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Y dijo Dios: He aqui que os he dado toda planta que da
semilla, que estd sobre toda la tierra, y todo drbol en que
hay fruto y que da semilla; os serdn para comer.

Y vio Dios todo lo que habia hecho, y he aqui 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 Region de Arica y Parinacota en profundo agradecimiento

por mantener su valioso patrimonio alimenticio.
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Presentacion

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

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

Por ello el rescate y la valorizacién de la tradicién del uso de estos productos y las particularidades de las prepa-

raciones, son un punto de partida para la concepcién de la investigacién en terreno que da origen a esta publicacion.

Tenemos la conviccién de que identificar y documentar el patrimonio alimentario de cada una de las regiones
de Chile, es un tarea necesaria y valiosa, cuyo resultado permitird contar con un acervo de informacién base en los
territorios, que esperamos contribuya a potenciar el proceso de desarrollo de los sectores agroalimentario, gastronémico
y turistico en ellos, asi como también aporte a fortalecer la identidad cultural asociada a los territorios y a la imagen del

pais proyectada al extranjero.

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

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

identidad.
Esperamos que esta publicacién aporte de manera notable a este propésito, promoviendo la proteccién, conser-
vacién y puesta en valor del acervo cultural que encierran los productos y preparaciones distintivas de nuestros territorios.
Eugenia Muchnik Weinstein
Directora Ejecutiva

Fundacién para la Innovacién Agraria
Ministerio de Agricultura de Chile
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Provogo

La Regién de Arica y Parinacota, en el extremo norte de Chile, concentra la mayor riqueza de recursos genéticos agri-
colas del pais: de 33 productos de nuestro patrimonio agricola, 29 estdn presentes en esta regién. Estos productos y la
gastronomia 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 soberania alimentaria que los pueblos andinos legan a la sociedad contemporénea.

Para la Fundacién 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 Regién de Arica y Parinacota. Especial-
mente, porque muchos de ellos son précticamente desconocidos en el resto del pais, y por ser esta regién una de las

zonas mas dridas del mundo, donde las tierras cultivables y habitables son escasas.

Nuestra Fundacién ha estado dedicada desde el afio 2001 al estudio, valorizacién y rescate del patrimonio
genético agricola que esta regién concentra, y durante los Gltimos dos afios este proyecto nos permitié descubrir, inven-
tariar y presentar a la sociedad chilena el patrimonio agropecuario y pesquero de la Regién de Arica y Parinacota, con
el objeto de destacar su valor y motivar mayores esfuerzos para su conservacién. Actualmente, muchos de estos cultivos,

como maices, papas; los peces y especies silvestres, son muy escasos o estdn al borde de la extincién.

Este inventario patrimonial también pretende apoyar a los pequefios productores agricolas y ganaderos de la Re-
gién de Arica y Parinacota en la comercializacién de sus valiosos productos alimenticios. Estos productos tienen un exce-
lente potencial para enriquecer el desarrollo econémico regional pues poseen un alto valor agregado por ser exclusivos
de la regién: tienen excelentes cualidades organolépticas reconocidas por los consumidores locales, y son producidos en
el interior (altiplano y precordillera) de manera limpia, sin agroquimicos. Ademds, muchos de ellos poseen caracteristicas
excepcionales, como el maiz de Lluta que crece en suelos salinos, el maiz morado que retarda el envejecimiento y la

caigua que posee reconocidas cualidades medicinales para la hipertensién, 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 econdmicas con-
cretas para la poblacién 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 migracién a la ciudad.

Chile debe avanzar en la valoracién de sus ecosistemas, pueblos y culturas. El patrimonio fitogenético, la agri-
cultura, la pesca y la tradicién gastronémica posee un gran potencial turistico regional que no estd 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 regién y también de Chile.
Sara Larrain Ruiz Tagle

Presidenta
Fundacién Sociedades Sustentables
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I NTRODUCCION

Se ha definido a los alimentos patrimoniales como aquellos que se han fundido y asimilado con nuesira tradicién e
historia, que estdn asociados a un ferritorio y lo representan, y que son entendidos como propios por una comunidad
(FACSO, 2009). Siguiendo esta definicién, para el establecimiento de un inventario o conjunto de alimentos patrimonia-
les de una regién se hace imprescindible poder establecer los vinculos de los alimentos con el territorio, con su historia

y con su culiura.

Es por ello que este inventario comienza su recorrido con el relato de las caracteristicas actuales del territorio de
la Regién de Arica y Parinacota, que consta de distintos pisos ecolégicos 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 politicos, y el desarrollo de sistemas alimentarios propios utilizando los recursos autéctonos 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 regién
comparte su riqueza cultural y patrimonio agricola y gastronémico con los pueblos andinos de Perd y Bolivia, teniendo

ademds influencias de la cultura espafola, del resto de Chile y de los afrodescendientes.

A partir de este contexto, proseguimos nuestra fravesia dando cuenta del proceso metodolégico que se debié
establecer para definir los alimentos patrimoniales de la regién y los criterios utilizados para su seleccién. En esta etapa
cabe destacar que la informacién de los productos provino de los propios habitantes de la regién y de cémo ellos los
perciben. También los alimentos fueron investigados a partir de fuentes histéricas, arqueolégicas, antropolégicas, biols-

gicas, agronémicas y de censos.

Finalmente, terminamos con un cuerpo de 90 alimentos patrimoniales de la Regién de Arica y Parinacota que co-
rresponde a 49 productos, 11 productos preparados y 30 preparaciones. El inventario describe cada alimento y algunas

preparaciones fipicas en base a ellos, permitiendo integrar los saberes locales de los propios habitantes de la regién.

En el proceso de elaboracién de este inventario también surgieron muchas interrogantes que adn persisten. Hubo
dificultades en cuanto a diferenciar los productos, en que una misma variedad podia tener varios nombres distintos, o
variedades diferentes eran catalogadas con el mismo nombre, especialmente respecto de las variedades de papas y
maiz. Es por esto que la clasificacién de estas variedades basada en los nombres comunes es de cardcter preliminar, ya
que se requieren estudios genéticos y agronémicos que permitan caracterizarlas y diferenciarlas. Es asi que cualquier

error o inexactitud en este inventario deberia ser subsanada una vez que exista mayor informacién.

También surgieron inquietudes acerca de ciertos productos que persisten en la memoria de sus habitantes pero
que no se pudieron encontrar, por ser muy escasos o encontrarse desaparecidos; asimismo, respecto al destino de pro-
ductos que actualmente requieren de medidas de conservacién y que no sabemos si los vamos a poder encontrar en unos
afios mds. Esperamos que este inventario promueva la recuperacién de estas especies patrimoniales para que las futuras

generaciones también puedan conocerlas y disfrutarlas.
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CAPITULO 1

ANTECEDENTES DE LA
REGION DE ARICA'Y PARINACOTA



AspecTos ADMINISTRATIVOS, DEMOGRAFICOS Y ECONOMICOS

La Regién de Arica y Parinacota se encuentra ubicada en el extremo norte de Chile. Limita por el Norte con Perd, por el Este con
Bolivia y al Oeste con el Océano Pacifico. Posee una superficie de 16.898,6 km?, que representa el 2,24 % de la superficie de Chile.
Esta zona anteriormente formaba parte de la Regién de Tarapacd, sin embargo, alcanzé su categoria de regién independiente el
afio 2007. Estd dividida 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 Puire 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”, ademds de ser la puerta norte del pais.

De acuerdo al censo de 2002, la poblacién de la Regién de Arica y Parinacota es de 189.644 habitantes, equivalente al
1,24 % de la poblacién nacional. Esta regién presenta una desigual distribucién de sus habitantes, concentrando la Provincia de
Arica el 98% de la poblacién, mientras la Provincia de Parinacota agrupa solo un 1,66%. La poblacién es mayoritariamente urbana
(93,2%) y la escasa poblacién rural (6,8%) se distribuye principalmente en los pueblos, y sus principales ocupaciones son la agricul-
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 regién alcanza un 18,6 % de la poblacién regional,
lo cual es més alta que el promedio nacional de 13,7 %, de acuerdo a la encuesta CASEN de 2006.

Esta regién concentra la mayor poblacién aymara del pais, la cual se distribuye especialmente en el drea urbana de la
Provincia de Arica, siendo su principal actividad el comercio. Segin el censo del afio 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 regién son los quechuas, ataca-
mefios y mapuches. Ademds, un grupo éico significativo en términos sociales y culturales son los afrodescendientes, estiméndose
un total de mdas de 2.000 personas en la regién de acuerdo a un muestreo de caracterizacién poblacional realizado por dirigentes
de la institucidn que los representa (Azeneth Bdez, presidenta de la Agrupacién Afrodescendiente Lumbanga, Arica. Comunicacién
personal). También existe una predominancia de chilenos (mestizaje amerindio-espafiol) y, en las Gltimas décadas, la regién ha reci-
bido un importante nimero de inmigrantes de Perd y Bolivia.

En la regidn se reconoce una economia con crecimiento desigual en el litoral y en el interior, presentando las comunas rurales
un lento crecimiento. La regién se caracteriza por poseer una estructura econémica basada principalmente en los sectores de turismo,
comercio, servicios e industria manufacturera, siendo la actividad turistica muy relevante debido a sus playas, el desierto, la singu-
laridad del altiplano y el clima privilegiado durante todo el afio. Esta regién es también poseedora de un patrimonio arqueolégico
incalculable, Unico en el mundo: la cultura Chinchorro, cuyas momias tienen més de 10 mil afios de antigiedad.

El comercio es relevante en esta regién pues, por su condicién bifronteriza, es el paso de los productos chilenos hacia los
paises del Norte (Pert y Bolivia) y hacia Brasil.

La actividad silvoagropecuaria y pesquera es bastante menor dentro del PIB regional. La agricultura y ganaderia estan
centradas en las zonas de los valles y quebradas, especialmente con la produccién de olivos, citricos, frutales subtropicales (como
el mango y la guayaba), la ganaderia de camélidos (llamas y alpacas) y caprinos. La regién también ofrece beneficios directos y
tributarios de apoyo a la inversién mediante leyes de excepcién que tratan de potenciar la economia regional.

La regidn tiene potencial excepcional para un desarrollo sustentable sobre una base productiva diversificada y de productos
exclusivos en los sectores agropecuario, pesquero y turistico.

DivISION ESPACIAL DEL TERRITORIO
La regién se caracteriza por la presencia de cuatro unidades de relieve o pisos ecolégicos: Altiplano (6.000 a 3.800 msnm), Precor-
dillera (3.800 a 2.100 msnm), Depresién Intermedia o Pampa (2.100 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 disfintas.

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 altisimos volcanes. El clima es de estepa de altura, con precipitaciones de 300 mm al afio, concentradas durante el
“invierno altiplanico” en la época de verano (entre diciembre y marzo) provocando esporddicamente inundaciones. El altiplano pre-
senta cambios muy bruscos de temperatura, siendo las temperaturas medias entre 10°C 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 vegetacién de pampa de altura con rios y bofedales que constituyen hébitat 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
inferandinas. Presenta un clima desértico marginal de altura, donde las temperaturas son mds atenuadas, presentando una media
anual de 10°C. Recibe lluvias de verano que fluctian entre 50 y 100 mm anuales. Esta zona desarrolla una actividad agropecuaria
mayormente de subsistencia con algunos cultivos de terrazas que le son caracteristicos y crianza de ovejas y cabras. Destacan pe-
quefios pueblos como Tignamar, Saxamar, Lupica, Belén, Chapiquifia, Socoroma y Putre.

Depresién Intermedia

La depresion intermedia o pampa, ubicada entre la Cordillera de la Costa y la de los Andes, tiene un clima desértico interior sin
influencia ocednica costera que se caracteriza por ser de extrema aridez, donde las precipitaciones son nulas y con grandes varia-
ciones térmicas entre dia y noche. Corresponde a uno de los desiertos mds secos del mundo, en donde se encuentran los salares.
Esta zona presenta una topografia 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 quechual). Las temperaturas son gratas, con variaciones diarias y estacionales poco marcadas, una media de
18°C y ausencia de precipitaciones. Al sur de Arica, a unos 15 kilémetros, 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
recoleccién de recursos marinos.

AGRICULTURA REGIONAL

La Regién de Arica y Parinacota destaca por una extraordinaria riqueza agricola que es précticamente desconocida en el resto de
Chile. La zona de precordillera fue un centro de domesticacién de plantas del mundo antiguo, con especies y variedades Gnicas
como el maiz, muchas variedades de papa, otras tantas de camote, oca, ulluco, maca, arracacha, quinua, kiwicha o amaranto,
caihua, calabaza, caigua y tomate; frutas como la chirimoya, licuma, pacae (pacay), palta, tumbo, pepino dulce y guayaba; legu-
minosas fales como frijoles, pallares, mani, y una infinidad de hierbas aromdticas. 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 agricolas descritos para
Chile, 29 de ellos son de la zona norte. Muchos de estos han desaparecido o son muy escasos en Chile como la kafihua, kiwicha,
achira, arracacha, oca, ulluco, capuli, algodén y tomate de drbol (ver Tabla en pégina siguiente).

En la Regién de Arica y Parinacota se ubica el ceniro 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.

Ademés, para la regién se reportan ocho razas de maiz que son formas raciales prehispénicas. La antigiiedad del maiz
queda establecida en momias de 8.000 afios que se han encontrado en la zona con semillas de maiz.

La superficie cultivable de la regién es muy pequena y estd distribuida entre quebradas, valles y oasis. Segin el VII Censo
Nacional Agropecuario de 2007, la superficie para uso agropecuario de la regién es de 201.010 ha. De estas habrian 164.200
ha de praderas y 6.674 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 74,8%, seguido por las comunas de Puire 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
(Asociacion Gremial de Medianos y Pequefios Agricultores de la XV Regién de Arica y Parinacota) y de Agricola del Norte S.A.
(Agronor). Se debe resaltar que Asoagro es un ejemplo de asociatividad campesina sustentable, que ha permitido a sus socios, la
comercializacién segura de sus productos con muchos beneficios. El Terminal posee 130 locales comerciales de abarrotes y 700
puestos de frutas y verduras de la regién y del sur del pais. Ademds, este Terminal se ha constituido en un centro turistico regional
que es visitado durante fodo el afio.
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Recursos Fitogenéticos Agricolas de Chile

Nombre comin Especie Origen |Area del pais

1 |Quinua Chenopodium quinua I NCS
2 |Kadihua Chenopodium pallidicaule I N

3 [Kiwicha Amaranthus caudatus | N

4  [Maiz Zea mays I NCS
5 |Mango Bromus mango N S

6 [Madi Madia sativa N CS
7 |Achira Canna edulis I N

8 |Aji Capsicum baccatum I NCS
9 [Rocoto Capsicum pubescens I N
10 |Arracacha Arracacia xanthorriza I NC
11 |Caigua Ciclanthera pedata I N
12 |Zapallo Cucurbita maxima I NC
13 | Pallar Phaseolus lunatus I NCS
14 |Poroto Phaseolus vulgaris I NCS
15 |Camote Ipomoea batata I NCS
16 [Oca Oxalis tuberosa I NS
17 |Papa Solanum tuberosum sp. andigena | N
18 [Papa Solanum tuberosum sp. tuberosum N S

19 [Ulluco Ullucus tuberosus I N
20 |Capuli Physalus peruviana I NC
21 |Chirimoya Annona cherimola I NC
22 |Frutilla silvestre Fragaria chiloensis N CS
23 |Guayabo Psidium guayaba [ N
24 |Locuma Pouteria lucuma | NC
25 |Pacay Inga feullei I N
26 |Palta Persea gratissima | NC
27 |Papaya Carica pubescens [ NC
28 |Pepino dulce Solanum muricatum N NC
29 |Platano Musa normalis | N
30 |Tomate de arbol Cyphomandra betacea | N

31 |Tumbo Passiflora mollisima N N
32 [Tuna Opuntia sp. | NC
33 [Algoddn Gossypium barbadense | N

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

La agricultura en los diversos pisos ecolégicos de la regién se describe como sigue:

Valles

La actividad agricola 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 cultivan en los valles de Liuta, 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
pequeias (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
caracteristicas climéticas de la regién permiten la explotacién agricola intensiva, posibilitando obtener més de una cosecha al afio en
la zona del valle interior. La produccién horticola de primores de contraestacién 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, ademas
de ofros cultivos exclusivos del norfe como la caigua, aiji, variedades de papa, de maiz (llutefio, pachia), zapallo, camotes, olivas y
frutas subtropicales como mangos, plétanos, guayabas, pepino dulce, chirimoya, papaya, maracuyd, entre ofros.

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

poncho negro, el maiz llutefio, entre ofros, de gran valor para la agricultura regional.
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Precordilera

En la precordillera se producen cultivos de subsistencia y para comercializacién en pequefia escala de especies como papa, maiz,
alfalfa, camote, rocoto, haba, aji y tumbo, y hay crianza de algunas vacas, ovejas y cabras. También se cultiva orégano para co-
mercializacién a mayor escala. En esta zona los cultivos se producen de manera muy natural, con muy poco o nada de insumos
quimicos. No hay cuantificacién de la cantidad producida y comercializada 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 rapidamente en el Terminal de Asoagro. Estos son los llamados “productos del interior”.

Proyecciones de la Agricultura Regional

Aunque estos cultivos autéctonos constituyen recursos genéticos del pais, se encuentran actualmente subexplotados y en peligro de
desaparicién por desuso, reemplazo por variedades nuevas y falta de valoracién y mercado. La causa de fondo radica en la migro-
cién campo-civdad, la aculturacién y la pérdida de dietas locales que sufren las poblaciones originarias regionales. El consumo de
estos productos estd, ademds, limitado a la poblacién local de origen andino que vive en la ciudad, existiendo ademds una escasez
de lugares donde consumirlos. Gracias al esfuerzo de los agricultores aymaras del norte de Chile, que producen estos cultivos en pe-
quefias parcelas, es que ain se mantiene este valioso patrimonio de Chile y el mundo. La Organizacién de las Naciones Unidas para
la Alimentacién y la Agricultura (FAO), ha hecho importantes esfuerzos para recuperar estas especies para la alimentacién mundial.

El sector agropecuario de la Regién de Arica y Parinacota se vislumbra con un gran potencial de desarrollo por la presencia
de productos agricolas de alto valor por ser exclusivos de la regién, con buenas posibilidades de produccién orgdnica y de venta
a mayor precio, lo que podria ofrecer reales alternativas econémicas a la poblacién rural en el mediano y largo plazo. Para ello la
regién cuenta con suelos apropiados y un clima privilegiado que permite hasta dos cosechas al afio en los valles.

También la regién posee un gran potencial turistico gastronédmico a base de estos cultivos autéctonos que no esta suficiente-
mente desarrollado. En este dmbito, se han hecho algunos esfuerzos para fomentar una gastronomia en base a los productos regio-
nales, con recetarios de comidas tipicas, cenas de gala y capacitacién en gastronomia tradicional por parte de algunos municipios,
chefs e instituciones. Sin embargo, resta atin mucho por hacer.

Cocina

La cocina del norte de Chile nace de la creatividad de los pueblos prehispdnicos que ocuparon la regién como los changos, los ay-
maras y otros pueblos del Tawantinsuyu, los cuales se alimentaron con los productos agricolas, ganaderos y pesqueros disponibles en
esas épocas. Las culturas indigenas fueron en un principio bandas de cazadores y recolectores que posteriormente pasaron a tribus y
jefaturas sedentarias, como la cultura aymara. Esta desarrollé una intensa agricultura con tecnologia andina, en base a la produccién
de maiz, papa, rocoto, zapallo, oca, quinua, tanto en los valles costeros como en la precordillera y el altiplano. En ganaderia se ha
utilizado mucho la carne de llama, alpaca y guanaco. También se encuentra la tradicién de pesca y recoleccién de mariscos de los
changos, que se mantiene hasta la actualidad.

Este sistema de alimentacién posteriormente se fusiona con los productos traidos por los espafioles como el trigo, arroz,
cebolla, ajo, animales vacunos y cerdos, y con las preparaciones propias de ellos.

Las comidas tipicas de la Regién de Arica y Parinacota estén actualmente basadas en la carne de camélidos, ovinos, maiz,
papas, rocotos (locotos) y ajies, generalmente acompafiadas 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 tipicas, entre ellas el “chairo”
(carne de alpaca, verduras y papa chufio). Otras preparaciones tradicionales son la “guatia” que es una preparacién muy similar al
curanto chilote, con carne de cordero, papas, humitas, camote y habas, todo cocido al vapor baijo tierra. Otros platos son el “chufiu
puti” con huevo, a base de papa chufio, 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 ademds muy tipicos los picantes como el “picante de guata y pata”, a base de guata de vacuno, papas
cocidas y molidas con la mano, rocoto 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 acompafiado de charqui, queso de cabra asado y chicharrén; y el maiz tostado acom-
pafiado con charqui y queso de la zona, utilizado por muchas generaciones como fiambre o cocavi por los agricultores y pastores
cuando van al campo.

Un estudio sobre el turismo gastrondémico de la regién sefiala que este sector es bastante débil, sin existir una diferenciacién
culinaria con ofros sectores de la regién e inclusive entre regiones y paises vecinos. El estudio recomienda promover mds la gastro-
nomia con identidad local, inclusive diferenciando aquella del valle con la de la costa (DTS Consultores Lida.).
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CAPITULO 2

HISTORIA DE LA REGION
DE ARICA Y PARINACOTA



La historia de la Regién de Arica y Parinacota se divide en distintos periodos culturales y politicos 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 autéctonos.
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 afios atrds (9.000 a.C.) llegaron los primeros pobladores a la Regién de Arica y Parinacota. Eran bandas de ca-
zadores y recolectores que fenfan una vida en permanente nomadismo en los sectores andinos y la costa. Era una época fria, porque
perduraba atn el efecto del periodo glacial. Estos grupos se movian entre el altiplano, valles y quebradas donde cazaban llamas,
tarucas, guanacos, suris y vizcachas, y recolectaban huevos de aves y raices comestibles. Estos habitantes también tenian acceso
a la costa, donde utilizaban los recursos marinos. En este periodo comienza la domesticacién de llamas y alpacas. El asentamiento
humano mds antiguo en esta zona estd en los sectores de Tojotojone, cerca de Belén y Taipicahua, donde estd el sitio arqueolégico
llamado Las Cuevas, cerca del lago Chungaré.

Pescadores recolectores

La costa también estaba poblada por grupos de recolectores y cazadores maritimos que habitaron campamentos semiestables a lo
largo de la costa. Estos cazadores y recolectores se dedicaban a la caceria de lobos marinos, ballenas, recoleccién de mariscos
(locos, lapas, machas, almejas, erizos, efc.), peces que son muy cotizados hoy en dia (corvina, congrio, acha, atin, tollo, lisa, do-
rado, armado, bagre y jurel, entre ofros), también pulpo, aves marinas, camarones de rio y vegetales como raices de totora en las
desembocaduras de los rios de Arica y quebradas como Chaca, Camarones o Tiliviche. Los antiguos pobladores de la costa eran
los changos o camanchacos, puquinas, atacamefios y uros. Los collas llamaron camanchacos a los pobladores de la regién por la
neblina que encontraron a su paso (camanchaca es neblina en aymara). Los conquistadores espafioles 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
antigiiedad 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 destacé por ser la primera en momificar sus muertos de manera
artificial, perteneciendo a ella las momias més antiguas del mundo, que datan de hace unos 8.000 afios atrds. Este grupo de pes-
cadores desarrollé una complicada técnica de preparacién artificial de sus muertos: los preparaban y alhajaban cuidadosamente y
luego realizaban complejos ritos finebres para su entierro.

COMIENZOS DE LA AGRICULTURA Y GANADERIA (1.000 A.C. a 500 p.C.)

