrano, agricultora de 60 años, es nacida en Azapa y de ascendencia aymara . Vive 

actualmente en Arica pero tiene una parcela en Azapa. Su padre, José Choque, es agricultor de Livilcar y su madre, 

Gabriela Zambrano, es agricultora del valle de Sama (Perú). Su abuelo paterno, Bartolomé Choque, es ganadero y su 

abuela Zoila Centella, es agricultora nacida en Livilcar. Sus abuelos maternos, Juan Zambrano e lsolina Díaz, son agri­

cultores del valle de Sama en Perú . 

Doña Yolanda Delgado Lázaro, nacida en Saxamar, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara y 56 años 

de edad, es hija de pequeños agricultores y actual agricultora del valle de Lluta. Está domicil iada en la ciudad de Arica, 

aunque viaja continuamente a Saxamar, pueblo de precordillera donde ha heredado un pedazo de tierra que también 

cultiva . Actualmente vive con un hijo. Su bisabuela materna fue Inocencia Delgado. 

Don Pablo Fábrega Contreras es nacido en Arica, tiene 35 años, es soltero sin hijos y vive con sus padres. Es espe­

cialista en preparaciones marinas y trabaja desde pequeño en restaurantes populares de la ciudad. Recuerda que desde 

pequeño observaba a su madre en los quehaceres de la casa y la cocina, y por razones económicas salió a trabajar de 

muy pequeño como ayudante de cocina . Allí puso en práctica lo aprendido en su hogar de acuerdo a las indicaciones 

dadas por sus jefes y poniendo algo de su creatividad personal. Actualmente trabaja en un restaurante especial izado en 

preparaciones marinas ubicado dentro del Súper Agro Santa María. 

Don Arnaldo Flores es un agricultor de Tignamar, de ascendencia aymara, de 56 años de edad. Vive con su esposa y 

reciben la visita de sus hijos que residen en Arica. Pertenece a la Comunidad Indígena de Tignamar. Junto a las labores 

del campo, administra un pequeño restaurante para viajeros de paso. 

Don José Flores Carrasco es nacido en Socoroma, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 54 años de 

edad y agricultor del valle de Socoroma. Actualmente vive con su señora en el mismo pueblo. 

Don David José Flores Vega es nacido en el pueblo de Tignamar, Provincia de Parinacota. Tiene 32 años, pertenece 

a la etnia aymara, y se dedica a la gastronomía andina. David es técnico profesional en cocina del Liceo Pol itécn ico de 

Arica. Investiga preparaciones y productos propios y trabaja como chef en un restaurante en A rica. Es muy requerido 

para celebraciones institucionales o famil iares. Sus padres viven en el pueblo de Tignamar, poblado de precordillera, 

donde tienen sus cultivos y un pequeño restaurante. David vive con sus hermanos en Arica, en la casa paterna, y hay 

una excelente relación de respeto y ayuda mutua familiar. Es dirigente de una organización cultura l aymara y ha par­

ticipado en eventos nacionales invitado por Le Toques Blanches y el DUOC. Su gran sueño es ser un chef con estudios 

superiores para poder crear más preparaciones con productos locales nativos e insertarlos con sabor y estética en la 

cocina internacional. 

Doña María García Choque, chi lena de ascendencia aymara, tiene 47 años y es nacida en Jaiña, en la comuna de 

Pozo Almonte. Ella es agricultora al igual que sus padres y abuelos y es además cocinera de comidas andinas. Su pa­

dre, Luciano García, es agricultor nacido en Jaiña y su madre, Victoria Choque, es agricultora nacida en Soga (poblado 
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vecino a Jaiña). Su abuelo paterno, Segundo García, también es agricultor nacido en Jaiña, lo mismo que su abuelo 

materno, Lorenzo Choque, y su abuela materna, Perfecta Ramos, ambos nacidos en Soga y agricultores. 

Doña Mariele Godoy García es agricultora de 44 años, nacida en el valle de Camarones, chilena de ascendencia 

aymara. Su padre, Juvenal Godoy, es agricultor nacido en el mismo valle y su madre es Eloisa García, agricultora naci­

da en Codpa. Al igual que sus padres, todos sus abuelos han sido agricultores. Sus abuelos paternos, Cornelio Godoy 

y Luisana, son nacidos en Pachica y sus abuelos maternos, Cornelio García y Noelia Flores, son nacidos en Codpa. Su 

bisabuelo paterno, José Godoy, nació en el valle de Camarones. 