La experimentacién agricola comenzé hace unos 3.000 afios atrés (1.000 a.C.), cuando los habitantes primitivos de la Regién de
Arica y Parinacota eran todavia cazadores, pescadores y recolectores. En este periodo las culturas andinas ya habian observado el
ciclo de vida de las plantas y animales para intentar controlarlos o domesticarlos. Algunos sefialan que la motivacién para ello fue un
cambio en el clima andino que torné més drida la costa y el altiplano, haciendo més dificiles las condiciones de vida. Gradualmente,
los alimentos comenzaron a escasear, y los habitantes comprendieron la importancia de producirlos de forma constante y ciclica.

Esta nueva forma de vida como agricultores desplazé a los habitantes primitivos a los valles, donde se formaron campamen-
tos permanentes préximos a cursos de aguas en los valles de Lluta, Azapa y Camarones.

No sabemos con exactitud en qué sectores de la regién andina comenzé la agricultura, pero se cree que fue en algin lugar
cercano al lago Titicaca o en los valles serranos del Perd. El drea andina de Chile comenzé a recibir gentes provenientes del lago
Titicaca que fraian elementos de una cultura més avanzada que la de ellos, con cultivos de papa, oca, olluco, quinoa y coca. La
domesticacion de estas raices nutritivas en América, y el hecho que los indigenas habian 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
raices, siendo el maiz el més antiguo y mas distribuido de los cereales americanos.

26



El maiz y la quinua son los primeros cultivos encontrados en las excavaciones realizadas en Tiliviche, en las cercanias de la
quebrada de Camifia, y en Caserones, en la quebrada de Tarapacd al este de la ciudad de Iquique. Ofros cultivos encontrados en
las aldeas de Acha en las faldas del cerro Sombrero, al sur de Arica, han sido las calabazas y zapadllos. La mandioca, camote y el
zapallo encontrados en la quebrada de Camarones tienen data de 1.640 a 1.110 afios a.C. Por ofra parte, hay evidencias fecha-
das entre los afios 1.000 a 500 a.C. de presencia de zapallo, aji, maiz, porotos, camote, achira y mandioca, depositados como
ofrendas en cementerios prehispdnicos y en mortajas mortuorias. Ademds, en las colcas, que son depésitos alimentarios del incario,
se encontraron productos como charqui, papas chufio, aji, calabaza, semillas de chirimoya y de pacay.

Por ofra parte, no se sabe exactamente dénde comenzé la domesticacién de la llama y alpaca, animales esenciales para
la vida y sobrevivencia de las primeras aldeas altoandinas; pues no solo proveian de carne, sino fambién de abrigo y combustible
(guano) para el diario vivir. Otro de los animales domesticados en la regién andina fue el cuye, y con bastante anterioridad que la
llama y alpaca. En el caso de Tiliviche (cercanias de Camifia) el consumo de cuyes se intensificé entre el 4.955 al 1.830 a.C., siendo
este mamifero de répida reproduccién, una fuente segura de proteinas.

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.

Periopo peL Imperio Tiwanaku (500 0.C. A 1.000 p.C.)

Durante el 1.500 a.C. surge el imperio de Tiwanaku, cuyo centro fue en el lago Titicaca, el cual goberné los Andes por mds de
1.000 afios. La colonizacién aymara de Tiwanaku abarcé un inmenso territorio que se expandié hacia la sierra y la costa de Pert
y norte de Chile, norte de Argentina, y hacia los valles y selvas de Bolivia. Los Tiwanaku formaron un caserio en Arica al que llama-
ron Ariacca, Ariaka o Ariqui. Lo que es hoy Tacna, Tarata, Arica, Tarapacd e lquique estaban dentro de una regién que recibia el
nombre de Colesuyo.

Durante este periodo se constata el surgimiento de una nueva economia producto de la domesticacién de animales y el
desarrollo de la agricultura complementada con la explotacién de recursos marinos. La agricultura fue mejorada utilizando terrazas
y canales. También se da una mayor organizacién social y un aumento de la especializacién del trabajo. Con la produccién de
una mayor cantidad de alimentos se consolida el comercio en toda la regién andina, donde se intercambian tanto alimentos como
productos manufacturados (principalmente textileria y cerdmica) entre la costa, precordillera y altiplano, configurando un escenario
que propicia un intercambio de la cultura, la lengua y la identidad.

Los alimentos consistian en papa, quinua, oca, maiz, qji, calabazas, chufio, carne y charqui de camélidos y recursos de la
costa como peces, moluscos, crustdceos y algas.

En Arica existen restos de aldeas Tiwanaku como Alto Ramirez, sobre las mdrgenes de la quebrada Las Llosyas, la cual esta
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 direccién hacia la costa.

Se sugiere que la aparicién de desastrosas sequias en el lago Titicaca y el altiplano habria sido la causa del debilitamiento
del hasta entonces exitoso Imperio Tiwanaku. Su desarticulacién permitié el surgimiento de reinos y cacicazgos en su ferritorio.

Los seiorios Aymaras (1.000 p.C. A 1.470 0.C.)

Después de la caida de Tiwanaku, entre los afios 1.100 d.C. a 1.200 d.C. surgen en el altiplano, precordillera y costa, numerosos
estados y sefiorios aymaras independientes, en permanente guerra unos con ofros. Entre estos estados altipldnicos se destacan los
carangas, lupacas y pacaijes, que predominaban en los valles de Lluta, Azapa, Codpa y Tarapacd, hasta el rio Loa. También se
encuentra a los collas, quillaka-asanaques, confederacion charka, entre otros menores dependientes de los grandes. La diversidad
étnica de los sefiorios regionales corresponde con la aparicién 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 poblacién habia aumentado y estaba reorganizada en aldeas bajo un cacique, desde la costa
al interior de los valles, en una economia agro-maritima que se denominé la Cultura Arica. La sociedad indigena se encontraba
formada por agricultores y pescadores que explotaban de forma simulténea los distintos pisos ecolégicos formando una economia
variada de productos basada en el frueque, utilizando los recursos maritimos de la costa, los recursos agricolas de los valles y se-
rranias, y la crianza de llamas, alpacas y cuyes en el altiplano de Parinacota. En la costa, la utilizacién de balsas de madera les
permitié la captura de grandes peces en alta mar, como corvinas y toyos.
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También se observa el desarrollo de una tecnologia agricola més avanzada, reflejada en mejores técnicas de riego, en la
construccién de grandes canales de irrigacién y el uso de muchas variedades de cultivos. Se cultivé preferentemente maiz, quinua
y papas. En los valles costeros se concentraba la produccién de aji, maiz, camote, pacay, guayabo, licuma, calabazas y fibras
como el algodén. Se aprecia el desarrollo de técnicas de conservacién (deshidratacién, tostamiento y congelamiento), entre ellas la
técnica de deshidratacién de papa por frio, conocida como papa chufiu o chufio, y el almacenamiento de alimentos por medio de
la construccién de almacenes ventilados y refrigerados o subterrdneos. También se avanza en una técnica de manejo de ganado
camélido y proteccién 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 sefiorios aymaras facilitaron la expansién de los incas, los cuales se aliaron con algunos
y dominaron a otros.

EvL Imperio INca peL TawantiNsuyu (1.470 p.C. A 1.535 0.C.)

Lla dominacién de este imperio surgié en el centro del lago Titicaca hacia el afio 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 afio 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, Pert, 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 Perd.

La zona de Arica se integré 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 (regién de las naciones aymaras). Como evidencia de esta
temprana colonizacién, en el norte del desierto de Atacama se fundaron poblados que recibian los nombres de Tacana (Tacna), Ari-
lqui (Arica), lquilqui (Ilquique) y Tarapaka (Tarapacd).

Los incas entregaron la administracién del territorio a los reinos aymaras. Estos dominaban mediante un cacique de origen
local que debia responder a las obligaciones impuestas por el inca. El dominio, que duré por casi 70 afios, 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 caracteristicos.
Se instauré el idioma quechua como lengua oficial, pero no logré erradicar el aymara que dominé gran parte de la actual Regién
de Arica y Parinacota.

Los incas, al igual que los aymaras, organizaron la produccién de diversos productos, tanto de la costa, sierra y altiplano,
para poder redistribuirlos a pueblos que no tenian acceso a ofras regiones. Estos ocuparon todos los sectores productivos de Tarapa-
cd, no solo el valle de Azapa, sino también el de Lluta y Camarones. El gran énfasis en la ocupacién de Tarapacd fue la utilizacién
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 economia estaba basada en la agricultura y ganaderia. La base de la alimentacién de los incas y las poblaciones locales
de esta regién fueron la papa y el maiz, complementados con carne de llama y alpaca, pescado fresco o seco, y las leguminosas
andinas. La comida més importante del dia era en la mafiana, muy temprano, y la segunda por la tarde al anochecer.

En esta época se ufilizaron un sinnimero de otros alimentos. Entre los procedentes de animales estén las otras dos especies
de camélidos sin domesticar, la vicufia, que era un animal sagrado para los incas del cual obtenian solo su lana, y el guanaco para
carne. También consumian perros, patos salvajes, perdices de la puna, ranas, caracoles, lagartos y tarucas. Los incas en el Cuzco
consumian diversos productos de la costa, como mariscos y peces. Entre los preferidos estaba el atin, el tollo y el congrio seco traido
desde Arica. En algunas regiones se mantenian diversas especies de aves domesticadas, especialmente patos, tres razas de gallinas
y una especie de pavo que se extinguié. Los incas no utilizaban la leche ni consumian huevos.

Las poblaciones que habitaron el drea 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 tamafio, con
las cuales preparaban diferentes tipos de chufio; también producian otros tubérculos como la mashua, el olluco y la oca, el camote,
la yuea, la mandioca y la maca.

El maiz, que era considerado un recurso de tipo suntuario, se consumia hervido o tostado y con él también se elaboraba
chicha. Oftros cereales usados eran quinua, kiwicha o amaranto, y cafiihua. También cultivaban frijol, zapallo, aji, rocoto, mani (del
cual ademds extraian aceite), tomate. calabaza, palta, algodén, y frutas como la licuma, guayaba, tuna, pacae, tumbo, tarwi, chi-
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rimoya, una variedad de ciruela, mora silvestre y una infinidad de hierbas aromdticas que utilizaban como condimento, sobre todo
el aji, 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 consistia en formar terrazas, denominadas “andenes”, que rellenaban con tierra vegetal que era contenida con muros de
piedra (pirkas). Estas terrazas persisten hoy en dia en los pueblos de precordillera, y aunque su utilizacién es marginal, los agriculto-
res van reacondicionando afio tras afio las existentes en los terrenos que adn siembran. Ademds, disefiaron sistemas muy eficientes
de regadios que aun hoy funcionan perfectamente.

El plato usual de los Andes era el chufio, o papa deshidratada; también preparaban el locro con carne seca o cocida, con
mucho aiji, pimienta, papas y frijoles; y el aji de gallina, tan tradicional del mundo andino, que utilizaba un pariente de la gallina
moderna que se conocia como “hualpa”. Preparaban chupes (sopas), la carapulcra o calapurca con piedras calientes, y el ceviche.
Ademds, procesaban los alimentos: salaban pescado, tostaban el maiz (llamado camcha o cancha en Perd), 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 bebian diferentes formas de cerveza de maiz (chicha) y de yuca (masato).

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

En Arica existen aln restos de aldeas inca en Alto Ramirez en Azapa donde hay geoglifos en el Cerro Sagrado, en Molle-
pampa en Lluta, en el Tambo en Zapahuira, y ofros mds.

LA conauisTA ESPANOLA

Los primeros esparioles llegaron a la regién que hoy llamamos de Arica y Parinacota en 1536 con Diego de Almagro. Arica fue
fundada el 25 de abril de 1541 por Lucas Martinez de Begazo como una villa del virreinato del Pert de nombre San Marcos de
Arica, por ser ese dia el santoral catélico que conmemora a San Marcos Evangelista. Arica perfenecié al virreinato del Perd desde
1541 hasta 1824, fecha de la independencia del Perd.

En 1575 Arica es ascendida a la categoria de ciudad por el rey de Espafia, debido a la necesidad de contar con el puerto
de Avrica para los embarques de plata de Potosi en Bolivia y metales preciosos del altiplano. Ademds, los valles de Lluta y Azapa se
utilizaron para proveer frutas, hortalizas y forrajes a la poblacién de Potosi.

Con la conquista espafiola 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, cafia de azicar, haba, arveja,
ajo, cebolla, zanahoria, lenteja, lechuga, col, espinaca, esparrago, nabo, betarraga, rdbano, garbanzo, frutos como el limén y la
vid, y con esta Gltima el vino. Los esparioles 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 afios de arribar a las diversas islas del Caribe y México, las expediciones
europeas avanzaron hacia la zona de los Andes. Es por esta razén 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 autéctonos, en su mayor
parte del idioma quechua y aymara. Esto sucedié con el maiz (en aymara tunqu, en quechua sara), el aji o chili (wayk’a en aymara,
uchu en quechual), la caigua (achogchal), el camote (apichu), la guayaba (shawinty, sawintu). En ofros casos las plantas y animales
fueron rebautizados con nombres de productos conocidos en Espaiia como el pepino dulce (kachum en quechual).

Desde el inicio de la presencia espafiola se incorporaron nuevos usos y costumbres culinarias, como la fritura, el uso de los
l&cteos (incorporado a algunos “chupes” o sopas), ademds de la carne de vaca y cerdo, huevo de gallina y nuevas especies de aves
de corral; ademds llegaron algunos cultivos que resultarian esenciales para la nueva cocina, como la cebolla y el ajo que combina-
dos con el aiji serian los principales ingredientes de muchos platos peruanos y andinos.

En los primeros encuentros enire espafioles y nativos, durante la conquista de los incas, intercambiaron trozos de cerdo
ibérico frito por papas, camotes y el maiz autéctono. Con la llegada de la cafia de azicar y la presencia de una gran variedad de
frutas nativas se originé la reposteria, como el alfajor y ofros postres de la época.

En los valles de Azapa y Lluta se incorporé el trigo para pan, uvas para fruta y vino y los olivos; los mds antiguos se encuen-
tran cercanos al poblado Las Maitas. También se introdujo el algodén y la caia de azicar.

Véasquez de Espinoza se refiere a su visita al valle de Azapa en 1618: “ay buenas vifias, y olivares con molinos para hazer
aceite, de que se coge cantidad, y mas de 8.000 votijas de vino... siémbrase mucho frigo, mais, agi, melones, pepinos de la tierra,
y todo genero de hortalizas, que se da con abundancia”.
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Los espafioles que llegaron a América trajeron sus esclavos africanos. La mayor cantidad de ellos eran procedentes de la
costa atldntica africana. Desde su fundacién, Arica tuvo una importante poblacién afrodescendiente proveniente de Congo, Guinea
y Suddfrica. Se reporta que en 1555 se internaron 500 esclavos negros a Arica que eran utilizados para las plantaciones de cafia
de azicar y algodén de Azapa y Lluta, cultivos que requerian de intensa mano de obra. En 1614 habia 1.300 negros (Briones,
2004). Para el afio 1793 habia 4.256 afrodescendientes (Oro Negro, 2010). Actualmente, se estima en mas de 300 las familias
afrodescendientes en la regién.

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 dltimos actualmente
peruanos y ubicados al norte de Tacna; y hasta principios del siglo XX hegemonizaron la demografia de las tres zonas. Las familias
afrodescendientes de Sama y Azapa se encontraban emparentadas y cocinaban platos similares: “El negro llegado a Sama utilizé
lo que encontrd, lo adapté a sus necesidades, porque vivian al filo de la muerte...”, sefiala Guevara (2006) en su estudio de la
gastronomia afrodescendiente del valle de Sama.

Los esclavos africanos aportaron lo suyo en la gastronomia con una serie de guisos. La creacién gastronémica afrodescen-
diente se basé en la reutilizacién de los insumos alimenticios disponibles, en los procedimientos de saborizacién, en la utilizacién del
chancho, de visceras de animales, en la pesca y consumo de los camarones. La idea era no desperdiciar nada, aprovechar todo y
darle un buen sabor. La sazén era la parte mds importante de su comida porque de ese modo pasaban con gusto los alimentos que
recién conocian o que tenian sabores muy fuertes.

Los afrodescendientes ufilizaron los camarones de agua dulce y las frutas de Azapa. Azeneth Béez, chilena afrodescendiente
del valle de Azapa sefiala: “en el valle cuando el pan escaseaba en los hogares, cosa que pasaba con frecuencia, se consumia el
camote, el zapallo y las aceitunas para el desayuno”.

InpePENDENCIA Y GUERRA DEL PaAciFico

Pert alcanzé su independencia de Espafia en 1824. A partir de ese afio, ya como el Peri republicano, la actual Regién de Arica
y Parinacota conformé el Departamento de Arequipa, luego en 1857 el Departamento de Moquegua, para finalmente obtener la
categoria de Departamento de Tarapacé en 1877. En el afio 1879 Pert junto a Bolivia se enfrentaron a Chile en la denominada
Guerra del Pacifico, y la zona fue sede de los principales combates entre Chile y las tropas aliadas de ambos paises. 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 Ancén de 1883 establecié la entrega a perpetuidad del Departamento de
Tarapacé a Chile, y la administracién temporal de las provincias de Arica y Tacna hasta la realizacién de un plebiscito en 1893.
Este plebiscito nunca se realizé por diversos factores, pero se firmé el Tratado de Lima de 1929 que permitié la devolucién de Tacna
al Perd y la cesién definitiva de Arica a Chile.

El frustrado plebiscito generé una serie de conflictos sociales, sobre todo entre las poblaciones de Tacna y Arica, que duré
casi 50 afios. Chile invirtié en obras piblicas y patrociné la llegada de inmigrantes del centro. Muchas familias peruanas que no se
nacionalizaron, migraron a los paises vecinos.

Es por esto que la insercién de esta regién a Chile implicé un violento proceso de aculturacién 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 permitié 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 regién un constante proceso de migracién de las poblaciones rurales hacia las ciudades, con
el consiguiente impacto en la vida rural. La mayoria de los pueblos del interior se encuentran practicamente deshabitados, permane-
ciendo solo los ancianos y nifios. 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 ain conserva parte de
su identidad cultural, que se caracteriza actualmente por sus fiestas y bailes tradicionales a lo largo del afio, su cocina tradicional
y una espiritualidad que mezcla la religién catélica con sus antiguas creencias. En las Gltimas décadas se han incorporado a ofras
religiones, especialmente evangélicas, encontrdndose algunas iglesias de construccién reciente en poblados de precordillera y
altiplano.

Por ofra 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 afio 2006 la “Ruta del Esclavo”, que abarca 30 km entre Arica, Azapa y Lluta, donde se busca recrear



la presencia afro desde sus origenes hasta el pasado reciente. Alli se encuentran las ruinas de un “criadero de negros” en Lluta, y
una vivienda de quincha y piso de tierra donde vivian los esclavos.

En resumen, por su complejo proceso de construccién histérica esta regién se encuentra intimamente ligada a la zona andi-
na, comparte su riqueza cultural y el patrimonio agricola y gastronémico con los pueblos andinos y paises vecinos de Pert y Bolivia,
teniendo ademds influencias de la cultura espafiola, afrodescendiente y del resto de Chile.
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CAPITULO 3

METODOLOGIA PARA LA
DEFINICION DE ALIMENTOS
PATRIMONIALES
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Esta regién, como territorio, considera varios periodos de influencias, por lo que cualquier andlisis de su patrimonio alimenticio debe
considerar todos los aspectos que generan y forman la identidad de esta cultura.

Como se menciond anteriormente, hasta el afio 1880 el territorio de Arica y Parinacota formaba parte de la Repiblica del
Peri, y desde ese afio quedd bajo administracién del Estado chileno, quedando anexado definitivamente al territorio chileno en
1929. Por lo tanto, lo que cambié fue la condicién geopolitica pero no las costumbres y précticas 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 més de 5 generaciones) con distintas influencias culturales y étnicas (sobre todo costeras y andi-
nas), pero de corta data (80 afos) en la vida nacional.

Fundamentado en lo anterior, para la definicién conceptual y taxonémica de los productos y preparaciones alimentarias
regionales, se considera la regién como un drea cultural por sobre un drea geopolitica, como una respuesta al proceso dindmico de
la cultura regional.

DEFINICIONES OPERACIONALES

La metodologia utilizada en este estudio fue desarrollada por la Facultad de Ciencias Sociales de la Universidad de Chile (FACSO),
a solicitud de la Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA), en el marco de la Mesa de Patrimonio Culinario del Comité Agrogastro-
némico de Chile, la cual fue adecuada a la regién por la Fundacién Sociedades Sustentables. Este estudio parte de tres definiciones
basicas relativas a los alimentos patrimoniales:

Alimentos patrimoniales: son aquellos que se han fundido y asimilado con nuestra tradicién 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 produccién y consumo tenga
una larga duracién en la regién y/o provincia de la regién, cuyos procesos productivos entrafien saberes transmitidos transgenera-
cionalmente (al menos 5 generaciones), y que sus productores y consumidores consideren patrimonial. Pueden ser productos produ-
cidos por un pequefio grupo (en el caso de que se estén perdiendo) o bien vigentes de manera colectiva.

Preparacién patrimonial: toda aquella preparacién que involucre productos, técnicas (recetas) y simbolos asociados a
su factura y consumo de larga data, transmitidas transgeneracionalmente (al 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 regién.

Con el fin de realizar el estudio del patrimonio alimenticio de la Regién de Arica y Parinacota se elaboré un listado prelimi-
nar de productos y preparaciones regionales sobre la base de estudios previos y consultas a expertos de la regién. Estos se dividieron
en productos agricolas (hortalizas, tubérculos, cereales, frutas, hierbas aromdticas), productos ganaderos, productos del mar (peces,
moluscos, crustdceos, equinodermos, algas), productos de agua dulce (peces, moluscos, crustaceos, 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 informacién proveniente de los propios actores sociales a
través de encuestas en terreno dirigidas a agricultores, dirigentes campesinos y pesqueros, pescadores artesanales y profesionales.
Se utilizé una encuesta base disefiada por la Facultad de Ciencias Sociales de la Universidad de Chile (FACSQ). Los encuestadores
fueron capacitados previamente por los coordinadores en la cultura y cosmovisién andina, el territorio, los sistemas de transhuman-
cia, los contenidos que se abordan y la forma de realizar las encuestas. Los productos fueron ademds investigados desde distintas
fuentes histéricas de informacién. Asimismo, se consideraron criterios biolégicos relativos al origen de las especies y su distribucién
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 ecolégicos.

Una vez recogida la informacién en terreno y analizados los antecedentes bibliogréficos de los productos de la lista pre-
liminar, se procedié a realizar una seleccién de aquellos alimentos que eran patrimoniales de acuerdo a criterios diferenciados a
los cuales se les asigné un puntaje. Esta seleccién incluyé un proceso de contrastacién y comparacién de las diferentes fuentes de
informacién lo que permitié la validacién del catastro patrimonial regional.
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CRITERIOS DE SELECCION

Los criterios que a continuacién se sefialan, fueron desarrollados por la Fundacién Sociedades Sustentables, especificamente para la

realizacién del presente estudio en la Regién de Arica y Parinacota.

Criterios para la seleccién de productos agropecuarios
Los criterios para la seleccién de los productos agricolas patrimoniales (hortalizas, cereales, tubérculos, frutas, hierbas aromdticas) y

productos ganaderos consideraron los siguientes elementos:

1) La informacién entregada por el informante y su apreciacién acerca de si el producto es o no patrimonial.
2) Si el alimento es originario o muy antiguo en la regién, basado en datos histéricos y arqueolégicos.

3) Si el alimento en Chile es exclusivo de la Regién 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 seleccién de productos silvesires
Por ofra parte, para los productos silvestres, sean hortalizas o frutas, productos del mar (peces, moluscos, crustéceos, equinodermos,

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

1) La informacién entregada por el informante y su apreciacién acerca de si el producto es o no patrimonial.
2) La distribucion de la especie, si estd restringida a la zona norte.
3) Si la especie es nativa o endémica de Chile.

Para los peces marinos no hay informacién sobre endemismos, por lo que solo se consideré su distribucién. En el caso de
los mariscos, estos tienen una amplia distribucién nacional, por lo que no se les consideré un patrimonio regional sino més bien un
patrimonio nacional.

Criterios para la seleccién de productos y platos preparados
Para los productos preparados y platos preparados se consideré como criterio de seleccién:

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

2) Si el ingrediente principal es patrimonial.

3) Si es considerado como tipico o exclusivo de la Regién de Arica y Parinacota o de una localidad o de una familia.
4) Si su consumo es muy antiguo.

Varios productos preparados son anfiguos, como el charqui de vaca, el queso de cabra o las mermeladas de frutas introdu-
cidas, pero no cumplen con ser propios de la regién 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 seleccién fue posteriormente revisada y validada por la Facultad de Ciencias Sociales de la Universidad de Chile (FAC-
SO) y por la Fundacién para la Innovacién Agraria. De un total de 152 alimentos estudiados, se seleccionaron 90 como patrimonia-

les de la Regién de Arica y Parinacota.
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ANTECEDENTES GENERALES

Este inventario incluye un total de 90 alimentos patrimoniales de la Regién de Arica y Parinacota, que corresponden a 49 productos,
11 productos preparados y 30 preparaciones. Los productos incluyen 7 hortalizas, 9 cereales, 5 tubérculos, 10 frutas cultivadas, 3
frutas silvestres, una hierba aromdtica, 3 productos ganaderos, 9 clases de peces, un crustéceo y un alga de agua dulce.

A continuacién daremos una breve resefia sobre las caracteristicas que son comunes a los productos seleccionados como
patrimoniales y que fueron sefialadas por nuestros informantes. Todos ellos consideraron a los productos patrimoniales como aquellos
que han estado en produccién familiar por 100 afios o mds, donde los saberes asociados a ellos han sido transmitidos por mas de
5 generaciones y son exclusivos de la regién. Estos productos en su mayoria se cultivan en pequefia escala, a nivel familiar y de
forma tradicional y estén adaptados a las condiciones locales. En general, el origen de la semilla es local, los agricultores guardan
semillas para la préxima 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 produccién y cosecha la realizan hombres, mujeres y j6venes de la familia,
de manera manual y fradicional. 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.

Ofro aspecto en comin es que los saberes para la produccién 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 ademds se utiliza la
nocién césmica en la siembra relacionada con las fases de la luna.

En relacién a las preparaciones patrimoniales, es interesante notar que la llegada de los caminos y la migracién campo-
ciudad conllevaron una mayor instruccién 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 lefig, la juguera en vez del batén, en la mayoria 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 relacién con las mane-
ras urbanas occidentales, asi por ejemplo, tanto en el campo como en la ciudad, se ha incorporado el uso de vaijilla comin, se han
reemplazado los acompafiamientos, 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 pafrimoniales tienen relacién con la ocasién, épocas del afio y lugar donde son elaboradas; asi
por ejemplo, abril y mayo es tiempo de cosecha de papas y maiz en precordillera y todas las familias preparan su guatia y a las
preparaciones patrimoniales se le agrega “algo de la ciudad”.

A continuacién se describen los alimentos patrimoniales de la Regién de Arica y Parinacota, donde se menciona su origen,
una breve descripcién del alimento, sus caracteristicas organolépticas, cualidades gastronémicas y su forma de cultivo. También se
presentan algunas preparaciones pairimoniales elaboradas a base de los productos patrimoniales, donde se describen los antece-
dentes de la preparacién, la forma de preparacién y el consumo y maneras de mesa.

Con el fin de conocer y palpar més de cerca lo que realmente son los productos y preparaciones tradicionales en la vida
cotidiana de las familias de esta regién, se ha elaborado un fexto que permite a los mismos actores expresar los que son sus produc-
tos y preparaciones fradicionales.
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HORTALIZAS

Aji colorado

Foto de Rodrigo Pino.

ORrIGEN

El qji colorado (Capsicum baccatum L.) es un fruto muy utilizado como condimento en la zona norte de Chile desde la
antigiedad. El nombre ‘aji’ proviene del aymara wayk a y del quechua uchu. En Peri se le denomina aji amarillo.

Esta especie horticola tropical tiene sus centros de origen en Ecuador, Peri y norte de Chile, donde se han encontrado
semillas de formas ancestrales de mds de 7.000 afios. La mayor diversidad de esta especie se encuentra en Perd, donde
su cultivo alcanzé mayor adelanto. El padre Bernabé Cobo (1653) sefiala que en el imperio incaico se cultivaban mds
de cuarenta variedades.

El Inca Garcilaso de la Vega en sus Comentarios Reales del afio 1609 reconoce su uso cotidiano en todas las comidas
de los habitantes del Imperio Inca.

Posterior al descubrimiento de América, la planta se difundié por todo el mundo. El valle de Azapa fue uno de los gran-
des productores de aji en la época de la colonia, y en el valle de Lluta se encontraron restos de aji en colcas preshis-
pdanicas. Dicha antigiedad es confirmada por dofia Francisca Rios Sdnchez, agricultora del valle de Azapa, quien nos
sefiala que el aji colorado tiene més de 100 afios en el valle, pues sus abuelos lo consumian, y también sus bisabuelos.
El Censo Agropecuario de 1929 informa de la presencia de este producto en Arica ya en esa época. El aji es ademds

considerado un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Leén, 1995).
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Dona Francisca Rios Sanchez nos informa que el aji 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 corazon lleno de pepitas blancas.

En cuanto a sus cualidades nutricionales, el aji 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 aji que produce su
picor y se encuentra concentrada en sus semillas y membrana.

CuALIDADES GASTRONOMICAS

El aji colorado tiene un uso muy extendido como condimento para la preparacion de platos tradicionales del
norte de Chile, como el ancacho, el ceviche, el chancho a la olla, el chupe de pescado, el chunito encebollado,
la guatia y las papas a la huancaina, entre otros. Dofia Francisca nos sefiala que ella consume el aji 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 acompafiar las comidas. Ademas reporta que su familia lo consume en diferentes
platos, y que el exceso provoca problemas al estémago.

El aji colorado crece en Chile en los valles hasta unos 1.500 msnm, y prefiere los climas calidos con tempe-
raturas de entre 16 y 24°C. El suelo ideal es el que posee buen drenaje, con presencia de arenas y materia
organica. La forma de propagacion es mediante semillas.

En el valle de Azapa este aji es un producto abundante, que se planta a partir de semilla local y se mantiene;
y aflade dofia Francisca que a pesar de que es tipico del valle, sabe que existe en otras partes. El aji se siem-
bra en los huertos con agua de las acequias y se produce todo el ano tanto para la comercializacion como
para el autoconsumao.



PRODUCTOS AGRIC

Caigua

Foto de Augusto Murillo.

La caigua (Cyclanthera pedata Shrad.) es una hortaliza del norte de Chile llamada también caygua, caiba (Perd), acho-
cha, achogcha, achojcha (Bolivia). Su nombre en quechua es achujcha.

Esta hortaliza fue domesticada en los Andes. En tiempos prehispénicos ya existia y era consumida por su sabor suave,
de facil coccién y preparacién. Fue representada en la cultura de las sociedades prehispdnicas mds antiguas. Su distri-
bucién geogréfica abarca la parte sur-oriental de México y Yucatdn, varios paises de América Central, y ciertas zonas

de la regién andina. Es considerada un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Leén, 1995).
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La caigua es un fruto de color verde claro alargado, de 10 a 20 cm de largo, cuya superficie es aspera y pre-
senta pequenas 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 mas de 16 vitaminas con niveles muy elevados de vitamina C y provitamina A. En cuanto
a los minerales, tiene un elevado indice de fosforo y calcio (FAO, 1993). La caigua se ha difundido en los
ultimos afios por que se le ha atribuido cualidades medicinales asociadas al tratamiento del colesterol, arte-
rioesclerosis, hipertension, diabetes y obesidad. Actualmente hay un gran interés de laboratorios nacionales
e internacionales por este producto.

|" \l

Don Hernan Tarque Centella, agricultor aymara del valle de Azapa, nos informa que la caigua se puede
consumir cruda en ensalada, o rellena con algun 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 presion, el colesterol daviino y para bajar de peso”.

La caigua es una planta trepadora anual que crece en climas himedos y calidos, cuyo tallo puede medir
hasta 5 metros. Esta planta herbacea puede ser cultivada durante todo el afno, de preferencia en ambientes
temperados y con alta humedad, y en alturas hasta 2.000 msnm. La siembra es directa por semillas.

Don Hernan anade que la caigua es una hortaliza andina muy antigua en el sector. Sus abuelos la producian
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 afio, sobre todo en verano, primavera y otofo. 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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PATRIMONIAL
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Don David José Flores Vega, nacido en el pueblo de Tignamar, de 32 arios y de ascendencia ayma-
ra, nos informa sobre la preparacion de la caigua rellena con posta de alpaca. David es técnico
profesional en cocina, vy se dedica a la gastronomia andina. Sefiala que la caigua es una trvepadora
que puede desarrollarse en cualquier huerto o jardin de clima semi-cdlido. Los poblados nativos
descubrieron en ella propiedades medicinales, vy la usaron cocida, cruda y también combinada con
otros vegetales. En (os valles costeros y en [a misma ciudad de Arica no es raro encontrar enreda-
deras con caiguas, pues se produce todo el ario y es muy solicitada en los mevcados v ferias.

Esta preparacion la recibié de maneva orval y por observacion, aprendiendo directamente de sus

antepasados, vecinos y amigos.



PREPARACION

Para 6 personas se utiliza % litro de aceite, 1 Rilo de caiguas frescas, 1 cebolla grande picada en
cuadros pequenios, 4 dientes de ajo picado en finos cuadritos, 1 kilo de carne de posta de alpaca cor-
tada finamente en tiras o cuadros pequerios, 1 cucharada de orégano de Tignamar o Belen (es mas
intenso de olor y sabor), % kilo de queso de cabra, pimienta y sal a gusto.

Las caiguas se lavan v l[impian muy bien por dentro, sacandoles las pepas negras y las venas, y en
una olla con agua caliente se sancochan durante tres minutos. Se hace un pino con la cebolla, carne,
ajos y especies, y mientras se cuece la carne se corta una punta de cada caigua con cuidado, para
rellenarlas con el pino. Se introduce la preparacion de pino en cada caigua, anadiendo un pedazo
de queso, que al calentarse permite que se pegue con su_punta, o bien se la deja vertical como ador-
no. Se sirven con arroz graneado blanco o quinua, adornadas con una tirita de pimenton rojo como
realce del plato. Es un plato de fondo.

También al pino se le puede agregar aceitunas de Azapa, huevos duros y pasas. Se pueden batir
3 Auevos enteros con 1 cucharada rasa de harina cevnida y un poquito de aceite, para arrebozar-
la v freirla en vez de sancocharla, asi toma otro aspecto y puede servirse como entrada sola, sin
acompanamiento.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

La caigua rellena es una preparacion patrimonial que no tiene distingo de género ni de edad. Su
sabor es salado, debe servirse caliente, y por la forma de la caigua se le puede dar una hermosa
geometria en la presentacion del plato o fuente baja. Zas ocasiones de consumo son cotidianas y
en caso de personas con colesterol allo, el consumo es diario, compbinado con la carne de alpaca qgie
es libre de colesterol Se sirve acompanando con un jugo de frutas de temporada. Hoy, esta prepa-
racion estd adguiriendo cada vez mds estima, por el conocimienlto mayor sobre las propredades de
la caggua’) senala David.
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El poroto pallar (Phaseolus lunatus L.), es un poroto nativo de Chile. El nombre poroto deriva del quechua purutu y del
aymara purut’i. El nombre pallar, por ofra parte, deriva del quechua pallary en aymara se llama alwirja. Otros nombres
son poroto lima o frejol de Lima (por su proveniencia de la costa del Pert), pallar (Perd, Chile), palato (Bolivia), poroto
manteca (Argentina).

El poroto pallar es una legumbre originaria de Centro y Sudamérica donde ain se encuentran variedades silvestres. Los
hallazgos arqueolégicos en Ancash, Perd, sefialan la especie de semilla grande entre las primeras cultivadas (desde hace
8.000 afios). Los materiales de semilla grande también aparecen en la costa del Peri hace 5.000 afios, donde tenian
gran valor alimenticio y cultural, particularmente para los moche y los nazca. Este alimento fue en el pasado una fuente
muy importante de proteinas e hidratos de carbono para el hombre indigena del Perd y Chile. Fue conocido en Chile en
la época prehispdnica y hoy se lo consume en el norte de Chile, siendo casi desconocido en la zona central y sur chilena.
Es un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Leén, 1995).

El padre Bernabé Cobo, en la Historia del Nuevo Mundo de 1653, se refiere asi a los pallares: “Los mayores y mejores
eran los pallares que se guardaban secos y se comian verdes”.

Claudio Gay (1865), sefiala del pallar: “Hay otra especie de frejol natural de América que se cultiva con el nombre
de pallar... hoy dia sus siembras son escasas y siempre en pequeia cantidad. Es planta muy trepadora que necesita
rodrigones para sostener sus tallos largos y débiles. Florece y da frutos maduros casi todo el afio, de modo que en todo
tiempo se puede tener en la mesa esta legumbre sélo 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 pallar se cultiva en los valles y en Codpa. Don Américo Cérdenas, agricultor de Azapa nacido en Livilcar, nos
informa que en la Regién de Arica y Parinacota él conoce dos tipos de poroto pallar: poroto pallar chico y poroto pallar
grande, ambos escasos. Conoce este poroto desde que nacid, aprendié a cultivarlo de sus padres y le ha ensefiado a

su hijo a hacerlo.
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DESCRIPCION

El pallar se describe como un poroto de tamafio mas grande que el poroto comun. 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 dulzon. Su hollejo es delgado. En la costa peruana se prepara el dulce de pallar a partir del grano seco.
El valor estético de los granos ha permitido ademas su uso como juguete en comunidades campesinas.
Como otros porotos, el pallar es rico en fibras, bajo en grasas y rico en proteinas (alto contenido de lisina),
fosforo, calcio y algo de hierro.

Don Américo senala que el poroto pallar grande que cultivaba en Livilcar es un poroto grande de color blan-
co y con ojo café, y que el poroto pallar chico que él cultiva actualmente en Azapa es de color blanco pero
mas chico y redondo, y con un hollejo mas blando. La planta no tiene diferencias entre ambas variedades.

CuAaLIDADES GASTRONOMICAS

Este poroto precisa de una cocciéon 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 facilmente como verduras.

La esposa de don Américo nos ensefia que el poroto pallar chico tiene mejor sabor que el grande e incluso
que el poroto burro, y su hollejo es mas 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 pallar es una planta de méas de 2 metros de altura, herbacea de habito trepador que crece hasta los 2.100
msnm. A diferencia del poroto comun, que es una planta anual, el pallar es una planta perenne, mantenién-
dose viva y activa por varios afos consecutivos. Florece con pequenas flores blancas, en toda época del afo,
produciendo numerosas vainas incesantemente, lo que constituye en si un enorme valor y una cualidad
que le hace ser bastante superior al poroto. La planta puede producir hasta seis legumbres por vaina. Don
Ameérico sefiala: “este poroto produce todo el ario, una mata da 2 a 3 kilos de poroto al ario, y la planta puede
durar 10 arios”

Es una especie generalmente rustica, que prefiere climas secos y suelos profundos con buen drenaje. Se cul-
tiva tanto en la costa himeda como en el desierto interior seco, pero prefiere lugares con sombra durante
algunas horas. Rehtye 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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Rocoto

El rocoto o locoto (Capsicum pubescens Ruiz & Pavon.) es un tipo de aji cuyo nombre viene de ruqufu en quechua, que

significa aji grande y carnoso, y es utilizado en el Perd y Chile. También se le denomina en Bolivia y Argentina locoto
(del aymara jiskd wil o luqutu).

Vavilov (1992), sefiala que el género Capsicum es de origen centro americano (México y Centro Américal). El cultivo
del rocoto se remonta desde épocas preincas hasta la actualidad, encontrdndose bayas secas en tumbas del Per( con
antigedad de 2.000 afios.

El Inca Garcilaso de la Vega en sus Comentarios Reales (1609), sefiala: “Es el pimiento de tres o cuatro maneras; el
comun es grueso, algo prolongado y sin punta; llédmanle recot uchu, quiere decir pimiento grueso, a diferencia del que
se sigue; cémenlo sazonado o verde, antes que acabe de tomar su color perfecto, que es colorado. Otros hay amarillos,
y ofros morados, aunque en Espaiia no he visto mds de los colorados”.

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

sabor y picante. Describiremos el primero que es el mds comin. El rocoto es considerado un recurso fitogenético agricola

de Chile (Cubillos y Ledn, 1995).
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DESCRIPCION

Don Filiberto Ovando Alvarez, 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 10 a 14 cm de largo.
En cuanto a su composicion nutricional, este fruto contiene los 16 aminoacidos mas importantes para el

cuerpo, ademas de altos niveles de proteinas, carbohidratos y vitaminas. Es también un buen estimulante
digestivo.

T | o, R . gn
UUALIDADES WGASTRONOMICAS

Don Filiberto indica que el rocoto se utiliza como condimento por sus propiedades picantes y aromaticas.
Se consume cocido, crudo o seco, como base para las salsas, para acompafnamiento en entradas y como ro-
coto relleno. El sabor picante es su principal caracteristica y 1o que lo hace apetecido por gran parte de las
localidades de precordillera, valles costeros y ciudades para la preparacion de platos tipicos como pasta de
rocoto, chuno encebollado, chancho a la olla, chairo, guatia y los tipicos picantes.

FORMA DE CULTIVO

Generalmente las zonas de produccion del rocoto son los valles andinos, con un clima templado y una tem-
peratura Optima que fluctaa entre los 18 a 20°C, 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.

Foto de Augusto Murillo.
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PATRIMONIAL

PASTA DE ROCOTO

Foto de Rodrigo Pino.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Nos informa sobre la pasta de rocoto la Seniora Maria Garcia Choque, agricultora aymara vy coci-
nera de comidas andinas. Esta pasta es una preparacion que conocio de sus abuelos vy se produce en
toda la region, tanto en los valles costeros como en el sector de precordillera. Ella ahora se la ensenia

a sus hijos para el autoconsumo vy la comercializacion.
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La pasta de rocoto se prepara moliendo ¥ kilo de rocoto sin pepas con un poco de agua en una licua-
dora. La pasta se coloca a cocinar en una olla enlozada con una taza de agua en una cocina a gas,
se le agrega una cucharada sopera de saly se revuelve al comienzo. Se tapa la olla y se deja cocer
a fuego lento por cerca de una hova. Después se deja enfriar y se deposita en envases de vidrio con
tapa. Se puede conservar por mucho tiempo. Es de color naranja, tiene un sabor muy picante y algo
salado, y es de textura suave con un fuerte aroma a aji.

Este producto es preparado generalmente por las mujeres, es de uso cotidiano y es consumido por
hombres y mujeres, adultos y jovenes. Se dice que este producto tiene efectos beneficiosos para la

salud, mds aun si estd cocido.

Foto de Rodrigo Pino.
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PATRIMONIAL

PICANTE DE MARISCOS

Foto de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Don Pablo Fdabrega Contreras, nacido en Arica, especialista en preparaciones marinas, nos infor-
ma sobre el picante de mariscos. Don Pablo conoce este plato desde que era nivio y lo considera una
receta patrimonial porque ha sido consumido por los antiguos ariquenos v sobrepasaria las 5 gene-
raciones, y ademds porque en el sur no se come el picante. Aprendio esta preparacion de su madre

y ahora la transmite a sus aprendices, amigos y toda persona que le pida que (e enserie.
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PREPARACION

Los ingredientes para 4 personas son % de Rilo de loco, % kilo de pulpo, % kilo de lapa, % kilo de (o-
cate, % kilo de chorito y almejas (optativo), 1 cebolla cortada en cuadritos, 2 dientes de ajo molido,
1 cucharada de aji color, 1 kilo de papas picadas en cuadros, aceite, sal, pimienta y comino al gusto,
perejil, cilantro y rocoto.

Se hace el aderezo con ajo, cebolla, sal, pimienta, comino, aji color y el vocoto vy se frien en aceite
caliente. En otra olla se cuecen los mariscos en agua v se guarda el jugo una vez cocidos. Fn una
olla aparte se cocinan las papas enteras sin pelar. Una vez cocidas y peladas se muelen con [a mano
y se le agregan los mariscos, el aji y el jugo de los mariscos. Se revuelve y cocina hasta que suelte el
hervor. Este plato se acompaiia con arroz blanco.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Esta preparacion tiene un sabor salado vy picante, por lo que es consumida por todo tipo de perso-
nas, preferentemente adultos y jovenes. Se sirve caliente en toda ocasion y como plato de fondo.
Don Pablo aniade: ‘el consumo de este plato se mantiene en la ciudad e ncluso se vende en restau-
rantes de comida popular’.

Foto de Augusfo Murillo.
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HORTALIZAS

Tomate

OriGEN

El tomate (Lycopersicon esculentum Mill.) deriva su nombre de la palabra jitomate del ndhuatl xictli, ombligo, y tomat,
tomate, que significa tomate de ombligo.

El tomate se originé en Sudamérica. Es oriundo de Ecuador, Peri y la zona norte de Chile. Se cultivé en forma continua
durante las culturas que florecieron en los Andes desde tiempos preincaicos. Las evidencias arqueoldgicas en los cera-
mios prehispdnicos hallados en la zona norte del actual Per? y la gran cantidad de variedades silvestres que se pueden
hallar atn 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 Regién de Arica y Parinacota podemos encontrar tres especies silvestres de tomate que dan cuenta de que el pais
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 sefialan que las poblaciones de S. lycopersicoides en la desembocadura del rio Camarones se encuentran suma-
mente restringidas, estén amenazadas por el pastoreo y algunas estén extintas. Recomiendan adoptar acciones para su

conservacion.



El tomate en general es un fruto de tamafio 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
caracteristico, su pulpa es carnosa y acuosa de color rojo, de sabor dulce y agradable con numerosas semi-
llas pequefias, ovales y comprimidas.

Es un alimento con escasa cantidad de calorias. La mayor parte de su peso es agua y el segundo constituyen-
te en importancia son los hidratos de carbono. Contiene aztcares simples que le confieren un ligero sabor
dulce y algunos acidos organicos que le otorgan el sabor acido caracteristico. El tomate es una fuente im-
portante de minerales como el potasio y el magnesio. Destaca ademas su contenido en vitaminas B1, B2, B5
y vitamina C. Presenta también carotenoides como el licopeno (pigmento que da el color rojo caracteristico
al tomate). La vitamina C y el licopeno son antioxidantes importantes que cumplen una funciéon protectora

de nuestro organismo.
En la Region de Arica y Parinacota existen al menos dos variedades antiguas de tomate domesticado: el to-
mate limefio, que es muy escaso, y el tomate poncho negro que, aunque escaso, esta en recuperacion.
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Tomate limeno

DESCRrRIPCIO

El tomate limefio lleva su nombre probablemente por provenir del Peri. “Es un tomate de color rojo intenso, de fextura
suave, de sabor algo dulce y tamafio grande”, segin nos informa dofia Silvia Cérdova Bolafios, agricultora de ascenden-
cia aymara del valle de Lluta. Aiade que el tomate limefio 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 sefiala que es una hortaliza escasa, que se estd 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 descripcién con la esperanza de que

esta variedad pueda ser recuperada.



- HORTALIZAS

Tomate poncho negro

Foto de Rodrigo Pino.