Doña Andrea Guarache Martínez es nacida en la ciudad de Arica, de ascendencia aymara, tiene 21 años y es 

técnico en alimentos del Liceo Politécnico de Arica y estudiante de técnico en enfermería del nivel superior en el Centro 

de Formación Técnica Santo Tomás. Actualmente vive con sus padres, hermana, marido e hija en la ciudad de Arica. Sus 

padres son don Julio Guarache Claros, de ascendencia aymara, y doña Nilvia Martínez Moroso. Muchos de los platos 

patrimoniales de la Región de Arica y Parinacota los aprendió de su madre y abuelos paternos, Isabel Claros, de 82 

años, y Víctor Guarache, de 85 años, quienes viven en Arica. 

Doña Carla Guarache Martínez, de ascendencia aymara, es nacida en la ciudad de Arica y tiene 26 años. Es mani­

puladora de alimentos y ayudante de cocina en el kiosco del colegio Miramar en Arica. Actualmente vive con su madre, 

hermana y su sobrina en la misma ciudad. Fue criada en Arica por sus padres, Julio Guarache Claros, de ascendencia 

aymara, y doña Nilvia Martínez Moroso. Muchos de los platos patrimoniales que conoce los aprendió de su madre y 

sus abuelos paternos, doña Isabel Claros, de 82 años, y don Víctor Guarache de 85 años. 

Doña Oiga Huaylla Véliz, nacida en la ciudad de Oruro, Bolivia, es de ascendencia aymara, tiene 57 años y es 

dueña de dos restaurantes llamados "Villa Oiga", ubicados al interior de Asoagro. Actualmente vive con un sobrino en 

Arica. Pertenece a una fraternidad donde baila morenada para el carnaval de la ciudad. 

Don Félix Humire es un mediano agricultor de ascendencia aymara que posee tierras en el valle de Lluta y pertenece 

a la junta de vigilancia del Río Lluta. Es un conocido dirigente que participa en diversas organizaciones que defienden 

las costumbres y derechos de la etnia. 

Don Michael Humire Choque, nacido en Vinto, valle de Lluta, km 80, es de ascendencia aymara, viudo, de 73 años, 

posee tierras propias y toda su vida ha sido agricultor del sector. Actualmente vive en Lluta y Arica con sus 3 hijos profe­

sionales, que trabajan en la ciudad y participan de algunas actividades del campo, estimulando a su padre. Su abuela 

materna fue Cruza Carrasco y su abuelo paterno fue Serafín Humire Humire. 

Don Marcos Jiménez Mamani es nacido en el pueblo de Guallatire, Provincia de Parinacota, de ascendencia ayma­

ra. Tiene 54 años y trabaja como administrativo en la Universidad de Tarapacá. Está domiciliado en la ciudad de Arica 

y actualmente vive con su madre, quien trabaja en tejidos de alpaca y lana. Va continuamente a su pueblo de Guallatire 

a visitar a sus padres, ahora que son adultos mayores, y participa en agrupaciones culturales. Ha desempeñado labores 

de dirigente ganadero en su comunidad. Su padre fue ganadero y de él recibió sus animales como herencia en vida. 

Con mucho orgullo ayuda como informante a investigadores y memoristas en temas culturales andinos. 
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Doña Mercedes Jirón Gárnica es nacida en Putre, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 69 años de 

edad y agricultora del valle de Putre. Actualmente vive con su marido y 2 hijos. Es dirigente de una agrupación cultural, 

que proyecta los saberes ancestrales a los menores del pueblo. 

Don Julio Lemo Catalán es chileno y nacido en Arica, de ascendencia ítalo-peruana, de 66 años de edad, profesor 

de mecán ica y empresario. Actualmente vive en la ciudad con su esposa. Fue criado por su madre Alicia Catalán, due­

ña de casa, y su padre, Juan Lemo Véliz, de actividad pescador. Su abuelo paterno era italiano de Sicilia, su abuela 

ariqueña (cuando Arica pertenecía al Perú) y sus abuelos maternos eran peruanos . Las preparaciones de los platos pa­

trimoniales de esta región las aprendió de sus padres. 

Don Esteban Luque Quispe es nacido en Putre, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 56 años de 

edad y agricultor del valle. Su padre se llama Venancio Luque Condori y es agricultor. Actualmente vive con su señora 

y 3 hijos. 

Doña Clara Mamani es una agricultora aymara de 76 años, natural del poblado de Chapiquiña. Vive junto a su espo­

so, también agricultor, y recibe la visita de sus hijos y nietos que viven en la ciudad. Es socia del club del adulto mayor 

de Chapiquiña y conocedora de las costumbres y tradiciones de su poblado. 

Doña Victoria Mamani es una agricultora aymara de 60 años residente en Esquiña . Es presidenta del centro de ma­

dres y socia de la junta vecinal del poblado. 

Doña Nilvia Martínez Moroso, de 49 años, nació en el pueblo campesino de Tulahuén, Provincia de Ovalle. Es ma­

nipuladora de alimentos y jefe de cocina en el kiosco del Colegio Miramar de Arica. Fue criada en Tulahuén por su abue­

la materna y llegó a Arica hace 30 años, donde formó un hogar con Julio Guarache Claros, aymara, natural de Belén . 

Muchos de los platos patrimoniales de Arica y Parinacota los aprendió con sus suegros aymaras, Isabel Claros Colque y 

Víctor Guarache, y de amigos de la familia. Pertenece al grupo Culturai"Kullaguas de Belén", quienes periódicamente 

ofrecen la típica "Watia Beleneña" a los familiares y amigos de Arica, a beneficio de las obras sociales del grupo. 

Don Freddy Medina Cáceres es profesor, tiene de 60 años, y es chileno de ascendencia aymara, nacido en la ex 

estación Central (a 50 kilómetros de Arica) . Sus padres son: Francisco Medina, agricultor y arriero, y Juana Cáceres, 

agricultora. Sus abuelos paternos son Eduardo Medina, minero, y Teófila Calizaya, agricultora. Sus bisabuelos maternos 

son Francisco Calizaya y Leandra Mollo. Todos ellos son nacidos en el pueblo de Putre. Freddy Medina es un gran co­

nocedor de la cocina tradicional de su pueblo. 

Don Ricardo Mendoza Mamani, es nacido en Socoroma, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 57 

años de edad y agricultor del valle de Lluta. Actualmente vive con su señora. 

Doña Guillermina Mollo es agricultora y ganadera, tiene 44 años y es chilena de ascendencia aymara. Sus padres 

son Damián Mollo, agricultor nacido en Arica, y Rita Alcón, agricultora nacida en Codpa. Sus abuelos paternos son Hi­

lario Mollo, ganadero nacido en Bolivia, y Brígida Mamani, ganadera nacida también en Bolivia. Sus abuelos maternos 

son Heriberto Alcón, ganadero, y Luciana Viza, agricultora, ambos de origen boliviano. 

Doña Dora Ocaña es agricultora de ascendencia aymara de 68 años, nacida y residente en Belén. Es socia de la junta 

vecinal de Belén y de la Comunidad Indígena. Es conocedora de las costumbres y tradiciones del pueblo. 
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Don Filiberto Ovando Álvarez, es nacido en Tignamar, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara. Tiene 72 

años y es agricultor del valle de Azapa, del sector Tignamar-Belén. También tiene tierras de sus antepasados en Tigna­

mar. Don Filiberto reside en Azapa y Arica con su señora, 3 hijos y 3 hijas. Es un gran conocedor de la región, y además 

un dirigente reconocido por las autoridades agrarias y por otros dirigentes campesinos. Ha sido dirigente de Asoagro, 

representante legal de organizaciones de defensa de aguas, fundador de los Custodios de la Semilla, y es conocido 

como el "Rey de las Guayabas", ya que ha ideado un sistema que le permite tener producción de guayabas todo el año. 

Es una persona entusiasta y buen relacionador público. Ha participado en programas de televisión de diversos canales. 

Don José Peñaloza Quiroz es pescador artesanal, nacido en Antofagasta. Tiene 58 años. Fue traído desde niño a 

A rica por su madre Ester Quiroz Mercado. Tiene 3 hijas que estudian en Antofagasta. Proviene de famil ia de pesca­

dores, desde pequeño salía a pescar junto a su padre y su abuelo del mismo nombre que él, de quienes aprendió el 

oficio. Actualmente vive en Arica con su pareja, que es microempresaria. Ha sido elegido presidente de la Federación 

de Pescadores Artesanales del Norte y es representante de la CONAPACH (Confederación Nacional de Pescadores 

Artesanales de Chile) . 