DEScrIPCION

Investigadores de la Universidad de Tarapacé en Arica, sefialan que el fomate poncho negro es una variedad que llegéd
hace 40 afios a Arica desde Bolivia (Bastias et al., 2009). Los agricultores ariquefios la adaptaron al valle de Liuta en ese
entonces y se naturalizé en la zona. La variedad poncho negro es bastante ristica, sus frutos son de distintos tamafios,
de forma arrifionada, con tallos y hojas muy vigorosas y las plantas son de baja altura. Su cualidad mds sobresaliente
es su capacidad de tolerar los altos niveles de salinidad y exceso de boro y su buena adaptacién a las condiciones im-
perantes en el valle de Liuta. 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.
Dofia Yolanda Delgado Lézaro, agricultora aymara del valle de Lluta, nos informa que el tomate poncho negro es un
producto de color rojo infenso, de textura suave, de sabor algo dulce, aroma fresco, forma redonda irregular y tamafio
grande. “Es un fruto de gran sabor y jugosidad, que recuerda a los tomates de antes. Es ademds sabroso y alimenticio y
se consume crudo y pelado para ensalada, cocido con agua y sal, como base de salsas y salteado”, afiade.

Dofa Yolanda agrega que el tomate poncho negro es una hortaliza escasa que se estd 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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HORTALIZAS

Zapallo pachia

Folo de Rodrigo Pino.

OrIGEN
El zapallo (Cucurbita maxima Duch.) deriva su nombre del quechua sapallu, llaméndose en aymara famuia. Los espa-

foles le llamaron melén o calabaza de Indias.

El zapallo es una planta originaria de América, donde se desarrolla de forma silvestre. Hace 2.000 afios ya era domes-
ticada por la cultura mochica en el Perd. Estudios arqueolégicos revelan que, junto con el maiz y el poroto, el zapallo fue
la base de la alimentacién de los incas, aztecas y mayas antes de la colonizacién espanola. 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
agricola de Chile (Cubillos y Ledn, 1995).

Del zapallo en el Per informa Garcilaso de la Vega (1609), de la siguiente manera: “También hay las calabazas o me-
lones, que acé llaman calabazas romanas y en el Perd capallu; crianse como los melones, coménlas cocidas o guisadas;
crudas no se pueden comer”.

Varios agricultores nos informan que en la Regién 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 Perd o del sur de Chile. El zapallo planta se reporta perdido en Arica pero ain

se cultiva en Tacna. Describiremos el zapallo pachia crespo por ser tipico de la regién.

a7



o}
£
o

Q
ke,
=

O
oL

QO
'U
fe] -

O
L!H

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 Lazaro, agricultora del valle de Lluta, lo describe
asi: el producto es grande, de forma alargada, de textura aspera, cascara 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.

El zapallo pachia es muy usado en la gastrono-
mia 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 tipicos 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 herbacea anual de tallos flexibles y trepadores. Tiene hojas de gran tamano con
abundante pilosidad. Las flores son amarillas o anaranjadas. El zapallo requiere climas templados a calidos,
humedad moderada y suelos con buen drenaje. Se siembra todo el ano.

La Sra. Yolanda Delgado nos informa que el zapallo pachia es una hortaliza escasa, que ya se esta perdiendo
y que ha estado en produccion familiar por mas de 95 afnos. Sefiala 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.



- CEREALES

Folo de Ima Magnan.

ORriGEN

El maiz (Zea mays L.) es un cereal cuyo nombre es derivado de la palabra taina mahis con que los indigenas del Caribe

la denominaban. El nombre para maiz en aymara es tunqu y para choclo es chhuxllu. El nombre quechua es sara, zara
y chugllu. Es interesante notar que la palabra maizal en quechua es chakra o sara chakra.

Después de décadas de intenso debate, los botdnicos parecen estar de acuerdo en que el teosinte (Zea mexicana ssp.
parviglumis o mexicana) es el ancestro silvestre del maiz. El centro geogrdfico de origen y dispersién del maiz se ubica
en México, donde el teosinte se da naturalmente. Alli se han encontrado restos arqueolégicos de plantas de maiz que
se estima datan de 7.000 a.C. Desde el centro principal de origen, el maiz fue distribuido en tiempos precolombinos
hacia Norteamérica y Sudamérica.

Otra teoria es que el maiz tendria dos centros de domesticacién independientes, que serian México y Perd; sin embargo
no existe consenso cientifico en cuanto a esto.

El maiz junto al camote, el aji, la papa chufio, el pacay, el charqui de alpaca y la chirimoya eran los principales ali-
mentos de los aymaras y los quechuas en la época prehispdnica. Los incas lo consideraban un alimento destinado a
los privilegiados (la masa laboral se alimentaba de papas) y tan importante en términos litdrgico-religioso-politicos, que
dedicaban grandes esfuerzos para cultivarlo en el lugar més 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 maiz en Arica y es considerado un
recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Leén, 1995).

Del maiz nos cuenta el Inca Garcilaso de la Vega (1609), “De los frutos que se crian encima de la tierra tiene el primer
lugar el grano, que los mexicanos y los baloventanos llaman maiz. Es de dos maneras: el uno es duro, que llaman murv-

chu, y el otro tierno y de mucho regalo, que llaman capia. Cémenlo en lugar de pan, tostado o cocido en agua simple”.



El maiz es un cereal cuyos granos pueden ser de colores amarillo, blanco, rojo, violeta, morado, gris o negro,
entre otros. El maiz cocido tiene un sabor dulce, suave, de textura fibrosa por la cascara del grano. Tiene un
alto contenido en hidratos de carbono de facil digestion, es rico en potasio y magnesio, y su aporte en fibra
favorece la digestion. También nos ofrece vitamina C y vitaminas del grupo B.

El uso principal del maiz 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
0 sopas. La harina de maiz se utiliza para hacer polenta, tortillas, pan, tacos, galletas y pasteles. El aceite de
maiz es muy usado para freir alimentos. También se hacen palomitas de maiz y chicha de maiz, la cual es
parte importante de la tradicion aborigen en muchos paises latinoamericanos. La variedad conocida como
maiz morado da una bebida no alcoholica conocida como chicha morada, la cola de los incas.

El maiz es una planta anual, de rapido crecimiento, posee flores masculinas y femeninas en la misma planta,
con un tallo erguido, rigido y soélido. Las hojas son de forma alargada, intimamente 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 maiz se adapta muy bien a todos los tipos de suelo, prefiriendo aquellos profundos,
ricos en materia organica, con buen drenaje.

En Chile el INIA ha descrito 23 razas de maiz, de las cuales en la Region de Arica y Parinacota se encuentran
8. Estas son: harinoso tarapaqueno, limeno, 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 extincion (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 caracteristica relevante como el color o sabor; por ejemplo tenemos el maiz blanco, el maiz morado,
el maiz amarillo, el maiz negro, el maiz pintado, el maiz tililla, el maiz chulpi o dulce. También llevan los
nombres de las localidades donde se producen u originan, como el maiz de Lluta o maiz llutefio, el maiz de
Esquifa, el maiz de Socoroma, el maiz camifiano (o de Camina), el maiz amarillo de Livilcar, el maiz marcane
o markani (que significa cerca del pueblo, y que se utiliza para cualquier maiz de un lugar), el maiz markane
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de Tignamar, el maiz pachia; o llevan nombres relacionados al uso que se le da, como el maiz morado para
chicha, el maiz mote, el maiz canchita para tostado, maiz amarillo para pan, maiz para polulo. El nombre
‘cancha’ para maiz tostado es utilizado en Pert y también lo han adoptado algunos en la Region de Aricay
Parinacota. En general este nombre se adscribe a todo maiz para tostado, independiente de la variedad.

Es muy posible que varios de estos maices que tienen distintos nombres locales correspondan a una misma
variedad. Ademas se ha observado que los agricultores han hecho seleccion de maices para favorecer el co-
lor blanco o amarillo por su mayor demanda, dejando relegados los tipos de colores que son mas escasos.
Algunos maices que se venden en Arica son traidos del Pert, generalmente para tostado, mote, chicha o
mazamorra.

A continuacion se describen algunos maices tipicos de la zona norte. No se incluy6 el maiz choclero, que
aunque se cultiva en la region, no es exclusivo. En algunos casos se pudo relacionar el nombre local con la
raza descrita, para otros se requeriran mas estudios. Los maices que se describen son el maiz blanco, maiz

chulpi o dulce, maiz llutefio, maiz markani, maiz morado y maiz pachia.
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CEREALES

Maiz blanco

Foto de Irma Magnan.

DEesScrIPCION

El maiz blanco en quechua es yurac saray en aymara janq’v tunqu. A partir de los relatos de los informantes entendemos
que a este maiz también se le llama markani, que significa en aymara “de la localidad”, o maiz cancha porque sirve
para tostado, también maiz de Esquifia, maiz fililla y maiz blanco de Socoroma. Este maiz blanco o amarillo pdlido,
se cultiva en diversas localidades como Socoroma, Esquifia, Lluta, Saguara vy Livilcar. Posiblemente, este maiz podria
proceder de la raza de maiz limefio que es descrita como de mazorca larga y de un color amarillo pélido. Sin embargo,
se requieren mds estudios para determinar con exactitud su procedencia.

La informacién sobre el maiz blanco se ha construido a partir de los relatos brindados por agricultores aymaras de
diferentes localidades. Varios sefialan que este maiz era antiguamente de més colores (rojo, rosado, amarillo, naranja
y morado), y que estas versiones se han ido perdiendo. Don Filiberto Ovando lo cultiva en Azapa desde hace muchos
afios “y antes era de todos colores”, pero él selecciona aquellos de color blanco (amarillo pélido). Lo mismo informa
don Eugenio Apata, de Esquifia: “este maiz se presenta en versiones de colores rojo, rosado y morado pero estas se han
perdido ya que la comercializacién del maiz amarillo claro es mejor”. Y dofia Victoria Mamani reitera: “solo una sefiora
posee maices de colores, el resto de la comunidad perteneciente a Esquifia solo tiene maiz blanco”.

Este pareciera ser un maiz muy antiguo, segin nos informa dofia Peregrina Condori de Saguara: “el maiz blanco o tililla
que se cultiva en el poblado estd adaptado hace muchos afios y es de buena calidad”.

Los informantes sefialan que el producto es de tamafio grande, de aproximadamente 17 a 20 cm, de forma alargada,
color amarillo claro, de textura suave y sabor algo dulce. El maiz 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 maiz blanco se reporta como una hortaliza escasa que se estd perdiendo, pero en
Esquifia los agricultores sefialan que es abundante. El origen de la semilla es infercambiado y local, pues llega por la
cordillera y Socoroma. También se cultiva en los valles costeros y precordillera. La Sra. Silvia Cérdoba sefiala que este
maiz se siembra en Lluta entre mayo y junio y se cosecha en diciembre; en cambio en Socoroma don Armando Ramirez

Sarmiento informa que el maiz markani se siembra en septiembre y se cosecha en abril.



 CEREALES

Maiz chulpi o chulpe

Foto de Nancy Alanoca.

DescrIPCION

El maiz chulpi, chulpe, chilpe o maiz azucarado, tiene como nombre botdnico Zea amyleasaccharata y corresponde a
la raza chulpi descrita para Chile, la cual también se encuentra en Per(, Argentina y Ecuador. El maiz chulpi es una de
las seis razas primitivas que han dado lugar a todas las razas de maiz dulce que se encuentran actualmente en América.
Es un maiz que se reconoce por su apariencia trasluciente y porque el grano se arruga cuando estd seco. Este maiz se
describe como de abundantes hileras irregulares y de tamafio mediano. Los granos son alargados, generalmente de
color blanco, o de otros colores como amarillo, naranja o pintados (jaspeados). Se encuentra en peligro de extincién
en Chile (Paratori et al., 1990).

Nuestros informantes sefialan que el producto en la regién es de color blanco, amarillo, naranja, pintado o rojo, de
textura dura, sabor dulce, harinoso, de forma alargada y de tamafio aproximado de 15 a 30 cm. Se usa para cocido,
tostado (llamado maiz cancha), y en harina para hacer pan de maiz o para harina tostada. Sirve también para humitas
y pasteles de choclo, ademés de ocuparse en ensaladas y sopas.

José Flores Carrasco, de Socoroma, sefiala que este maiz ha estado en produccién familiar por 95 afios, pero que en la
actualidad es escaso y se estd perdiendo. Lo considera un producto exclusivo de la regién, 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. El adquirié los saberes para la produccién de este maiz de sus padres y abuelos: “ya que siempre se va al
campo a ayudar a los padres cuando uno es pequeiio, alli observa, si es muy nifio imita jugando en pedacito de svelo
y piedritas, mds grande, ya puede ayudar mejor, echar las semillas, ayudar a regar, recibiendo las instrucciones de los
padres o abuelos”.

Paula Corro, de Tignamar, afiade: “los maices chilpe y markani han sido siempre los Gnicos explotados en la zona, ellos

son bastante productivos y la cantidad de usos que se les da no hace pensar en cambiarlos o probar ofra variedad”.
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Maiz lluteno

Foto de Rodrigo Pino.

DescriPCION

El maiz de Lluta (Zea mays L. amylacea) es un ecotipo de maiz 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 maiz ha surgido como consecuencia
de las précticas de seleccién natural de las semillas desde que se comenzé a utilizar el agua de riego en la regién, antes
de la llegada de los esparioles en el siglo XVI. El maiz llutefio posiblemente deriva de la raza de maiz limefio (Bastias et
al., 2004).

Michael Humire Choque, del valle de Lluta, nos informa que el maiz llutefio es de tamafio 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 maiz
sabroso, que se consume generalmente cocido, para entrada o ensalada y es ingrediente obligado de una cazuela”.
Don Michael sefiala que es una hortaliza escasa que se esté perdiendo, y que es un producto patrimonial pues ha es-
tado en produccién familiar por 100 afios. Es ademds exclusivo del valle de Lluta pues “es resistente a las condiciones
del svelo y por el tamafio que alcanzan las plantas de hasta tres metros de altura”. La semilla es local y proviene de la
precordillera y Vinto. Este maiz se siembra en mayo y junio y se cosecha en diciembre. El cultivo tiene una duracién

media de seis meses.
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Maiz markani

Folo de Nancy Alanoca.

DescrIPCION

El maiz 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, Chapiquifia, Pachama y Tignamar. Por sus caracteristicas pareciera
corresponder a la raza capio chileno grande, que es un maiz de mazorcas medianas a largas, gruesas, cénicas, de
abundantes hileras irregulares. Los granos son redondeados y ligeramente alargados, de color blanco, rosado, rojizo,
variegado, café claro o morado. Este maiz no pareciera corresponder a la raza descrita por el INIA como markame,
que son mazorcas corfas con ligera identacién y color rosado predominante.

Nuestros informantes sefialan que el maiz markani es una mazorca de 15 a 17 ¢cm de largo, de colores blancos, rojo,
naranja, amarillo claro, azulado, morado o negro. Es un maiz que resiste el frio y la sequia, 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 maiz
la Sra. Emilia Vésquez, de Socoroma, sefiala: “el maiz de Socoroma es muy apetecido por ser de buena calidad y muy
sabroso.” Lo mismo reitera dofia Clara Mamani, de Chapiquifia: “yo siempre he utilizado el mismo maiz y siempre ha
dado bien, es rico y se puede utilizar para muchas comidas”.

La semilla del maiz markani proviene del mismo lugar, es un maiz abundante en Socoroma aunque en Belén pareciera
ser escaso, segun nos informa dofia Dora Ocafa: “estos maices 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 lugarefios y queremos conservar nuestras tradiciones y costumbres”.

En Belén y Chapiquifia el maiz markani se cultiva asociado con ofros cultivos como papa, alfalfa, haba, arveja y quinua.
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Maiz morado
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Foto de Rodrigo Pino.

El maiz morado o negro se llama kulli tunqu en aymara, y yana sara en quechua. Poblaciones de maiz negro kulli cruza-

das con ofras razas han dado lugar a variedades de maices morados. Este maiz es traido de Per( o Bolivia y se cultiva
en el norte de Chile y se comercializa en el Terminal Agropecuario de Arica.

El maiz morado es una variedad Gnica 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 himedos y con buen drenaje. El maiz morado contiene un
flavonoide llamado antocianina que retrasa el envejecimiento, previene las infecciones coronarias y de colon, y controla
la presién arterial. Es ademds utilizado como colorante natural. Para este efecto se hierve por lo menos dos horas para
extraer el tinte, de color marrén-morado. Debido a sus miltiples propiedades su demanda ha aumentado.

De este maiz nos informa dofia Peregrina Condori, agricultora del valle de Camarones. Indica que el maiz negro o
morado también se cultiva en el Pery, que es una variedad escasa, de mazorca de tamafio mediano y de color morado

oscuro. Se demora unos 6 meses en dar. Se consume para chicha, mazamorra, fostado y cocido.



CEREALES

Maiz Pachia
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Foto de Augusto Murillo.

DescriPCION

El maiz llamado pachia posiblemente proviene de la ciudad de Pachia ubicada a 18 km al noreste de la ciudad de Tac-
na. Podria corresponder a la raza limefio. Se cultiva en sectores de precordillera como Tignamar y en los valles de Azapa
y Livilcar. La Sra. Gladys Choque informa que: “el maiz pachia o choclo, es tipico de Livilcar, pero también se conoce en
otras partes de la regién. Es un producto que tendria mds de 130 aiios en la regién, porque mis abuelos ya lo sembraban
y consumian. 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 afio, pero sobre todo en verano.
Don Filiberto Ovando afiade que “este choclo es mds chico que el choclo comidn, da a los 3 meses, es rico y blando y
similar al sabor del maiz de Lluta”.

Dona Gladys indica que se puede consumir fresco, cocido, para hacer tamales, humitas o pastel. Se puede dejar secar
para desgranarlo y guardarlo como maiz. Cuando se consume seco se puede moler para hacer harina, o tostado. El

consumo de maiz pachia es muy antiguo y se justifica porque es muy sabroso, mds que otros tipos de choclo.
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ALGUNAS PREPARACIONES TIPICAS A BASE DE MAIZ

Entre las preparaciones tradicionales a base de maiz que se consumen en la Region de Arica y Parinacota se
encuentra la cajunca o calatanta, la chicha de maiz, el maiz tostado, el pan de harina de maiz, el chuchimiri,
la guatia, las humitas, la pastelera de maiz y el mote con verduras.
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Foto de Augusto Murillo.

De acuerdo a la Real Academia Espaviola y otros autores, la palabra “chicha” proviene de la voz

aborigen de Panamd c/ickat, que significa maiz. Por otra parte, el aztequista Luis Cabrera comen-

ta que chicha desciende del ndahuatl c/iichiiaty “agua fermentada” (Pardo y Pizarro, 2005). Chicha

es una palabra que se refierve a una bebida de baja graduacion alcohdlica obtenida de la fermenta-

cion del maiz vy otros cereales oviginarios de América, aunque también en menor medida se suele
_preparar a partir de la fermentacion de tubérculos, raices y frutas.

Los esparioles (lamaron chicha a todas las bebidas fermentadas en el continente americano, a pe-
sar de que en cada lugar tenian nombres distintos, perdiéendose en la mayoria de los casos las voces
vernaculares. La palabra quechua para chicha es aswa o azia, agha, warapi\ en aymara es £ usa,
y chicha de maiz es £ usa tungu. s interesante notar que al maiz germinado para chicha se le (la-

ma wiziapu en quechua y £ usa en aymara. En Peri la (laman jura o asua. Fn mapuche es mudar.
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La chicha es una bebida muy difundida en toda América desde épocas prehispdnicas. La chicha de
maiz era la bebida principal de los incas. Ellos no bebian agua en su estado natural, pues su inges-
ta era considevada como una afrenta pava el hombre, sino que bebian jugo de un bulbo acuoso y
chicha, después de comer o entre las comidas. En todas las casas habia chicha como unica bebida
disponible para mantenerse sano y vigoroso.

También el consumo de chicha estaba muy vinculado a la vida social y a los momentos trascen-
dentes de la vida de las personas: nacimientos, matrimonios, muertes, inauguracion de una vivien-
da, mingas por siembras o cosechas de la comunidad. También se destinaba como ofrenda religiosa.
Fra ofrecida como regalo o premio y utilizada como “moneda” para el intercambio comercial, y era
consumida abundantemente durante las festividades, incluso hasta el emborrachamiento. Se bebia
en £eroso en “potos” (recipiente hecho con una pequena calabaza).

Por lo general es una bebida suave, de no muchos grados alcoholicos, y elaborada con medios
artesanales. Habia diferentes variedades de chicha, unas mds fuertes que otras, y tenian diferentes
colores: colorada, blanca, amarilla y cenicienta. La chicha que menos emborrachaba se elaboraba
a partir de maiz tostado y agua azucarada.

La mds fuerte se elaboraba con los granos de maiz humedecidos que se dejaban geyrminar (sora
o jora), la cual eva (lamada winapu aghay estaba prohibida por ley, debido a los graves datios que
causaba. Para su preparacion se partia de granos masticados, o de harina de maiz mascada, y
también se utilizaba maiz seco germinado y molido. E[ procedimiento mds comun era mascar una
parte delmaiz y luego mezclarlo con el maiz germinado molido; esto servia de levadura para darle
el punto al resto.

El Inca Garcilaso de la Vega (1609), se refiere a esta chicha de maiz de la siguiente manera:
“Algunos indios mds apasionados de la embriaguez que la demds comunidad, ecian la zara en re-
m0J0, Y la tienen asi fiasia que echa sus raices; entonces la muelen toda como esta, y la cuecen en la
IS AU CON OLTds Cosas, Y colada la guardarn fiasta gue se sazona. Hacese un brebaje fortisimo,
que embriaga repentinamente,; llamanle vinapu, y en olfro lenguaje, sora. Los 7ncas o profiitbieron
por ser lan violento para la embriagiez. Despues acd me dicen se fia vuelto a usar - por algunos

victosos’”.
Con la (legada de los espavioles la Iglesia prohibio esta bebida y desaparecievon las grandes “plantas

procesadoras”, pero siguio prepardndose en forma domeéstica.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Don Herndn Tarque Centella, agricultor del valle de Azapa, nacido en Livilcar, nos informa sobre
la elaboracion actual de la chicha de maiz. E[ informante la aprendio a elaborar observando a su
abuelo en el mismo poblado, y sefiala que este producto estaria presente por alvededor de 120 arios,
y hoy ya se lo ha ensenado a sus hijos.

Seriala que el origen de esta bebida data de a o menos 500 anos atrvds, porque los incas la consu-
mian. Indica que en Bolivia la chicha de maiz es muy importante, sobre todo en el valle de Cocha-
bamba donde es considerada como el elixir de los incas, y en Perii se le conoce como chicha de jora
pues el maiz era masticado con los dientes y fermentaba con la saliva. Fn el norte de Chile, nos
cuenta don Herndn, “es escasa su produccion y se mantiene para algunas fechias signyficativas en
la precordillera. Yo preparaba y comercializaba este prodiclo en cantidades significativas en la
flesta reljgiosa de Las Perias, pero foy ya no la preparo’. Fn Arica, don José Reinoso produce y
comercializa la chicha de maiz en el Terminal de Asoagro.

PREPARACION

Los ingredientes para la elaboracion de la chicha son el maiz cultivado en Livilcar, agua, canela,
clavo de olor y azicar. E[ maiz se deja remojar unos dias en un lugar oscuro, cuando estda brota-
do se remoja en agua toda una noche, y al dia siguiente se deja secar en una piedra para después
proceder a molerlo, en batan en el campo, o en una licuadora en la ciudad. Después se pone a cocer
con canela y clavo de olor en una olla grande o un fondo en una cocina de levia o gas, revolviendo
con una cuchara de palo hasta que hierva unos minutos. Después se le agrega el azicar v se deja
enfriar. Se guarda ojald en vasijas de barro grandes y se tapa muy bien hasta que fermente, pro-
ceso que dura alrededor de 10 a 15 dias, segun el clima de costa o de cordillerva, quedando lista para
SU CONSUMO.

E( producto es de color blanco lechoso, sabor dulce con un suave dejo a alcohol, y de aroma suave.
Se prepara para las fiestas del pueblo, sirviendose a temperatura ambiente o helada.
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MAIZ TOSTADO

Foto de Augusto Murillo.

Elmaiz tostado es una preparacion de tiempos prehispdanicos. La palabra para tostado en aymara
es jamp’r o fampi. Maiz tostado en aymara es tungu jampr. Maiz tostado en quechua es /famk a,
# allana o kamchia. Al maiz tierno tostado se le llama ankawsfiuy al maiz reventado muructis. A
las variedades de maiz que se utilizan para tostado se les denomina cancha en Peru vy Chile. Asi,
por ejemplo, tenemos maiz chulpi cancha, maiz markane cancha. De acuerdo al Inca Garcilaso de
la Vega (1609), ‘a la zara fostada laman cancha’.

Este alimento ha sido utilizado por muchas generaciones, y hasta el dia de hoy se consume como

“fiambre”, una especie de cocavi para los agricultores y pastores cuando van a sus lugares de

trabajo.



ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Dotia Maria Garcia Choque, nacida en Jaifia y cocinera de comidas andinas, nos informa que el
maiz tostado es un alimento elaborado a base de maiz, que se consume cuando se sale a pastorear
o también de manera cotidiana. Ella (o aprendio a preparar de sus abuelos a través de la observa-
cion. Es un producto comun del mundo rural y urbano aymara.

PREPARACION

Se usa una olla de fierro o enlozada, se calientan tres cucharadas de aceite o manteca vy se agrega
un kilo de maiz de diente grande y seco revolviendo con una cuchara de palo y moviendo la olla
de manera civcular para que el maiz no se pegue. Cuando ya estd tostado se le agrega sal a gusto
y estd listo para ser consumido. Se prepara en cocina a lefia o a gas. Es un producto crujiente, seco

y de sabor salado.

CONSUMO

El maiz tostado se consume de forma cotidiana, en reuniones sociales o cocteles andinos. Se sirve
[frio acompanado de charqui cortado en trocitos, queso de cabra vy/o chicharron de cerdo.
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Foto de Augusto Murillo.

Tanto los quechuas como los aymaras [lamaban al pan comun lanta (tantavy tanta). Qala, por su
parte, significa piedra en aymara, por lo que gala tantla significa pan de piedra. Originalmente
esta preparacion se cocinaba en piedras calientes, las cuales se calentaban sobre las brasas hasta

que estuviesen al rojo vivo o se pusiesen blancas. Luego se [impiaban y se procedia a cocer las por-

ciones de masa, ddandoles vuelta a cada instante para que no se quemaran.

El pan de maiz era consumido en los tiempos de los incas segun relata el Inca Garcilaso de la Vega:

Tanta (pronunciada la primera silaba en el paladar) es el par comiin’.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Doria Gladys Choque Zambrano, agricultora de Azapa, nos enseria la preparacion de la cajunca o
calatanta. Sefiala que esta elaboracion es a base de harina de maiz o trigo y veemplaza al pan. Es
tradicional en Livilcar, y estima que tiene mds de 130 arios, porque sus abuelos ya la consumian y
la habian aprendido de sus padres. Hoy a veces ella la prepara v sus hijos saben como elaborarla.

PREPARACION

Se utiliza un kilo de harina de maiz, dos tazas de agua y una cucharadita rasa de sal. Se mezclan
los tres ingredientes hasta que se forme una masa como chicle y se estiva con un uslero o botella
varias veces hasta que forme una masa blanda. De esta se van sacando porciones para estirarla,
dejando una masa delgada como de un centimetro de alto, y de ancho como un plato. Luego se tira
sobre una lata u olla de fierro que esté sobre una pequena fogata o una cocina a levia. Despueés de
media hora ya estd lista para su consumo.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Dovia Gladys seriala que esta es una elaboracion tradicional de los pueblos covdilleranos, que han
utilizado la harina de maiz desde tiempos incaicos. “Zsta preparaciton se piuede consumir caliente o
J7ia en el desayuno, alimuerzo o en la once. Se puede guardar por varios dias, claro que se endurece’.
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- PATRIMONIAL

HUMITAS A LA OLLA

Foto de Nancy Alanoca,

ANTECEDENTES HIST

ORICOS

Elnombre “humita” proviene del quechua fiumint avy del aymara jumint a, que significa pasta de
maiz tierno condimentada. Es un alimento de ovigen andino, encontrdandose en Bolivia, Argentina,
Chile, Ecuador y el Peru.

En la época del incario, no se preparaban las humitas para el consumo diario, sino para regalo,
y ademds era pan de fiesta segun reporta el Inca Garcilaso de la Vega (1609), 7odo lo cual vi por
mis ojos, y me sustente fiasta los nueve o diez arios con la zara, que es el maiz cuyo pan tiene lres
nombres; Humin, el de sus fiestas y regalo”.

En la actualidad existe una gran variedad de tipos de humitas. Su preparacion consiste en una
pasta de maiz cocido, levemente aliriada con aceite, envuelta en las propias hojas de la mazorca. En
Chile se prepara moliendo los granos de maiz fresco o choclo junto con cebolla picada vy albahaca,
hasta obtener una masa que se envuelve en hojas tiernas de choclo y se cocina en agua hirviendo

con sal. Al servir se suele espolvorear con azucar.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

La Sra. Guillermina Rojas Choque, de 58 anos, natural del pueblo de Camiria y agricultora delvalle
de Azapa, nos informa sobre la preparacion de la humita. Por generaciones su familia, compuesta
por pequerios agricultores pertenecientes a la etnia aymara, ha conocido muy bien las prepara-
ciones alimenticias patrimoniales. La informante ayudo muchas veces a sus abuelos maternos y
paternos y con ellos adquirio el conocimiento inmaterial vy la sabiduria ancestral que los mayores
tienen de los productos de la tierra.

Actualmente le enseria la receta a sus hijos y a cuantos quieran aprenderla, porque no es egoista.
Opina que “es una receta apetitosa, reconjortanie y sana, porqgie usa productos nalurales. Muchias
veces el maiz es de produccion propia, y leva el sacrificio y la preocupacion de varios meses consu-
mir lo propio, y convidarlo ademds es un orgullo y un premio de la naturaleza, (o que (o fiace mds
sabroso aun’.

PREPARACION

Para la preparacion de 14 humitas utiliza los siguientes ingredientes: 10 choclos grandes, % taza de
hojas de albahaca, 2 cucharadas (70 gr) de mantequilla, sal a gusto vy medio litro de agua hervida
enfriada.

Se pelan los choclos y se lavan muy bien, las hojas son cortadas en la punta y se dejan aparte muy
bien lavadas también para envolver las humitas. Se desgranan y muelen los granos de a poco en
una licuadora, se les va agregando agua v se colocan en una fuente. Fn una olla a fuego lento, se
echan los granos de choclo ya licuados, revolviendo suavemente con una cuchara de palo, hasta que
el agua se evapore y quede semi-seco. Ahora, si uno los muele en batan, como se hacia en el campo,
0 en molino de moler grano, no hay necesidad de agregar agua ni ponerlo al fuego. A esta mezcla
se le agrega la albahaca molida, la mantequilla derretida vy la saly se coloca, en dos hojas de choclo
superpuestas en oposicion, una porcion de dos cucharadas llenas por humita; por ultimo se doblan
Yy amarran con una tira que se hace de la misma hoja de choclo. Se preparan todas las porciones.
En el fondo de una olla se ponen las corontas del choclo desgranado y unas hojas de choclo haciendo
como un lecho, el agua debe cubrirlas, arriba se ponen las humitas amarradas para que la coccion
sea pareja. Se [leva a fuego medio por 15 minutos, tapandolas muy bien.

Se sirve caliente con ensalada a la chilena y un buen jugo natural o una copa de vino. Los utensilios

utilizados son comunes y existen en todos los hogares. Actualmente se cocinan en recintos cerrados,
en la cocina de la casa a gas, y también pueden cocerse al horno y como parte de una guatia.
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La humita de choclo es apta para toda edad, paladar y género, siempre serd bien recibida v sabo-
reada como entrada, plato de fondo, desayuno u once. Su _presentacion es sencilla y ovdenada, se
sirve preferentemente caliente, pero también puede servirse tibia o fria. E( plato a utilizar es bajo
y como en esta region hay choclos todo el ano, es una preparacion de consumo periodico.

‘Una variacion de la preparacion anterior es la humita dulce.

VARIACIONES DE LA HUMITA DE CHOCLO: HUMITA DULCE

Esta humita utiliza los siguientes ingredientes, que alcanzan para 14 Aumitas: 10 choclos grandes, 1

taza de pasas, 2 cucharadas (70 gr) de mantequilla, azucar vy canela a gusto y medio litro de agua
hervida enfriada.

Se prepara igual que las humitas a la olla. Se sirve caliente o fria como postre, 0 como pan con una
taza de té o cafe.

Foto de Nancy Alanoca.
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Foto de Augusto Murillo.

Esta preparacion fue rescatada del recetario de la Sra. Maria de Alanoca, quien fue profesora de
una escuela particular en el pueblo de Belen, donde descubrio las distintas variedades de prepa-
raciones del maiz. Ella ya dejo este mundo, pero sus enserianzas y huellas quedaron en sus hijos,
sobrinos y ex alumnos. La Sra. Maria se basaba en el conocimiento de la gente mads anciana del pue-
blo, los productos propios del lugar y las ocasiones de consumo, cuidando del sabor, presentacion,
calidad nutricional e higiene. Bajo estas condiciones enseriaba las preparaciones y degustaciones a
padres vy apoderados.

En esta oportunidad informaremos sobre un plato que siempre le fue solicitado vy tenia éxito en

todo momento vy lugar. Podria decirse que equivalia al actual queque en su consumo.
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PREPARACION

La pastelera de maiz de la Sra. Maria utiliza los siguientes ingredientes para 20 personas: 25 cho-
clos grandes, 5 huevos, 2 tazas de leche de vaca, 4 cucharadas (150 gr) de mantequilla, 1 taza de
azucar, 1 taza de pasas, ¥ taza de nueces o mani picado, 1 cucharada rasa de canela en polvo, 1
pizca de clavo de olor en polvo.

Se pelan los choclos y se lavan. Se desgranan y muelen los granos de a poco en una licuadora, mo-
lino o batan, vy se colocan en una olla. Esta olla se pone a fuego lento, se agrega el aziicar, el clavo
de olor, la canela en polvo, [a mantequilla y los huevos uno a uno enteros, revolviendo suavemente
con una cuchara de palo. Se le va agregando leche para suavizar la mezcla, hasta que tenga una
consistencia cremosa. A esta mezcla se le agregan las pasas y nueces o mani, de manera que queden
esparcidos en toda la mezcla uniformemente. Se enmantequilla un molde adecuado a la cantidad
preparada, se esparce aziucar en su superficie y se [leva al horno a temperatura media por 30 a 40
minutos, cuidando que el aziicar quede dorada. Si se desea puede colocarse la mezcla al horno en
moldes individuales. Esta listo cuando el azvicar se derrite y forma una capa algo gruesa.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Se sirve como postre frio o tibio y acompanando un té o café. Al servirlo se adorna con un poquito
de merengue y una fruta pequeria. Esta preparacion es apta para cualquier pevsona, su sabor es
delicado, grato al tacto, al olfato y al gusto.
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PATRIMONIAL

MOTE CON VERDURAS
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Foto de Nancy Alanoca.

ANTECEDENTES HISTORICOS

El mote deriva del quechua mut 7 v en aymara es c/1 uxillu phuly que significa maiz sancochado o
cocido en agua. Seviala Garcilaso de la Vega: A la zara cocida Uamarn musti (y los esparioles mote)”.
E( mote es una preparacion del tiempo de los incas que se elabora de la siguiente manera: en un
recipiente se hierve agua y se ariade ceniza cernida con cal para favorecer el desprendimiento de
la cdscara; se agrega el maiz (escoger el de grano grueso), se deja hervir un buen rato batiendo con
una cuchara de palo hasta que el grano se pele. Posteriormente se escurrve el agua, se extiende el
maiz y se vestriega pava terminar de eliminar la cdscara y la ceniza; el grano se deja al sol para
que se seque y adquiera dureza. Otra forma de preparar el mote es remojar el maiz durante 10
horas, luego se cocina en agua por 2 horas y se agrega sal. Una preparacion de la Region de Arica

y Parinacota a base de mote, es el mote con verduras.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

La Sra. Nilvia Martinez Moroso, nacida en Tulahuén, Provincia de Ovalle, y residente en Arica
hace 30 anos, nos informa que el mote con verduras es una preparacion patrimonial conocida por
ella en Tulahueén, pero que en Arica se prepara de manera distinta vy con otros ingredientes. Ella (a
aprendio de su suegra, quien ya tiene 82 anos, y cuyos abuelos ya la consumian, por lo tanto se ha
trasmitido por mds de 6 generaciones y se sigue consumiendo en las familias el dia de hoy. Actual-
mente esta receta se recomienda para dar energia, especialmente a la gente que realiza trabajos
pesados en el campo. Este plato puede reemplazarse o combinarse con trigo mote y toma el nombre
de trigo moteado.

Los ingredientes para 10 personas son los siguientes: 1 kilo de mote de maiz o trigo, % kilo de papas
peladas, lavadas y cortadas en cuadritos, ¥ Rilo de chutio cortado en cuadritos, % kilo de porotos
verdes cortado en rodelas delgadas, % kilo de habas, % kilo de arvejas, % kilo de zapallo cortado en
cuadritos, 2 zanahorias grandes cortadas en cuadritos, ¥ kilo de carne picada o molida, 1 cebolla
blanca grande cortada en cuadritos, 1 choclo (maiz de Lluta) desgranado, 2 cucharadas de aceite,
2 dientes de ajo picado muy chiquitito; y como condimentos 1 cucharadita de ovégano, 1 pizca de
comino, 1 pizca de aji de color, sal a gusto.

Se lava e[ mote y se echa a cocer en una olla con agua que lo cubra, mds un dedo de agua, durante
20 minutos. La carne picada, la cebolla, el ajo vy los condimentos se frien en aceite y se juntan con
el mote cocido. Luego se echa a la olla el vesto de las verduras picadas en cuadritos y se agrega una
taza de agua hervida, se cocina todo junto por espacio de 15 minutos aproximadamente a fuego
fuerte, hasta que las verduras estén listas, cuidando que no queden recocidas.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

F mote con verduras es consumido por todos ya que es suave, blando y de sana preparacton’, se-
iala dovia Nilvia. Debe servirse caliente en plato hondo o sopero sobre un plato bajo, vy se adorna
con cilantro o perejil picado. Es un plato de consumo cotidiano.
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Foto de Isabel Manzur,

La quinua o quinoa (Chenopodium quinua Willd) es considerada el cereal de los pueblos andinos, siendo el mas culti-

vado en Sudamérica después del maiz. 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”.
Ademds, cada variedad de quinua domesticada tiene nombres especificos segin su color. La quinua morada se llama
en aymara cami, la cenicienta cafiagua, la blanca ppfique, y la colorada kana llapi, entre ofras. En el norte de Chile se
le llama quinua y en el resto del pais quinoa o kingua; y en mapundungin se llama dahve.

La quinua es originaria de la cordillera de los Andes, de la cuenca del lago Titicaca. Crece en las zonas andinas de
Colombia, Ecuador, Perd, Bolivia y Chile. Ha sido uno de los granos més importantes dentro de las culturas indigenas
americanas, después del maiz. Se la utiliza hace unos 5.000 afios, siendo un alimento de importancia a la llegada de
los esparioles a Sudamérica. Se cree que su domesticacién debié tener lugar en diferentes momentos y paralelamente

en diversos lugares: Per (5.000 a.C.), Chile (3.000 a.C.), y Bolivia (750 a.C.). Su cultivo se descontinué después de
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la introduccién del trigo y la cebada a la llegada de los espafioles y por razones religiosas (los incas consideraban
a la quinoa un cultivo sagrado en su religién). Sin embargo, en los Gltimos afios se ha estado expandiendo su uso en
diferentes paises.

De la quinua nos relata Garcilaso de la Vega (1609): “El segundo lugar de las mieses que se crian sobre la haz de la
tierra dan a la que llaman quinua, y el espaiiol, mujo o arroz pequefio, porque en el grano y el color se le asemeja algo.
La planta en que se cria se asemeja mucho al bledo, asi en el tallo como en la hoja y en la flor, que es donde se cria
la quinua”. Afiade ademds que tanto los incas como los espafoles consumian las hojas tiernas en sus guisados, porque
eran sabrosas y muy sanas y: “También comen el grano en sus potajes hechos de muchas maneras”.

Sobre los tipos y usos de la quinua, el padre Bernabé Cobo (1653) agrega: “La semilla de la quinua es de tan diferentes
colores como el maiz; porque hay quinua blanca, amarilla, morada, colorada y cenicienta, y una silvestre y ofra do-
méstica y cultivada. La mejor de todas es la blanca, y también hacen pan de su harina. De las otras quinuas de colores
hacen chicha, sefialadamente la cenicienta llamada cafiagua cuya chicha es muy recia en el embriagar, y algo agria
cuando estd muy madura”.

Los incas eliminaban el amargo de la quinua de cuatro maneras: una era introducir la quinua en arena y someterla a la
insolacién. Una vez calcinada por la radiacién se pisaba esta mezcla y luego se ponia 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 refiraba. El tercero consistia en restregar los granos en el batén (utensilio de piedra para
moler alimentos) y el Gltimo y mds empleado actualmente consiste en lavar las semillas en varias aguas hasta que deje
de salir espuma.

DESCRIPCION

Los granos de quinua crudos son muy pequenos, de color blanco y de textura suave. La quinua cocida es de
color crema, sabor agradable, parecido al arroz integral, de textura suave y mas fina, semejante al couscous.
La quinua esta considerada por la FAO como un alimento tnico por su alto valor nutricional, siendo uno de
los granos mas ricos en proteinas (FAO, 1992a). Ofrece 10 aminoacidos esenciales para el ser humano, entre
ellos la lisina, uno de los mas escasos en los alimentos de origen vegetal, y cuya concentracion en la quinua
es casi el doble en relacion a otros cereales y gramineas. Ademas la quinua posee alto nivel de vitamina E
(FAO, 1997).

CUALIDADES GASTRONOMICAS
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 preparacion de la quinua es indispensable lavarla con abundante agua frotando los granos sin danar
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 proporcion 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 aflade la quinua. Una vez cocida se
la puede usar en la preparacion de una gran variedad de platos salados o dulces, o bien congelarla hasta
su posterior uso. Se utiliza en la preparacion de sopas, en forma graneada con sal o aztucar y como bebida
refrescante. Las semillas combinadas con miel sirven para la elaboracion de barras energéticas y bafadas en
chocolate para la preparacion 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 batan
o licuadora y tamizar la harina. Se prefiere la quinua de color purpura y morado para elaborar bebidas como
refresco, api, chicha o mazamorras.

Las hojas tiernas, que eran consumidas por los indigenas, 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 herbacea que puede alcanzar los 2 metros de alto. Se le clasifica como un pseudo
cereal pues no es una graminea. Es de hojas anchas y pertenece a la familia de las Quenopodiaceas, a la que
también pertenecen la remolacha, las espinacas y las acelgas. Su tallo es delgado, de forma tubular y puede
0 no tener ramas secundarias. Las hojas tienen diversas formas y colores, generalmente verdes, rojas o0 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 ademas 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 sequia. Se cultiva ampliamente en la regioén andina en zonas frias 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 dias, 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 desaparicion de los cultivos de quinua en Chile comenz6 con la conquista espanola, 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 indigena, y también debido al tiempo y esfuerzo que significa el desamargado
del grano.
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Mientras que en Bolivia y Pert existen importantes superficies destinadas a la quinoa -la superficie en Bolivia
alcanzo a 47.534 ha en 2007- en Chile, de acuerdo al VII Censo Agropecuario de 2007, solo existirian 1.474
ha de quinua distribuidas en la zona norte, centro y sur del pais, cultivada en distintas condiciones climato-
légicas y a distintas alturas.

En Chile este producto se cultiva principalmente para consumo interno, aunque en algunos anos se ha ex-
portado (Pablo Jara, comunicacion 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 Region de Tarapaca, donde se encuentra mas del 90% de la superficie
nacional (1.387 ha). También se encuentra en menores superficies en la Region de Antofagasta y en la Region
de Arica y Parinacota en la comuna de Putre.

En la zona central, la quinoa sigue cultivandose en algunos sectores del secano costero de la VI y VII Region,
donde el clima es templado, con precipitaciones invernales. En el sur de Chile, en la IX Region de la Arauca-
nia, se cultiva en condiciones de abundante pluviometria. En esta zona la quinua ha sido historicamente 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 estan 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 Unico que no se encuentra en otros
paises. Los ecotipos presentes en el pais han sido preservados por las etnias aymaras en el norte y mapuches
en la zona centro-sur.

Actualmente Perii y Bolivia tienen la mayor diversidad en variedades, siendo Bolivia el principal foco de
diversidad con mas de 3.000 muestras de ecotipos. El padre Cobo (1653), reporta para el Pert quinua blan-
ca, amarilla, morada, colorada y cenicienta. En Chile, de Copiap6 al sur, Claudio 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 altiplanica
hay quinuas de distintos colores, y sus granos son mas grandes y mas 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, segtin el lugar: dorada (Paredones), amarilla (Pumanque) o blanca (Pichilemu).
Algunos tipos actualmente en cultivo son Baer, Faro, Lito, Picchaman, Catentoa (Concepcioén), Regalona (Te-
muco), siendo esta tltima la iinica 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 Region 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 mas comuin y con mas demanda
la quinua blanca
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PRODUCTOS AGRICOLAS

Ouinua blanca

Foto de Augusto Murillo.

La quinua blanca se denomina en aymara ppfique y es muy apreciada. Don Santos Arias Vasquez, agricultor aymara

de Putre, nos informa sobre el cultivo de la quinua en su sector. Sefiala que el producto es de color blanco, tiene sabor y
aroma caracteristicos a cereal de quinua y que el grano estéd compuesto de alrededor de 250 a 500 semillas. El tamafio
del grano varia 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 sequia actuales, se riega.

La forma de consumo es cocida con agua y sal, para entradas, postres y sopas. Se sirve preferentemente con aji y queso,
pero también se preparan bebidas de quinua, la semilla se utiliza en barras energéticas, debido a su alto valor nutritivo,
y como base de preparacién de confites.

Don Santos sefiala que la quinua blanca es un producto de precordillera que también se cultiva en el altiplano. Lo consi-

dera exclusivo de la regién pues “es la base de la alimentacién de estas zonas”. La semilla proviene de Colchane.



OQuinua morada

Foto de Isabel Manzur.

DescriPciON

La variedad de quinua morada se llama cami en aymara y es la mds resistente y se da a mayores alturas. Don Esteban
Luque Quispe, agricultor aymara del valle de Putre, nos informa sobre la quinua morada. Sefala que esta quinua es de
color morado, el grano estéd compuesto de alrededor de 250 a 500 semillas, y su tamafio varia entre 2 a 2,3 mm.

“La quinua se consume en el altiplano por su sabor y su valor nutritivo”, sefiala. Se prepara cocida con agua y sal para
entradas, postres y sopas y es la base de varios platos tradicionales. 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 regién, ya que ha
estado en produccién familiar por 90 afios. 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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CEREALES

Ouinua rosada

Foto de Rodrigo Pino.

DEescriPCION

La quinua rosada se le llama kana llapi en aymara. Dofia Mercedes Jirén Gérnica, agricultora del valle de Putre, nos
informa que el producto es de color rosado, el grano estd compuesto por alrededor de 250 a 500 semillas, y su tamafio
varia 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 preparacién de dulces.