Don Héctor Ramos Ramos, de 65 años, es buzo mariscador, chileno, nacido en Ovalle. Sus padres son Juvenal Agui­

rre, maquinista nacido en Coquimbo, y Diamantina Ramos, dueña de casa nacida también en Coquimbo. Realiza esta 

actividad desde los 18 años. Su oficio lo aprendió de familiares y amigos. Dice conocer cada caleta, playa y "picada" 

desde caleta Tumbes, en el norte del Perú, hasta Coquimbo. 

Don Armando Ramírez Sarmiento, nacido en Socoroma, Provincia de Parinacota, es de ascendencia aymara, de 

29 años de edad, y agricultor del valle de Socoroma. Actualmente vive con su señora y dos hijos. 

Don Carlos Ramírez Fuentes es pescador, nacido en Arica, de 58 años. Su padre Arsenio Ramírez es nacido en el 

sur de Chile, y su madre Raquel Fuentes es nacida en Arica. Es pescador desde los 20 años, actividad que aprendió de 

sus familiares y amigos. Hoy trabaja en una lancha de su propiedad . 

Doña Francisca Ríos Sánchez es agricultora de 78 años, nacida en el valle de Azapa, es ch ilena de ascendencia 

afrodescendiente. Su padre, Juan Ríos Albarracín, es agricultor nacido en el valle de Azapa, y su madre, Natalia Sán­

chez, también agricultora y nacida en Azapa . Su abuelo paterno, Marcelino Ríos, ha sido agricultor nacido, al parecer, 

en el valle de Sama (Perú) y su abuela materna, María Sánchez, también ha sido agricultora. 

Doña Guillermina Roias Choque tiene 58 años, y es natural del pueblo de Camiña . Sus padres, Donato Rojas Zárate 

y Daniela Choque, son agricultores nacidos en Camiña, al igual que sus abuelos paternos, Mario Rojas y María Zárate, 

y sus abuelos maternos Natividad y Antonio Choque. Reside en Arica desde el año 1956, año en que se viene con sus 

padres y hermanos al valle de Lluta. Luego de diez años en Lluta se trasladan al val le de Azapa, sector Sobraya, y años 

más tarde su padre compra una parcela en el km 39 del mismo valle, sector Tignamar-Belén, donde ayuda a trabajar 

a sus padres hasta que contrae matrimonio a los 23 años. Actualmente está felizmente casada, tiene 4 hijos y 7 nietos, 

vive en la ciudad de Arica en casa propia con su esposo, un hijo, una hija y una nieta. Algunos días de la semana sube 

a la parcela a realizar labores agrícolas y gestiones directivas para el desarrollo del sector. 

Doña Virginia Saiama es pequeña agricultora de ascendencia aymara, de 75 años, natural del poblado de Pachama 

en la comuna de Putre. 
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Don Hernán Tarque Centella es nacido en Livilcar, Provincia de Arica, de ascendencia aymara, de 73 años y agri­

cultor del valle de Azapa. Vive actualmente con su esposa, hijos y nietos en Arica. Sus padres Basilio Tarque y Victoria 

Centella son agricultores nacidos en Livilcar. 

Don Adam Vásquez Loayza es nacido en Putre, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 59 años. Es 

agricultor del valle de Lluta, sector Valle Hermoso. Actualmente vive con su señora e hijos. Su abuela materna es María 

Choque y su abuelo paterno Eulogio Vásquez. 

Doña Emilia Vásquez es agricultora de ascendencia aymara de Socoroma. Vive con su esposo, y sus hijos y nietos 

residen en la ciudad de Arica. Ha desempeñado distintos cargos de la costumbre, y es admirada por su gran sentido de 

solidaridad y emprendimiento. Tiene pensión para turistas, a quienes les ofrece preparaciones tradicionales de la región. 

Don Oreste Ventura Calana tiene 75 años, y es arriero nacido en Putre. Sus padres, Eugenio Ventura y Felipa Es­

calente, son agricultores nacidos en Putre al igual que sus abuelos paternos, Oreste Ventura y Silveria Mamani. Sus bis­

abuelos paternos son Manuel Ventura, arriero, y Eugenia Cáceres, agricultora . Es fundador y dirigente de una conocida 

agrupación cultural. Organiza en la ciudad de Arica watias de cordero putreño, con el objeto de reunir fondos para 

fines sociales de su agrupación. 
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