Sefala que la quinua rosada es un producto de precordillera y altiplano que ha estado en produccién familiar por 80
anos. Lo considera exclusivo de la regién, 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 TIPICAS A BASE DE QUINUA

Algunas preparaciones patrimoniales de la Region de Arica y Parinacota a base de quinua, y que se describen
a continuacion, son pan de quinua, chuchumiri, mucuna de quinua, quinua confitada y sopa de quinua.
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A la sopa de quinua se le [lama chupien aymara. La Sra. Olga Huaylla Véliz, nacida en la ciudad
de Oruro, Bolivia, de ascendencia aymara y duena de un rvestaurante (lamado “Villa Olga” en Ari-
ca, nos explica como se prepara la sopa de quinua.

Relata que la sopa de quinua es una preparacion patrimonial que conocio en Bolivia. Cuando (lego
a Arica, se dio cuenta que se preparaba este plato de forma similar. Muchos de los platos patrimo-
niales los aprendio de su madre Susana Véliz, cuando la observaba y ayudaba a preparar estos

alimentos, ‘era aprender fiactendo’; como senala.
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PREPARACION

Para 10 personas se requiere de % kilo de quinua, 10 presas de carne (puede ser alpaco, cordero,
vacuno), 1 kilo de papas cortadas en hilo, 2 zanahorias, 1 vamita de apio,1 taza chica de arvejitas, 6
cucharaditas de cilantro, 2 cucharadas de harina,10 gramos de ovégano, sal a gusto.

Fn una olla se echa la quinua en 6 litros de agua sin sal, ademads las papas cortadas en hilo, las za-
nahorias, el apio vy las arvejitas. Se cuece hasta que quede todo desecho, luego se le agrega la carne,
que estd previamente cocida en agua y cortada en trozos medianos. Se le agrega sal a gusto y cuan-
do esté casi listo se le agrega la harina espolvoreada vy el cilantro. Todo esto a fuego lento durante
una hora y media.

Los utensilios que se ocupan en la preparacion dependen de donde se prepare. Se cocina a gas pero
también puede ser a levia. La Sra. Olga opina que queda mds rico en un fogon.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Actualmente, esta rveceta se trasmite a todos los que cocinan con ella vy la recomienda para ‘aumen-

lar las calorias para el [frio”. El plato se adorna con cilantro, debe servirse caliente y es de consumo
habitual.
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PATRIMONIAL

PAN DE QUINUA

Foto de Rodrigo Pino.

El pan de quinua se denomina en aymara juyra (quinua) ¢ anta (pan).

La Sra. Guillermina Mollo, agricultora y ganadera aymara, nos informa sobre el pan de quinua.
Seriala que el consumo vy preparacion de comidas a base de quinua es tradicional en la familia v
que las costumbres que hoy tiene ella y sus hijos han sido transmitidas a través de generaciones.

E( pan a base de quinua lo preparaban sus abuelos ya hace mds de 8o anos. La quinua [a trae desde
la localidad de Colchane, que tiene frontera con Bolivia. Este producto se consume en ciertos pue-
blos precordilleranos y también en la ciudad de Arica, en el Terminal Agropecuario. Las vecetas

vienen desde Bolivia desde donde las trajeron sus abuelos.
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PREPARACION

Este pan se prepara de forma similar al pan de harina de trigo. Lo que cambia es el tiempo de hor-
neado, que es menor. Como ingredientes se utilizan 1 kilo de harina de quinua tostada (beneficiada),
% kilo de harina de trigo, 125 gv de manteca derretida, 50 gr de levadura; agua caliente y % cucha-
rada sopera de sal. Se ciernen ambas harinas y se mezclan con la manteca. Se agrega la sal al agua
y se amasa hasta formar una masa compacta vy blanda. Se cortan en pequetios trozos de masa y se

(levan al horno caliente por 10 minutos.
CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Ista preparacion la consume toda la poblacion. Se puede servir caliente o fria como cualquier otra

variedad de pan.
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Foto de Augusto Murillo.

A este plato también se le denomina chuchiumire, chuchiomire, sanko, phiry pfire. Chuchiumire en
quechua significa alimento preparado de harina con muy poca agua, con grasa y sal. En el idioma
aymara p/iri significa cocimiento de harina de maiz, y el juyra phiries coccion de harina de qui-
nua. También se prepara con harina de trigo. E[ chuchumire consiste bdasicamente en la harina de

quinua cocida en agua con saly aceite. Esta preparacion cumple la funcion de pan.

Don David José Flores Vega, nacido en el pueblo de Tignamar, de ascendencia aymara y técnico
profesional en cocina, nos ensefia sobre esta preparacion. Seriala que ha sido consumida por sus



antepasados por decenas de generaciones, y aunque ha sido reemplazada por el pan de trigo en los
ultimos siglos, muchas familias andinas campesinas aun conservan el conocimiento y disfrutan de
su degustacion.

Senala que el maiz y la quinua son productos patrimoniales de esta region, por tanto sus prepa-
raciones también lo son. La receta la aprendio por trasmision ovaly observacion de sus abuelos y
padres y hoy la enseria a las nuevas generaciones, especialmente en el campo. Las cualidades que se
atribuyen a esta preparacion son diversas, y coinciden con el alto valor nutritivo en hierro, calcio
y proteinas. '

Seriala David que los cultivos andinos son originarios de la region andina donde han sido domes-
ticados dentro de un contexto social y cultural. Es decir, que el significado tradicional de estos
cultivos y sus productos no es meramente agronomico o economico, y tampoco estd relacionado a
la bioquimica por el enfoque de los nutrientes; mds bien hay una estrecha relacion con la manera
de sentir y de vivir que tiene [a poblacion andina. Es mds, en la cosmovision andina la semilla y (a
planta que crecerd es “comida” desde el momento de la siembra vy, como tal, es criada con carinio. In-
cluso es tratada como persona, participa en la ritualidad y es considerada hija de la pachamama.

PREPARACION

Para esta preparacion es necesario 1 kilo de harina de quinua (también se puede usar de maiz o
de trigo), previamente tostada, 200 gr de mantequilla, ¥ litro de agua vy sal a gusto. Fn una olla,
preferentemente enlozada, se echa el agua a hervir y se le agrega la saly mantequilla hasta que se
deshaga, vy se revuelve lentamente con cuchara de palo.

Se ariade poco a poco la harina, mezclando con cuidado y solo [o necesario para que no se formen
grumos, y se sigue revolviendo en forma envolvente cuidando que no se pegue ni se queme en el
fondo de la olla. Toma solo unos minutos, apenas se despega de la olla v se ve el fondo, el cocimiento
esta listo y se sirve a la mesa. Se puede hacer pequerias bolitas para llevarlas a la boca.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Actualmente este plato es consumido sin distincion de género y edad, se sirve caliente en un plato
grande y hondo para todos, cada comensal saca un poco de la masa cocida y le da la forma que
desee. Se sirve con tecito acompanado de charqui, queso asado, chicharron, aceituna y se consume
diariamente en el desayuno u once.
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PATRIMONIAL

MUCUNA DE QUINUA

Foto de Augusto Murillo.

La palabra mucuna o pan de quinua deriva del quechua uk i que significa grano masticado o

triturado con los dientes.

La Sra. Maria Garcia Choque, agricultora aymara nacida en Jainia y cocinera de comidas andinas,
nos informa que la mucuna de quinua es una masa prepavada a base de harina de quinua. Es un
plato tradicional de su pueblo, pero también se prepara en algunos sectores precordilleranos. Ella
aprendio esta receta observando a sus abuelos y se la ha enseniado a sus hijos. La prepara en algu-

nos cocteles andinos cuando alguien se lo pide.
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PREPARACION

Lleva como ingredientes 1 kilo de harina de quinua, % kilo de grasa o manteca, % kilo de chicharron
de cerdo o ¥ kilo de pino, 1 cucharadita de sal.

La harina se mezcla con la grasa o manteca, se le agrega agua caliente, [o suficiente como para dar
consistencia y poder amasar. Una vez lista la masa, se estira y se le pone una cucharadita de pino
o chicharron, se cierra, se envuelve en una hoja de choclo vy se pone a cocer en una olla al vapor,
idealmente en una cocina a lefia. Después de treinta minutos se encuentra lista para consumir.
Esta masa es de sabor algo salado vy seco, con el centro jugoso debido al pino, vy es de textura suave
similar a la de una humita.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Esta preparacion la realizan generalmente las mujeres y se consume de manera habitual o en reu-
niones sociales. Se dice que tiene efectos afrodisiacos.
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QUINUA CONFITADA

Foto de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Don David José Flores Vega, nacido en el pueblo de Tignamar, de ascendencia aymara vy técnico
profesional en cocina, nos informa de la preparacion de la quinua confitada. David conoce esta
preparacion desde nirio. En su casa siempre solia estar presente y junto a sus Aermanos y primos
disfrutaban de los paquetes traidos por sus abuelos paternos. Estos eran Justino Flores y Dionisia
Acho, agricultores y ganaderos que venian desde Putre, y también sus abuelos maternos Nolas-

co Vega y Lucia Choque, quienes le traian de regalo del sector de Guallatire. Comentaban que la



quinua es un producto muy antiguo, nutritivo y sabroso que se puede consumir salado y dulce y
que los abuelos de ellos ya [o consumian, porque es una preparacion que nunca falta en las zonas
altoandinas, donde se produce. Por tanto, se tiene la seguridad de que mds de seis generaciones la
han consumido en (a familia del sevior Flores. Por eso lo considera un patrimonio de la region, por-

que es propio y dificil de encontrar en otras partes de Chile.

PREPARACION

Los ingredientes para esta preparacion son 1 kilo de quinua movada o blanca, % kilo de ciruela seca,
pasas y almendras, 1 membrillo secado en rodajas, 100 gr de azicar hecha caramelo.

La quinua se granea igual que el arroz, una porcion de quinua por dos de agua, se agrega el azu-
car hecho caramelo y se deja macerar por media hora. Las frutas secas se pican y remojan por 10
minutos, después se mezclan con lo anterior y luego se sirve en pocillos. Puede servirse frio o tibio,
la quinua y las frutas entremezcladas le dan una presentacion alegre, y para mejorar la estética
se puede adornar con algun fruto vistoso de la temporada (puede ser rojo o verde) o una ramita de
menta. Los utensilios usados estan en todas las casas y son usados en el diario vivir, son simples y
han sido adquiridos por herencia, regalo v /o compra directa en el comercio. Se ocupa preferente-
mente cuchara de palo en cocina a gas o lena.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

David seriala que en su familia han usado mucho la quinua de distintas maneras y esta es una for-
ma de ocupar los productos locales vy estimular el paladar de los pequerios que gustan de las cosas
dulces, ademds que se considera muy nutritivo y al alcance de todos. Desde nifios veian prepararla
y tomaban gran interés de poder hacerlo solos algun dia. Ahora que existen las pastillas vy cara-
melos industrializados ya no se consume como antes, pero es necesarvio reforzar esta costumbre
antigua porque es un alimento sano, ademds de servir como un buen postre.

Fsta recela es de gusto general, su sabor es dulce, de buen olor y lextura. Se sirve Jria o libia, en

poctllos de loza o platos pequerios en cualguier ocaston. Fs una preparacion sencilla y economica,
que permite usar y combinar distintos prodictos locales. No es mily conocida en la region, pero st
entre la gente aymara y quechiua gie conoce el valor de la quinua. Ademds, no tiene conservantes
1l saborizantes, es un proaucto organtco y ecoldgico y a ese mercado Aay gue apuniar, mostrando
con orgullo estos saberes y sabores’, seniala David Flores.
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Camote

El camote (lpomoea batatas L.) es un tubéreculo andino, cuyo nombre es de origen azteca, del ndhuatl camotli, palabra
que servia para nombrar a toda raiz alargada. En quechua y aymara es apichu. También se le llama en quechua kamuti,
cumara, kumara (provienen del polinesio, incorporado después al quechual). Los espafioles lo llamaron batata a partir
del nombre indigena que se le daba a este cultivo en América Central.

El camote fue domesticado y cultivado desde hace 8.000 afios en América, habiéndose hallado en la costa peruana
restos de estas raices tuberosas en algunas tumbas y representaciones de ellos en numerosos ceramios precolombinos
que datan de 8.000 a 10.000 afios. El camote puede estar entre las primeras plantas domesticadas del mundo. Junto
con el qji, la papa chufio, el maiz, el pacay, el charqui de alpaca y la chirimoya fueron los principales alimentos de
los quechuas y aymaras en la época prehispénica. Es considerado un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y
Leén, 1995).

Sobre los tipos de camotes, Garcilaso de la Vega (1609), seiala que “las hay de quatro o cinco colores, que unas colo-
radas, ofras 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 violdcea, seca, farindcea, poco dulce, de buena duracién.

En la Regién 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 cdscara blanquecina y pulpa blanca y algo morada; y un camote llamado yema de yaro.

También se traen camotes del Perd. Describiremos el camote yema de huevo, ya que es el més comin.
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DESCRIPCION

El camote se puede describir como una raiz reservante con alta concentracion de azicares, caroteno y pro-
vitamina A, que también es rica en potasio.

Dona 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 dulzon.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Dona 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, solia comerse en el valle de Azapa cocido con miel de cana de azlicar encima. Esto era como un pre-
mio cuando eran nifos: “mejor que cualquier bombon”, nos comenta doiia Gladys.

FORMA DE CULTIVO

El camote es una planta erecta, baja, con numerosas raices, algunas de las cuales forman raices tuberosas.
Es un alimento importante para los pobladores de la costa y valles andinos. Es bastante rustico, tiene alta
tolerancia a estreses bioticos y abioticos, tiene alto rendimiento y bajos costos de produccion, y generalmen-
te se le maneja en el campo en forma natural. Se utiliza toda la planta sea como alimento, forraje, medio
de propagacion 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 organica. Se cultiva hasta los 2.500
msnm.

Dona Gladys informa que este tubérculo dulce se cultiva en la region 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.
Aprendi6 su cultivo observando a sus abuelos que lo consumian de forma diaria y en todas las comidas.
Senala que la siembra del camote se hace cortando la rama del tubérculo, que es la parte que se siembra. Se
puede cultivar todo el afio y se hace de forma manual, al igual que la cosecha. El producto se destina para
la comercializacion y para el autoconsumo. “Hoy es escaso en Livilcar, pero en el valle de Azapa se produce
bastante, mads 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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- TUBERCULOS

Papa

Foto de Rodrigo Pino.

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’oge, cchoke (papas, comida ordinaria de los indios), ch ugi, que también signi-
fica “alimento crudo” y amqa que significa recoger. La papa cocida es ghathiy la papa desecada y helada es ch’viiu en
aymara y quechua. Los espafioles llamaron patata a la papa, lo cual corresponde a un cruce entre el nombre indigena
batata (lpomoea batatas, camote) y el nombre quechua papa.

la papa es originaria de Sudamérica. La papa cultivada se originé posiblemente en la regién situada entre el Cusco y
el lago Titicaca, porque en esta regién altoandina existe un gran némero de variedades nativas. Este cultivo se habria
originado alli hace 10.000 a 15.000 afios, a partir de una especie silvestre. Fue domesticada en el altiplano andino por
sus habitantes hace unos 7.000 afios y junto con el maiz constituyd su alimentacién bésica.

La papa tuvo su mayor centro de desarrollo en zonas de climas frios y himedos donde no se daba el maiz. Los conquis-
tadores espafioles encontraron la papa ya en estado doméstico, y ademds encontraron innumerables variedades en los
distintos paises. Fue llevada a Europa por los espafioles y con el tiempo su consumo fue creciendo, su cultivo se expandié
a todo el mundo y actualmente es la base de la alimentacién de millones de personas. Hoy en dia, la papa representa
una de las contribuciones més importantes de la regién andina al mundo entero, por ser uno de los cultivos alimenticios
mds consumidos y apreciados.

De la papa nos relata en sus crénicas el Inca Garcilaso de la Vega (1609), “Otras muchas legumbres se crian debajo de
la tierra (...) principalmente en las Provincias estériles de zara. Tiene el primer lugar la que llaman papa, que les sirve de
pan; cémenla 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 chuiv”.
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DESCRIPCION

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 facilmente digerida y tiene un alto valor nutricional. Los tubérculos de papa presentan aproxi-
madamente un 78% de agua y un 18% de almidon. El resto esta compuesto por cantidades variables de pro-
teinas, minerales y cerca de 0,1% de lipidos. La papa contiene varias vitaminas, siendo especialmente rica en
vitamina C. Entre los distintos minerales que posee merecen citarse el potasio, el fosforo, el magnesio y el
calcio por su importancia en la nutricibn 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 GASTRONOMICAS

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. Ademas, a partir de la fermentaciéon de los
tubérculos se obtienen varias bebidas alcoholicas. Los pueblos andinos consumen la papa en forma de chu-
no (desecada al frio) y en multiples preparaciones tradicionales del norte de Chile como el chuiiito encebo-
llado, la guatia, la papa a la huancaina, el picante con chufo, el ancacho, el chairo, 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 region.

FORMA DE cuULTIVO

La papa es una planta herbacea 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 frio y himedo 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 otofo.

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 areas 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 agricola
(Cubillos y Lebn, 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. juzepzukiy S. curtilobum.

Los pueblos originarios clasificaron las papas de acuerdo a las caracteristicas de la zona de cultivo, forma
de consumo, sabor, forma del tubérculo y color de la cascara. También las dividen en dos categorias: dulces
y amargas. Entre las especies de papas dulces estan Solanum tuberosum ssp andigena, S. stenotomun, S.
phurejay S. chaucha. Entre las amargas para preparar chufio esta S. juzepczukii, S. curtilobumy 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, tamaros,
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 Per1, 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 practicas 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 caracteristicas depende el destino y el tipo de consumo que tendra el alimento.
En la region de Aricay 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 “surefia”. Don Eugenio Apata, agri-
cultor de Esquina, seflala: “Antes habia papa antigua, pero ahora es mds conveniente la papa sureria pues se
demora menos en dar y la compran en el Terminal”. Entre las variedades autdoctonas que ellos mencionan se
encuentra la papa apilla, papa blanca, papa chaucha, papa chiquiza, papa ch’uqui, papa Iu’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
comun, y aun se pueden encontrar algunas variedades en el Terminal Agricola de Asoagro en Arica, donde se
comercializan en pequena cantidad y son preferidas por los consumidores por su buen sabor a pesar de ser
mas 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 mas estudios sobre las papas del norte de Chile para su
correcta clasificacién taxonémica. Los estudios bibliograficos realizados sobre las variedades de papas en
Pert 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 continuacion algunas de las papas mas utilizadas como la papa
blanca, papa chiquiza, papa negra y papa pitoguayaca.
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TUBERCULOS

Papa blanca

Foto de Irma Mogncn.

DescriPciON

Dohna Emilia Vésquez, agricultora de Socoroma, informa que la papa blanca es una papa abundante, de forma alargada
o redonda, de cascara amarilla y pulpa amarilla clara, resistente al frio y la sequia, la cual se consume cocida.

Dofia Clara Mamani, de Chapiquifia, afiade que esta papa se siembra en noviembre y se demora é meses en dar (se
cosecha en mayo). Se cultiva asociada con otros cultivos como haba, arveja, maiz y quinua, y se usa para cocido y
chufio. Sefiala que: “Chapiquifia es reconocido por sus papas, pero el gran problema de los dltimos tiempos es el agua

y sin ella es cada vez menos lo que se cultiva”.
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Papa chiquiza

Folode Rodr:go Piro.

DEsScrIPCION

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 chiquiza como redonda, irregular, pequefia o grande, ojosa,
de cdscara colorada y de pulpa de mezcla rosada y blanca, o de cascara morada oscura o negra y de pulpa blanca.
La textura es dspera, sabor harinoso, aroma fresco. La papa chiquiza se cultiva en diversos poblados de precordillera
como Tignamar, Socoroma, Belén y Chapiquifia.

Don Filiberto Ovando Alvarez, agricultor del valle de Azapa, sefiala que la papa chiquiza se consume por su buena
aceptacién en el comercio y por su sabor. Se prepara cocida, para acompaiiamiento en entradas y en sopas, y sirve muy
bien para comidas tradicionales como picantes y guatias. Sefala que es un tubérculo escaso y exclusivo de la regién. La
semilla es local, pues llega por la precordillera (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: “la papa chiquiza es rica y tipica de la
zona”, sefiala dofia Dora Ocana de Belén, en tanto dofia Paula Corro, de Tignamar, afiade: “las papas provenientes
del lugar son bastante buenas, de todos modos se ha probado igualmente con papa sureiia, porque se demora menos
tiempo y es igualmente apetecida”. Finalmente dofia Emilia Vésquez de Socoroma indica que la papa chiquiza o co-
lorada es abundante, se usa para cocido y chufio, y afiade: “yo sigo cultivando variedades locales, para que estas no
se pierdan”. Don Filiberto afiade que esta papa es harinosa y se deshace si se cocina mucho, por esto no se utiliza en

cazvela sino para ensalada.
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Folo de Rodrigo Pino.

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 més harinoso que otras papas. “Lla papa negra no tiene mucha
aceptacién en el mercado, porque es mds harinosa que otras papas”, sefiala. La forma de consumo es cocida con agua
y sal, como acompanamiento en entradas y en sopas. Es un producto infaltable en guatias y picantes. Por lo general se
consume en la misma localidad.

Nos cuenta ademas que la papa negra es un tubérculo escaso, que ha estado presente en la zona de precordillera por
95 afios y lo considera exclusivo de la regién. 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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TUBERCULOS

Papa pitoguayaca

Foto de Rodrigo Pino.

DescriIPCION

A la papa pitoguayaca se le llama “lengua de buey” o “lengua de toro” por ser una papa mas bien alargada de tamario
grande. El nombre pitu en aymara es harina disvelta en agua, y guayaka es agua caliente, lo que significa que es una
papa para cocido. Estas papas se cuecen con cdscara y se comen solas, sin ningin ofro ingrediente. Son sabrosas y
sirven para llevar de viaje o como fiambre (comida de trabajo), si se quiere se acompafia con queso y charqui.

Los agricultores informan que esta papa es redonda o plana, de color café claro de pulpa blanca, de textura dspera 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 chufio. No es tan harinosa como la chiquiza y por esto se usa para cocido y cazuelas.
Don Filiberto 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 TIPICAS A BASE DE PAPA

Describiremos algunas preparaciones patrimoniales de la Region de Arica y Parinacota a base de papa, como
son la papa chufo, el chuiito encebollado, la guatia, la papa a la huancaina y el picante con chufio.
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~ PATRIMONIAL

PAPA CHUNO

Foto de Rodrigo Pino.

ANTECEDENTES HISTORICOS

El churio, 0 /1 uziu en aymara vy quechua, significa papa congelada y secada al sol. La papa chuiio
es una papa que se obtiene como el resultado de un proceso tradicional muy antiguo de congela-
miento vy deshidratacion, siendo (a forma tradicional de conservar y almacenar las papas durante
largas temporadas, a veces durante anos. Este proceso aseguraba la continuidad vy la disponibili-
dad del alimento vy la supervivencia de la comunidad en caso de escasez. La papa chuiio es uno de
los productos centrales de (a alimentacion de los pueblos andinos y de la gastronomia de las regio-
nes donde se produce.

E( Inca Garcilaso de la Vega (1609), describe el procedimiento para hacer chuvio: “ay una gue la-
man papa, es redonda, y miy Aumida, y por su mucha Rumidad, dispuesta a corromperse presto.
Para preservarla de la corrupcion, la echian en el suelo sobre paja, que la ay en aguellos camnpos
muy buena; dejanta muchas nockes al yelo, que en todo el ario yela en aguella Provincia vigurosa-
mente; y después que el yelo la liene pasada como Si la cocterarn, la cubren corn paja, y la pisan con
tiento, y blandira, para que despichie la aguosidad gue de suyo tiene la papa y la que el yelo (e hia
causado, y después de averla bien exprimido, la ponen alsoly la giardan del sereno hasta que este
del todo enjuta. Desta manera preparada se conserva la papa miucho tempo y lrieca siu nompbre

y se lama cliurin’.
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Actualmente se produce y consume chuno regularmente en el norvoeste de Avgentina, en el alti-
plano de Bolivia, el norte de Chile y en la region andina y costera de Peru. En Argentina y Chile
tambien se [lama chuvio al almidon que se obtiene en la molienda de papas.

La produccion de chutio es vealizada en forma comunitaria, donde las papas del tipo amarillo se
seleccionan, de las cuales un grupo se destina al consumo inmediato, otro a semilla, y finalmente
una parte cuidadosamente elegida a la elaboracion del churio. Estos son ejemplares homogéneos y
de pequeno didmetro. La elaboracion del chutio se realiza en invierno después de terminada (a cose-
cha. Hay distintos tipos de chuvio, siendo los principales el churio (o chutio negro) y el churio blanco.
Las distintas calidades de chunio dependen del tamavio de la papa vy de la forma de elaboracion. Los
churios atiejos son muy cotizados por ser de mayor calidad. También hay un tipo de chuno que se
congela una noche vy se consume fresco.

La transformacion de la papa en chunio, si bien implica pérdida de vitamina C, es un alimento muy
rico en nutrientes como proteinas e hidratos de carbono. El chuvio blanco es ademds muy rico en
calcio y fosforo.

Elsabor agradable de este alimento (o hace apto para diversos platos de la gastronomia altoandina,
desde postres hasta platos elabovados como el chuiiito encebollado o el picante con chufio.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Churio Negro

Se elabora a partir de los tubérculos pequevios de las variedades de papa nativa comin y de algu-
nas mejorvadas. £l método de desecacion de los tubérculos tiene ciertas variaciones, pero en general
consiste en exponerlos a ciclos de congelacion y asoleamiento de forma consecutiva. Se prepara un
lugar plano con una capa de paja o totora o sobre pasto natural, y sobre ella se extienden uniforme-
mente las papas mas chicas, dejandolas congelar por la intensa helada nocturna y durante el dia se
exponen al sol. Al tercer o cuarto dia la papa se ablanda vy la cdscara se hincha como una ampolla.
Muy de mariana, antes que se derrita el hielo, se cubren con paja vy se pisan las papas de forma
blanda con los pies desnudos para que revienten las ampollas, se elimine el agua v la cdscara se
desprenda fdacilmente, y después se dejan al sol. Luego de esto se vuelven a hacer congelar. Fn cada
repeticion, el tubérculo pierde agua. Concluida la congelacion y el pisado se secan al sol, acabando
el trabajo cuando las papas quedan totalmente duras v secas. E[ proceso dura 5 a 10 dias. Ciertas
sustancias presentes en las papas se oxidan en contacto con el aire, dandole un caracteristico color
que va desde el marron oscuro hasta el negro. E[ chuvio se puede almacenar por varios anos y se
remoja una noche antes del consumo.
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Chuvio Blanco

E( chutio blanco, denominado tunta en aymara, y moraya o muraya en quechua, es el resultado
de blanquear el chutio a través de una etapa de lavado en una corriente de agua. Muraya quiere
decir fermentado dentro del agua. Se utilizan principalmente papas amargas de mejor calidad vy
mayor tamano para el chuvio blanco. Las papas se dejan congelar y al amanecer se amontonan y
cubren para que no reciban la radiacion solar y no tomen el color negro. Una vez helada la papa
se pone al agua de rio o laguna en costales permeables de pldstico o mallas de pesca por 15 a 30
dias. Cumplido el tiempo del remojo se someten a la helada por una noche para luego pisarlas y
extraerles la cdscara. E[ producto después se extiende para ser secado. La elaboracion de churio
blanco dura aproximadamente cincuenta dias, y en todo el proceso destaca la participacion de las
mujeres, que seleccionan, extienden, cuidan vy l[impian los tubérculos. Este producto es de superior
calidad y tiene un sabor mejor que el churno negro. Se destina al mercado, tiene mayor precio y las
familias [o consumen en ocasiones especiales, en fiestas y agasajos. Para su preparacion bastard un
remojo de 15 a 30 minutos.
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PREPARACION

De la elaboracion de [a papa chuiio negro en Arica y Parinacota nos informa dona Juana Maria
Sanchez HHumires. La papa churio es uno de los productos tradicionales mds difundidos en la actua-
lidad; salio del hogar campesino para entvar en hogares de clase media de las ciudades. Su familia
ha seleccionado y mejorado la papa por atios con el fin de (legar a un buen producto. Ella prefiere
la papa lengua de buey o papa pitoguayaca para hacer el chuvio, pero también se pueden utilizar
otras variedades. “El producto depende de (a forma de abonar el suelo: si se abona el suelo con es-
tievcol de pdjaro, la papa sale muy harinosa, pero si se abona con una mezcla de estiércol de pdjaro
y cordero, se obtiene un buen producto”.

En cada cosecha las familias seleccionan la papa: para chuviu, consumo y venta y resiembra. Ge-
neralmente se cosecha y selecciona la papa en el mes de mayo v seguidamente se elabora el churio
de la misma manera que en tiempos ancestrales. Fs una técnica que pervdura a través del tiempo y
espacio andino. La deshidratacion de la papa ocurre durante [os meses de junio y julio, donde hay
minimas temperaturas. La fabricacion del chuno es estacional, es por eso que estd sujeta a que el
clima garantice la presencia de heladas intensas. Genervalmente esto ocurre en precordillera y en
sectores establecidos por tener microclimas ya experimentados a través de generaciones.

CONSUMO

E(producto es de color negro, café o blanco, de acuerdo a la variedad de papa y al sistema de deshi-
dratacion. E[ producto es dspero y duro como una piedra. Del chutio se pueden preparar diferentes
platos: en sopas, acompanado con arroz graneado, con cebolla, con verduras y combinado con otros
productos. Estos productos son consumidos sin restriccion de edad ni género. Los platos preparados
a base de churno son muy apetecidos y pueden ser servidos en cualquier ocasion y circunstancia,
desde ceremonias  fiestas hasta como fiambre del arriero o del pastor de ganado, que debe ausen-
tarse todo el dia de su hogar. En este ultimo caso se combina con charquiy maiz tostado.
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PATRIMONIAL

CHUNITO ENCEBOLLADO

Foto de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Dovia Nancy Alanoca Astigueta, asistente social aymara, nacida en Belén y conocedora de la gas-
tronomia de los Andes meridionales, nos ensefia sobre el chuniito encebollado.

Nancy ha observado el gran consumo de platos elaborados con papa churiu o chutio en las diferentes
comunidades altoandinas, y con la migracion campo-ciudad ha observado también la aparicion de
estos platos tipicamente campesinos en la mesa citadina y también en rvestaurantes populares y en
algunos hoteles de 3 y mds estrellas. El chuiiito encebollado es uno de esos platos, que se replican don-
de exista un belevieno, sea este profesional o campesino, pobre o de recursos, viva en el campo, ciu-

dad, pais o el extranjero: siempre estard esta preparacion presente por su vapidez y valor nutritivo.
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El chuno, como tecnologia andina, convenientemente guardado puede durar mds de treinta anos
manteniendo el sabor nativo, y lleva a su consumidor a vememorar su _pasado y acrvecentar [os

sentimientos de sus raices.

PREPARACION

Los ingredientes de este plato para 2 porciones son 15 chuios medianos a chicos ya cocidos, 3 huevos,
1 cebolla pequeria picada fina a la pluma, saly pimienta a gusto, 1 cucharada de aceite, 1 cuchara-
dita de orégano o mejorana de Belén, 100 gr de queso blanco de vaca cortado en cuadritos.

Para tener el chutio listo el dia anterior se remoja medio kilo o mds por toda la noche, cuidando
que el agua cubra todo. Al dia siguiente se quita la cdscara, se lava varias veces y se pone a cocer
con agua en una olla a fuego fuerte. Una vez cocido se guarda para usarlo de distintas maneras.
Para fines de esta receta, se tomardn solo 15 churios, los cuales se aprietan con la mano reduciendo
su tamano en trozos pequerios. Tn una sarten se echa el aceite y se coloca el chutio con la cebolla en
pluma, la sal, pimienta vy ovégano, se revuelve suavemente con movimientos circulares con cucha-
ra de palo. Cuando la cebolla estd colocdndose transparente, se baten aparte los huevos enteros y
se echan al sartén, se sigue revolviendo a fin de que se mezclen bien con la preparacion anterior.
Para un mejor sabor se pone queso de vaca en cuadraditos antes de sacarlo del fuego.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Este plato se sirve caliente con pan, genevalmente en el desayuno o cuando el comensal (o desee. Su
preparacion es tan sencilla y rapida que a los gustadores de chuiio les aplaca el hambre y la pueden
preparar ellos mismos.

Los mavyoves dicen: ‘desde antes, antes, antes, aaaaantes ya se comia asi. Se ha comprobado en
terreno que un “antes” es una generacion, y un “antes” muy largo significa que los arios se pierden
en el tiempo, por lo que se asume que esta receta se conoce y ha sido saboreada por [o menos por
mds de 8 generaciones.

Este plato estd al alcance de todos, sin distincion de género ni edad. Los mayores suelen agregarle
pasta de aji o rocoto, ya sea crudo o cocido con especies. Si se sirve como plato de fondo puede ir
acompanado con arvoz. Por su sencillez en la preparacion y sus valores, Se plensa que 1o se extin-
guird “senala Nancy Alanoca.
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PATRIMONIAL

GUATIA O PACHAMANKA

Foto de Rodrigo Pino.

ANTECEDENTES HISTORICOS

Existen varias interpretaciones sobre la palabra guatia. Segun algunos, la palabra guatia, huatia
o watia procede de “Huatio”, una importante deidad inca. Otra interpretacion es que proviene de
la palabra quechua fiuatiyani que significa asar en parrilla, en hornillos o en hoyos abrasados. A
las papas asadas se les [lama /iuattya (watya) o funatiyasccas.

La guatia se denominaba antiguamente pachamanka, palabra que tiene su ovigen en el quechua
pacto, tierra, y manka, que es olla, significando “olla de tierra”. En otras palabras, es un lugar
donde la tierra se convierte o toma la forma de una olla para cocinar alimentos bajo tierra, sobre
pledras calientes. En aymara esta preparacion se llama p api.

En el antiguo Peru la huatia o watia era comun en los campos, especialmente en tiempos de la
cosecha de la papa. Fra una técnica muy importante que se empled principalmente en la coccion
de tubérculos. Se fabricaban unos pequetios hornos con terrones humedos y se los sellaba con fuego

directo, vy alli se cocinaba la papa nueva en el rescoldo.

1n7



La pachamanka se come especialmente entre febrero y marzo, celebrando la cosecha, aunque tam-
bién se prepara en importantes fiestas religiosas y comunales y para celebraciones sociales, como
matrimonios y cumpleanos.

La guatia en Chile es un curanto andino; es un cocimiento de mariscos, carnes y verduras realiza-

do en un hoyo vy cocinado en piedras previamente calentadas al fuego. Su coccion se produce por

vapor, al ser tapado el hoyo con hojas de alfalfa, panos y tierra.

Don Oreste Ventura Calana, arriero de 75 anos nacido en Putre, nos informa de la preparacion de
este plato tipico de la zona norte de Chile. Sefiala que es una preparacion colectiva andina, quechua
y aymara, heredada de la época del imperio incaico vy tradicional de la zona precordillerana vy del
altiplano regional que se ha consumido por generaciones. Es una comida que se consume para mu-
chas actividades o fiestas comunitarias, especialmente para la época de la cosecha de la papa. Sus
abuelos la preparaban y consumian. De ellos aprendio la forma de prepararla a través de la obser-
vacion. Hoy se mantiene la tradicion, y a pesar de que cambian los escenarios, las fechas y algunos
ingredientes, [o principal se mantiene. En Putre vy en toda la precordillera, la guatia se prepara de
forma muy similar desde tiempos inmemoriales.

PREPARACION

Una preparacion para 100 personas contiene los siguientes ingredientes: 30 Rilos de cordero, 10 ki-
los de papas medianas de la precordillera, 5 kRilos de habas, 100 humitas y 5 Rilos de camote yema de
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huevo. El cordero se troza en 100 partes y se adoba varias horas antes de colocarlo en el horno. E[
adobo de la carne contiene unos 300 gr de orvégano, 10 cabezas de ajo molido, 10 cucharadas soperas
de saly dos litros de vinagre. Las humitas se preparan con 100 choclos molidos, manteca y albaha-
ca, los que se envuelven con las mismas hojas de los choclos.

Para la preparacion de la guatia primero se prepara un hovyo, o se utiliza un hoyo utilizado otras
veces. Es una cavidad tipo horno pero en el subsuelo. Se comienza haciendo una fogata con ramas
y leria. Sobre el hoyo u horno se coloca una parrilla de fierros muy gruesos resistentes al calor vy las
altas temperaturas, y sobre esta parrilla se coloca una cantidad de 20 piedras de rio escogidas por
su resistencia al calor y las altas temperaturas, de unos 10 Rilos cada una. Después de calentar las
piedras mds de tres horas y que se pongan de color blanco, se retiran. Se vetira luego (a parrilla y se
sacan aquellos lerios que aun tienen fuego. Se vuelven a colocar unas 12 piedras calientes en el fon-
do del horno y sobre estas se coloca un fondo, o los fondos, dependiendo de la cantidad a preparar,
con la carne y dentro de este fondo se coloca una piedra caliente y se tapa. Se coloca una primera
capa de alfalfa fresca v las hojas de los choclos utilizados, sobre esta una piedra caliente y encima
se colocan las papas crudas. Se cubre nuevamente con alfalfa y se pone una piedra caliente, mas al-
falfa, y sobre esta las habas crudas. Se cubre con alfalfa y se coloca una piedra caliente y encima se
colocan los camotes. Se cubre con mds alfalfa, se coloca una piedra caliente, mds alfalfa y se ponen
las humitas crudas. Se cubre nuevamente con alfalfa y sobre esta se colocan sacos que cubvan todo
el horno. Una vez que esté todo bien cubierto se procede a cubrir con tierra. E( cocimiento de todos
los ingredientes es por el vapor que genera la alfalfa, y el tiempo de coccion depende de la cantidad
a preparar, si es para 100 personas, puede ser hora y media.

La preparacion es colectiva y participan a [o menos unas siete personas debido al trabajo que con-
(leva. Los hombres y mujeres participan de la preparacion de la carne y de las humitas. La pre-
paracion del horno, de la fogata, disposicion de los fondos con carne y de los demds ingredientes y
armado de [a guatia, estd a cargo de los hombres. El vetiro del cocimiento también estd a cargo de
los hombres, quienes (o [levan a la cocina, vy las mujeres son las encarvgadas de preparar cada plato
con un trozo de cordero, dos papas con cuero, una humita, un camote y un puniado de vainas de

habas.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

El consumo se realiza para las fiestas comunitarias, sobre todo para el Pachallampe, que es la épo-
ca de cosecha de la papa. Se sirve caliente en platos extendidos grandes acompariados de arroz, un
pocillo con chanfaina, pan vy rocoto o aji colorado o amarillo. E[ consumo de este plato va mds alld
de su sabor, ya que tiene relacion con las costumbres culturales aymaras.
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La papa a [a huancaina es un plato oviginario del antiguo Perii, y por ende de la actual Region de

Arica y Parinacota. Las referencias escritas mds antiguas datan de 1879, donde se relata que se
sirvieron “papas amarillas a la huancaina” como una de las entradas en el banquete ofrecido a don
Miguel Grau Seminario, entonces capitan de navio del Club Nacional.

El plato consta de una salsa que se prepara moliendo o licuando aji amarillo con leche, aceite y
queso fresco o requeson, que se sirve generalmente sobre papa sancochada. Otras preparaciones de
la salsa incluyen jugo de limon, galletas, ajos y cebolla. Hay variaciones con otros tipos de aji, como
el rocoto. En su presentacion cldasica se acompania de huevos duros, aceitunas negras vy se presenta
sobre hojas de lechuga.

Hay diversas historias sobre el origen del nombre de este plato. De acuerdo a Jorge Stambury en

el libvo La Gran Cocina Peruana, indica que su procedencia surge durante la construccion del
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Ferrocarril Central del Peri que requeria gran cantidad de obrevos. E[ alimento de los trabajado-
res eva preparados por mujeres huancas y entre los platos que servian habia uno donde sancocha-
ban papas vy las servian baviadas en una salsa de queso mezclado con rocoto y leche, adornado con
huevo duro. A este plato se le [lamo “papas a la huancaina”. La receta migro a Lima, cambiando el

rocoto por aji, se le agrego aceite y se veemplazo el batan por la licuadora.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Carla Guarache Martinez, nacida en la ciudad de Arica, de ascendencia aymara, de 26 arios y
manipuladora de alimentos, nos informa sobre la papa a la huancaina. Seiiala que el origen de esta
receta es muy antiguo, sus bisabuelos que evan pervuanos y de estas provincias ya consumian este
plato, que paso por transmision ovaly por observacion a sus abuelos, y a su madre que se (o trans-
mitio a ella. Ella considera que es un plato patvimonial, pues se ha transmitido a través de mds de
6 generaciones y se sigue consumiendo en familias andinas de esta zona: ‘e encanta cocinarlo y
ofrecerlo en la mesa jamiliar (os dias domingos, [estivos y para atender a los amigos que legan a
visitarnos’ Actualmente esta receta se transmite a amigos, familiares y se vecomienda para acom-
pariamiento de comidas y también como entrada.

Antiguamente en el campo, este plato se preparaba con productos naturales y frescos; ahora en la
ciudad, como es mds dificil y caro conseguir estos ingredientes, se han ido sustituyendo por simila-
res a precios convenientes.

PREPARACION

Los ingredientes que se utilizan para esta preparacion para 10 personas son, 1 % kilo de papa, 10
ajies amarillos, % de queso blanco, 1 taza de leche evaporada (antes los abuelos usaban nata fresca
de leche de vaca), % kilo de mani (traido desde Bolivia y Perii), 1 lechuga, 1 cuchara de aceite, 1 cu-
chara sopera de sal para el agua de la papa, 12 galletas de soda (antiguamente dicen que se usaba
maiz molido y tostado), saly pimienta a gusto.

Se ponen las papas en agua que las cubra, luego se agrega saly se cocina durante 15 minutos y se
deja enfriar aparte. Para hacer la pasta se blanquean (os ajies en agua hervida para pelarlos. Se
bate en la licuadora la leche, el mani, el aceite, el queso, los ajies blanqueados v pelados, las galletas,
sal, pimienta y unas gotitas de [imon. Se coloca en un plato bajo hojas de lechuga, que sirven de base
para la papa. Se pelan las papas, se cortan en rodelas y colocan sobre la lechuga. Finalmente la
pasta se coloca en cada rodela de papa y si gusta se adorna con pedazos de aceituna y huevo duro.
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CONSUMO Y MANERAS DE MESA

La papa a la huancaina es consumida por todo tipo de personas ya que la pasta es suave, no queda
tan picante v sus ingredientes son de fdacil adquisicion. E( sabor es salado vy algo picante y debe ser-
virse frio en plato bajo de loza.

Siva como acompanante de comidas, y seqgun los comensales, se ponen varios platos en el centroy a
lo largo de [a mesa como una ensalada colectiva. Si va como entrada, va en porciones individuales.
Se prepara para comidas familiares, especiales y festivas. La Srta. Carla Guarache considera que
este plato se mantiene porque va de generacion en genervacion, es apetecido, sabroso, nutritivo, bien
presentado y es del gusto de todos. Algunas personas de esta region usan mayonesa en vez de leche
o nata, que equivaldria a la variante peruana (lamada ocopa.
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- PATRIMONIAL

PICANTE CON CHUNO

Foto de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES HISTORICOS

E( picante es un plato tradicional del norte de Chile, siendo de ovigen peruano. En épocas prehis-
panicas los wucthius evan todos aquellos guisos que tenian como condimento principal el aji (uctiut en
quechua). Generalmente se trata de un guiso de verduras o carnes, preparadas con un aderezo a
base de ajies, con papa molida con las manos que se acomparia con arrvoz blanco. En la época colo-

nial en Perii se consumia picante en las picanterias, era un plato preferido de las clases sociales mds

populares vy despreciado por las clases altas y medias.

A NI TECITIOANITCC TMYE T A D EDA
ANTECEDENTES DE LA PREPARA

La Srta. Andrea Guarache Martinez, nacida en la ciudad de Arica, de ascendencia aymara y de 21
anos, nos informa que el picante con chuno es una preparacion patrimonial conocida en su familia
desde que nacio. La aprendio directamente de su abuela paterna, quien ya tiene 82 arios y todavia
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cocina y les enseria a sus nietos. Seviala que este plato se ha transmitido por mds de 6 generaciones
y se sigue consumiendo entre las familias andinas. Actualmente se transmite a amigos, familiares
y se recomienda para dar vigor.

PREPARACION

Los ingredientes para 10 personas son 1 % kilo de guata de vacuno que se corta en bastones pequerios
una vez cocida (tiritas de 3 cm de lavgo por 1 cm de ancho), 1 pata de vacuno, que también se corta
en bastones pequeiios, 2 kilos de papas, 2 cebollas medianas cortadas en cuadritos, 2 locotos, ¥ kilo
de chuvio, y condimentos: 1 cucharadita de orégano, 1 pizca de comino, 1 pizca de aji de color y sal
a gusto; 1 kilo de arroz, 1 ramita de apio, 1 ramita de perejil picadito, 1 morron partido en cuatro, 3
dientes de ajo para [a pata y guata, 2 dientes de ajo para el arroz, 4 cucharadas de aceite.

E( chuvio se deja remojando un dia antes, al otro dia se pela, se lava y se echa a cocer con agua que
lo cubra vy sal durante 1 hora. Luego se pone a cocer en una olla a presion la guata, pata, apio, pe-
rejil, morron y sal por 1 hora a fuego fuerte.

Se pone a cocer la papa en una olla con agua que la cubra y sal. Se muele el locoto en una licuadora
0 batdn. Se pica en cuadritos la cebolla vy se frie en 2 cucharadas de aceite junto con el locoto mo-
lido y se agregan los condimentos. Luego se pican la guata vy pata en forma de bastones pequerios,
se cuela el agua en que se cocio la pata y guata para usarla en el picante. Se pela la papa y muele
con las manos y se agrega en la olla con la guata vy pata. Se agrega el aderezo, la cebolla frita con
el locoto molido y condimentos. Al final se coloca el chuiio como acompariamiento.

Para hacer el arroz se coloca el resto del aceite para freir el ajo y el morron, se echa el Rilo de
arroz, se revuelve en redondeo con movimientos suaves v luego se agrega el agua hervida que
cubra el arroz y sal a gusto. Se deja a fuego medio a bajo durante 10 a 15 minutos y se sirve como
acompanamiento.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

El picante con chufio es consumido por todo tipo de personas y por jovenes que gustan de los platos
picantes. El sabor del plato es salado vy picante y debe servirse caliente. E[ picante se sirve en plato
bajo de loza o también en plato hondo; es un plato de consumo habitualy familiar.

La Srta. Andrea Guarache indica que este plato es del gusto de todos, especialmente de [a gente

andina que lo consume en fiestas patronales, velorios, bautizos, cumpleaios, en el Pachallampe, dia
de difuntos vy fiestas en general.
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Chirimovya

ORrIGEN
La chirimoya (Annona cherimola Mill.) obtiene su nombre del quechua chirimuya, de chiri, frio, y muhu, semilla, lo cual

significa “semillas frias”, 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 drea subtropical de los Andes entre Ecuador y Perd, donde crece en al-
titudes comprendidas entre 1.400 y 2.000 msnm. Fue infroducida al Oriente via Africa, por los primeros navegantes
espanoles. Actualmente el chirimoyo se encuentra distribuido en casi todos los paises con clima subtropical.

Este fruto ya era cultivado en los Andes del Perd por la cultura Mochica. Se han hallado semillas en tumbas de més de
4.000 afios de antigiedad en Ancén y Huarmey, y se han desenterrado jarrones en forma de frutas de chirimoya en
tumbas prehistéricas de Perd. La chirimoya era un fruto de los incas y desde la época colonial se cultivaba en el valle de
Azapa. Algunas colcas de este mismo valle contienen pepas de este fruto. Ya en 1925 se cultivaba chirimoya en Arica
segun el Censo Agropecuario de ese afo. Esta fruta es considerada un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos
y Leén, 1995).
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DESCRIPCION

Silvia Condori Cruz, de 20 afios y nacida en Guanacagua, poblado al este de Codpa, nos informa que la chi-
rimoya es un producto que ha estado presente por mas de tres generaciones en Guafacagua, y segun sus
abuelos la chirimoya ha estado por mas de 100 afios en el sector.

El fruto lo describe de un tamafo como el de una cebolla grande, de forma redondeada e irregular, de color
verde oscuro y de textura aspera. 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 proteinas, tiene mucha vitamina B1 y B2, fésforo, calcio y hierro.
Tiene ademas un alto contenido de azucares, que llega hasta el 20%.

-
(UALIDADES GASTRONOMICAS

Silvia senala que esta fruta se consume fresca, sin cascara y cruda, de forma habitual como postre, por su
rico sabor dulce.

FORMA DE CULTIVO

La chirimoya es un arbol de la familia de las Anonaceas, de tronco corto y copa amplia mas o menos redon-
deada y ramificaciones bajas, que crece hasta unos 8 m de altura.

La chirimoya crece en la costa y en las montanas, 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 frio,
pues es un arbol muy susceptible a las heladas. Las temperaturas por debajo de -2°C, pueden ocasionarle
dafos. Prefiere los suelos ligeros, bien drenados y fértiles en materia organica. Se multiplica especialmente
por injertos pues por semillas da fruta de menor calidad.

En Guanacagua, nos cuenta Silvia, este arbol frutal se cultiva en pequenias 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 comercializacion. 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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FRUTAS

Guayaba

Foto de Rodrigo Pino.

ORriGEN

La guayaba (Psidium guajava 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
Colén realizé por esa regién de América. Para ofros, el origen de la palabra guayaba seria néhuatl, y provendria de
cuahuil, érbol, y tlaco-yahua, descortezado, resultando “cuayahua” en alusién al constante desprendimiento de la cor-
teza que caracteriza al arbol 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 algin lugar de Centroamérica, el Caribe, Brasil o Colombia,
y se encuentra ampliamente distribuida en dreas tropicales y subtropicales del mundo. En América subtropical se han
identificado 150 especies. Comercialmente las guayabas se agrupan en blancas y rojas, segin el color de la pulpa.
Los Comentarios Reales de Garcilaso de la Vega (1609) sobre las guayabas del Pert dicen asi: “... decimos que son
redondas, del tamafio de manzanas medianas, y, como ellas, con hollejo y sin corteza. 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; ofras
hay verdes por de fuera, y blancas por de dentro; son mejores que las coloradas con muchas ventajas, y al contrario, en
muchas regiones maritimas tienen las coloradas por mejores que las blancas. Los espafioles hacen conserva della y de
otras frutas después que yo sali del Perd, que antes no se usaba. En Sevilla vi la del savintu, que la trajo del Nombre de

Dios un pasajero amigo mio, y por ser fruta de mi tierra me convidé a ella”.
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DESCRIPCION

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, pequefias y duras, y un fuerte aroma penetrante. El sabor
va desde muy dulce hasta muy acido. El fruto es de forma variada, desde redondo a ovoide y aperado, entre
3 a 10 cm de diametro.

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, fésforo y calcio (FAO,
1993). Tiene ademas propiedades medicinales por su contenido de eugenol, aceite esencial muy efectivo
para el dolor de muelas y excelente estimulante linfatico.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

La fruta del guayabo se consume fresca y también se procesa para condimentar pasteles, en la confeccion 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 arbol de porte mediano, entre 2 a 7 m de altura. Se propaga por semillas, injerto y estacas.

Se adapta a distintas condiciones climaticas 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 30°C
con lluvias bien distribuidas. Es resistente a la sequia y al calor intenso.

VARIEDADES EN CHILE

Segun el VII Censo Agropecuario de 2007, en la Region de Arica y Parinacota se cultiva una superficie de 15
ha de guayabas en el valle de Azapa y Codpa. Antiguamente se habrian cultivado alrededor de 20 variedades,
pero actualmente se reportan cuatro: (1) la blanca, de cascara amarilla y carne blanca, que es la mas apete-
cida; (2) la guayaba rosada, que es de cascara amarilla y carne roja, cuyo cultivo se ha ido perdiendo; (3) la
guayaba verde de cascara verde y carne blanca y rosada; y (4) una guayaba de tamano pequefio para jugo, de
cascara amarilla y pulpa blanca. Don Filiberto Ovando explica que los ariquenos prefieren la guayaba blanca
por la presentacion blanquita, y aunque es mas firme y resistente para el transporte no es tan sabrosa. En
tanto la guayaba rosada es mas delicada pero mas sabrosa. La guayaba verde también es mas sabrosa pero
no la prefieren por el color. El guayabo es considerado un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y
Leodn, 1995). Describiremos a continuacion las guayabas blanca y rosada.
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Foto de Augusto Murillo.

Don Javier Albarracin Romero, de 48 afios, orginario y residente de Codpa, nos informa de la guayaba blanca. Sefala
que la guayaba es un fruto casi redondo, de un tamarfio parecido a una cebolla chica. La céscara es verde o amarilla
y es algo dspera. Su carne es de color crema, de sabor dulce y de textura cremosa, conteniendo pequefias pepitas. Su
aroma es algo dulzén, tipico de las frutas tropicales. Tiene un sabor dulce, sabroso y se consume de forma cotidiana con
y sin cdscara como postre. Se dice que cuando alguien visita Codpa y consume la fruta, volverd en el futuro.

Don Javier agrega que el &rbol 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 afio, es en los meses de mayo a septiembre donde es
mds abundante. Este érbol es conocido desde muchas generaciones. Segin Albarracin, estaria presente hace mds de

100 afos en Codpa y se cultiva en todo el valle.



Nos informa de la guayaba rosada don Filiberto Ovando Alvarez, agricultor del valle de Azapa y conocido como el
“Rey de las Guayabas”, ya que ha ideado un sistema que le permite tener produccién de guayabas todo el afio.

Informa que el fruto es de piel de color verde con tonalidades amarillentas, y segin su especie y estado de maduracién,

puede ser de piel rugosa o completamente lisa; su carne puede ser de color blanca rosada, rojiza o rosada. La primera
capa mds cercana a la piel es firme y con consistencia, la segunda capa tiene carne jugosa, cremosa y blanda y alberga
gran cantidad de semillas pequefias. Arroja un fuerte aroma cuando esté madura.

La guayaba rosada se consume porque tiene un buen tamafio. Se sirve generalmente como postre. Las guayabas gran-
des, periformes y de pulpa pdlida son las que mejor sabor tienen para comerlas frescas, y las de pulpa rosada o porpura
son ideales para preparar las gelatinas y jugos.

La guayaba rosada es una fruta que el informante considera ha estado en produccién familiar por mds de 45 afos. Es

un producto adaptado a las condiciones del valle, lo cosecha todo el afio y lo considera exclusivo de la regién.
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FRUTAS

Olivo de Azapa

Foto de Rodrigo Pino.

ol \

El nombre olivo (Olea europaea L.) proviene del latin oleum que significa aceite. La aceituna es el fruto preparado del

ORIGEN

olivo y la palabra aceite y aceituna viene directamente del vocablo drabe az-zait, que se traduce directamente como “el
jugo de la aceituna”.

Los olivos se cultivaban en Irén y Mesopotamia hace 5.000 afios, desde alli se extendié su cultivo a Siria y Palestina y
de alli al Mediterraneo. La introduccién de este fruto en Peri y México tuvo lugar alrededor del 1560. Para los pueblos
prehispanicos el olivo y su fruto han sido siempre simbolo de paz, sabiduria y progreso y el aceite era apreciado por sus
valores nutritivos y medicinales.

El olivo fue introducido por los espafioles a Chile en el siglo 16, realizéndose las primeras plantaciones en los valles de
Azapa y Huasco. La variedad introducida fue la Sevillana y de esta salié la variedad Azapa para aceituna. La intro-
duccién data de 1560, cuando el procurador del Perd, Antonio de Ribera, trajo plantas de olivo al Per( desde Sevilla.
Llegaron 3 estacas que con mucho cuidado planté muy bien protegidas por vigilantes, desapareciendo una de ellas y
apareciendo a los pocos dias en Chile. Las crénicas relatan que estas se dieron mejor en Chile que en el Perg.

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 espaioles, se puede considerar un producto tipico de Arica. La varie-
dad Azapa es probablemente una seleccién local o ecotipo originada de la antigua variedad Sevillana proveniente de
Espaiia. El fruto es de gran tamafio, de color negro, morado o verde, carnoso, de piel y pulpa fina, hueso pequefio y
forma alargada, que se utiliza para doble propésito: de mesa y de aceite. El érbol se da vigoroso, es productivo y muy
adaptado al valle de Azapa. Los olivos més antiguos se acercan a los 500 afos de edad. El Censo Agropecuario de
1925 informa de la presencia de este producto en Arica.

El valle de Azapa posee actualmente una importante produccién de olivos. Segin el Censo Agropecuario de 2007, ha-
brian 1.512,6 ha de olivos, siendo 1.400 ha para aceituna de mesa. La mayor parte de los huertos estd en manos de pe-
quefios y medianos productores, con una superficie que varia entre las 5 y 20 has. Esta especie es un eje agricola de este
valle. En los Gltimos afos ha disminuido la superficie de olivos centenarios en el valle para dar paso a semilleros de maiz.
Considerando que la aceituna del valle de Azapa es un ecotipo perfectamente adaptado a la zona, redne todas las

condiciones para fener una denominacién de origen.
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Foto de Augusto Murillo.

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 acidos grasos insaturados y especialmente el
acido oleico. Contiene todos los aminoacidos esenciales, gran
cantidad de minerales, un apreciable contenido en carotenos
(provitamina A), vitamina C y tiamina, y buena cantidad de fi-
bra, facilmente digerible. Destaca también su contenido en minerales, en especial el calcio, el hierro, potasio,
magnesio, fésforo y yodo. La aceituna de mesa esta compuesta en su mayoria por agua y su aporte calorico
esta en torno a 150 calorias por cada 100 gr.

La Sra. Francisca Rios Sanchez, 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 mas
claro y de un sabor muy amargo. El fruto se debe procesar para tornarlo comestible por un proceso de ma-
ceracion que elimina el sabor.

En Azapa, de la oliva se prepara aceituna con y sin sal, y aceite de oliva comestible. Ultimamente se rellenan

las aceitunas con rocoto, almendra y morron. Se consumen de manera tradicional a todas horas, en comidas
o cocteles.

El olivo es una especie tipicamente mediterranea. Es un arbol de hoja perenne, longevo, que puede alcanzar
hasta 15 m de altura, con copa ancha y tronco grueso, retorcido y a menudo muy corto. No tolera tempera-
turas menores de -10°C.

La Sra. Francisca Rios nos cuenta que el arbol de olivo fue traido por los espafioles y que es un fruto muy ca-
racteristico del valle de Azapa, que ella conoce desde nifia. Es abundante y los arboles pueden durar mas de
100 ahos. Se cultivan en chacras pequefas o grandes parcelas. En Azapa los olivos se plantan sacando crias
de otros arboles, 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 plantacion y mantencion de los olivos la realizan los hombres
y mujeres, adultos y jovenes, pero la cosecha casi siempre es realizada por hombres jovenes y adultos. La
plantacion y la recolecciéon del fruto ya han sido aprendidos por sus hijos.
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ACEITUNA DE AZAPA

Foio de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Los frutos del olivo de Azapa se procesan con agua con sal para cocerlos y extraerles el amargo.
Fn Arica, en la actualidad se comercializan tres tipos de aceitunas: verde sevillana (aceitunas co-
sechadas verdes), negra sin amargo, y negra natural, pues los ariquenos las prefieren levemente
amargas. Hoy Arica cuenta con el primer circuito agroturistico en la ciudad, conocido como “La

Ruta de la Aceituna” en e[ valle de Azapa.

PR ; e A
PDEDAD A( \
REPARACION

Donia Francisca Rios Sanchez, agricultora del valle de Azapa, nos informa sobre la preparacion
de la aceituna. Ella aprendio esta preparacion de nivia observando a sus abuelos. Seviala que es una
elaboracion tradicional delvalle de Azapa, introducida por los esparioles en la época colonial.
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Para 10 kilos de aceitunas crudas, se utilizan 2 kilos de sal. Los frutos crudos vy [impios se depositan
en un balde o bidon de pldstico que contiene agua con 1 kilo de sal. Se deja veposar unos tres dias,
para luego sacarles el agua que [leva el amargo del fruto. Nuevamente se deposita en el balde con
agua otro kilo de sal, se guarda por otros 5 dias, hasta que se le extrae el amargo que le quedaba.
Finalmente se guarda en un bidon donde puede durar mds de un avio. Todo el proceso debe hacerse
utilizando cucharones de madera, nunca con la mano o cucharones de metal, porque de lo contra-
rio las aceitunas tienden a hincharse y ablandarse.

El fruto preparado es de un cuero suave, de color vosado intenso, su sabor es salado, algo jugoso y
de un aroma levemente salado.

La elaboracion de la aceituna la vealizan hombres y mujeres adultas y jovenes. Es consumida por
todos, aunque los ninos las prefieven sin amargo. Se consume en toda ocasion porgie es sabrosa y
hace bren para la salud por el tipo de acette que contiene’, senala dovia Francisca.

Foto de Rodrigo Pino.
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SN0 /o) PATRIMONIAL

ACEITE DE OLIVA

Foto de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES DE |

A DDIT AR ACTOIN
A T'KREFARAUIWUIN

El aceite de oliva es en general un aceite de color verde turbio y sabor fuerte que se usa como ade-
rezo en ensaladas vy para cocinar. El Museo Arqueologico San Miguel de Azapa exhibe un sistema
antiguo de elaboracion de aceite, propiedad del don Amedeo Carbone, inmigrante italiano. Sefia-

la el texto que para la produccion de aceite de oliva se realizaban dos faenas fundamentales que
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implicaban esfuerzo humano y animal: a molienda vy e[ prensado de la oliva. La oliva se ubicaba en
un empiedro circular que soportaba una muela de piedra que givaba con fuerza animal triturdn-
dola completamente. La fruta triturada en [a molienda se volcaba en unos grandes cestos de fibra
vegetal trenzada, (lamados “capachos”, que se apilaban bajo una prensa, unos encima de otros. Al
bajar, la prensa presionaba los capachos quedando los orujos, v la mezcla de aceite con agua caia

en los pozos de decantacion. Luego, el aceite flotaba en el agua y pasaba a un recipiente vecino.

PREPARACION

Donia Francisca Rios Sanchez conoce la preparacion tradicional actual del aceite de oliva que se
obtiene de [a aceituna (oliva) del valle de Azapa. Ella la aprendio cuando era nivia observando a
sus abuelos, es decir, corresponde a un saber que ha perdurado por tres generaciones. Sefiala que es
un producto tradicional que se elabora de manera casera o industrial.

Se utilizan 2o kilos de aceitunas crudas (sin preparar), genevalmente las mds chicas. En la noche se
dejan remojando en un balde con agua vy al dia siguiente se saca el agua y las aceitunas se depositan
en un batan (piedra con mortero) y se procede a moler la aceituna. Se calienta la aceituna molida vy
enun saco de arpillera se comienza a exprimir depositando el caldo en un balde. Este liquido colado
se calienta para separar el agua del aceite.

Este aceite se caracteriza por sev muy viscoso, mds que el aceite de otros frutos o semillas como la
maravilla. Es de un color verde oscuro muy intenso, de aroma vy leve sabor a aceituna.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Anade dovia Francisca que este aceite se consume de manera cotidiana, sobre todo para adere-
zo de las ensaladas, por su agradable sabor y por sus propiedades curativas y preventivas de
enfermedades.
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- FRUTAS

Foto de Rodrigo Pino.

Al pacay (Inga pacal) también se le llama pacae, pacai. Su nombre proviene del quechua pdqgay que significa “escon-

dido”, y su nombre en aymara es pa’qaya. En Peri también se le conoce como guaba.
El pacay fue cultivado desde la época prehispénica, halldndose semillas, frutos y resina en restos de las tumbas preco-
lombinas. También en los depésitos de alimentos en el valle de Azapa se han encontrado semillas de pacay. Este drbol

se encuentra actualmente en Azapa y en Codpa. Es considerado un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y
Leén, 1995).
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DESCRIPCION

Dona Francisca Rios Sanchez, 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. Dofia Francisca conocia los
arboles de pacay que sus abuelos habian plantado antiguamente, y cuando era nifia se consumia bastante en
el valle y se comercializaba en Arica. Ella a lomo de burro lo ofrecia en la ciudad. Sus hijos y nietos todavia
consumen el pacay porque todavia tiene dos arboles que dan fruto todos los afios. Pero ahora es escaso y
se estaria perdiendo.

Nos describe el fruto como una vaina de color verde oscuro intenso, de textura aspera, sin un aroma en
particular. Su carne interior, que es lo que se come, es de color blanco, de textura como el algod6n pero mas
compacto, de sabor dulce y de un aroma dulzén. Anade dona Francisca que este fruto “se consume por su
sabor dulce y fresco que se intensifica si se coloca en el refrigerador”.

El algodon blanco que rodea la semilla debe su dulzor a que esta embebido en néctar. Esta pulpa contiene
tiamina (vitamina B1) y riboflavina (vitamina B2), ademas de calcio, fosforo y hierro en menor escala.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

La pulpa se utiliza como fruta cuando la vaina esta seca, consumiéndose al natural. También se le reconocen
propiedades medicinales.

FORMA DE CULTIVO

El pacay es una planta leguminosa arborea y bastante rustica. Es un arbol de aproximadamente 8 a 15 m de
altura, que se adapta a las condiciones de climas tropicales y subtropicales, a suelos variados encontrandose
en areas secas y degradadas.

Dona Francisca sefiala que “el arbol pacay es muy frondoso, incluso debajo del arbol se siembran otras plan-
tas y no requiere mucha agua. Su fruto se produce todo el ario, sobre todo de noviembre hasta marzo”.
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FRUTAS

Pepino dulce

Foto de Rodrigo Pino.

ORIGEN

El pepino dulce (Solanum muricatum Ait.) es un fruto llamado asi por los espafioles cuando llegaron a América; sin em-

bargo su nombre originario en quechua es kachin, kachum o xachum y en aymara se le llamaba kachuma.

El pepino dulce es originario de la regién andina y fue domesticado desde tiempos prehispanicos. Algunos vestigios
hallados en la costa peruana hacen presumir que ya era cultivado hace 6.000 afios. En algunas regiones del Perd al pe-
pino dulce se le llama mataserrano, nombre que surgié durante la Colonia pues existia la falsa creencia que su consumo
excesivo después de beber licor podia causar la muerte.

Del fruto del pepino nos relata el Inca Garcilaso de la Vega (1609): “me ofrecié por disculparse este nombre cacham por
pepino [...) los pepinos son de tres tamaios, y los mds pequefios, que tienen forma de corazén, son los mejores; nacen
en matas pequefias”.

En los asentamientos alimentarios prehispdanicos del sitio Guayacdn, en el valle de Lluta, se han encontrado restos de este
fruto. El pepino dulce es considerado un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Leén, 1995).

El cultivo de este fruto en Chile se concentra principalmente en las regiones de Coquimbo y Valparaiso, y en la zona
norte especificamente en localidades costeras donde la diferencia de temperatura entre el dia 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 comin de céscara amarilla, y el pepino dulce

morado, que era muy sabroso y se habria perdido en la zona.
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DESCRIPCION

Don Hernan Tarque Centella, nacido en Livilcar, de 73 afos y agricultor del valle de Azapa, sefiala que el
pepino dulce es un fruto que es tradicional en la region. Sus padres lo cultivaban en Livilcar y €l lo cultiva
en Azapa. Los conocimientos y técnicas para su cultivo los aprendi6é de sus abuelos, y afiade “el fruto es
abundante y se mantiene y tendria mas de 100 arios en el sector”.

Don Hernan informa que el fruto es de forma ovalada, de cascara 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
pequeiias 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, razén
por la cual se recomienda contra el bocio (FAO, 1992a). Son reconocidas sus propiedades diuréticas y dieté-
ticas para los diabeticos por su bajo nivel de carbohidratos.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

El consumo del pepino dulce es tradicionalmente en estado fresco, aunque tiene posibilidades de transfor-
macion en mermelada. Es un fruto que tiene gran aceptacion en los mercados del mundo.

FORMA DE cuLTIVO

Esta planta es de la familia de las solanaceas, 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 area andina
los cultivos se localizan en los valles interandinos con temperaturas entre 18°C y 24°C.

Es una planta herbacea, perenne, muy ramificada, de base lefiosa y follaje abundante. Las plantas son pro-
pagadas via vegetativa, de rapido crecimiento e inician la floracion a los 4-5 meses.

Don Hernan Tarque afade: “en Azapa este fruto se siembra y cosecha todo el afio, 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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FRUTAS

Pera de Pascua

Foto de Rocirigo Pino,

ORIGEN

La pera (Pyrus communis L.), es una fruta muy comin en el mundo, cuyo nombre proviene del latin pira (plural del sustan-
tivo pirum) de significado desconocido.

El peral es un érbol caducifolio del género Pyrus, nativo de las regiones de Europa oriental y de Asia occidental. El origen
de los perales cultivados en Europa se remonta a los 1.000 a 2.000 afios 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 frio. Su
fruto es de pequefio tamafio, de piel mds o menos lisa y dulce. El Censo Agropecuario de 1924 reporta que ya se cul-
tivaba en Arica.
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DESCRIPCION

Silvia Condori Cruz, de 20 anos, nacida en Guafacagua, sefiala que la pera de pascua ha estado presente
por muchas generaciones en su pueblo. Sus abuelos la consumian 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 tamarfo pequeno, con forma de pera, de un color verde claro y de cascara
suave. Su carne es algo dura y suave, y si esta madura es jugosa, de sabor dulce con un suave aroma dulzon.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

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 estbmago. Se consume con cascara,
cruda o cocida en jugo.

FORMA DE CULTIVO

Silvia informa que este fruto se cultiva en el valle de Codpa en pequefias 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”,
anade Silvia. Su produccion es para la comercializacion y también para el consumo.
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Platano enano

Foto de Rodrigo Pino.

ORIGEN

El platano (Musa paradisiaca L.) es un fruto tropical cuyo nombre proviene del griego platos, que significa plano y ancho.

En Espafia se le dice banano, en aymara se llama puquta y pldtano en quechua.

Tiene su origen en Asia meridional, probablemente de la regién Indomalaya, siendo conocido en el Mediterrdneo desde
el afio 650 d.C. Crece en zonas tropicales y subtropicales. Existen dos opiniones respecto a la llegada del platano a
América. Unos abogan porque la especie fue llevada desde las Islas Canarias a América (Isla de Santo Domingo) por
los espafioles el afio 1516. Ofros sefialan que el platano ya existia en América antes de la llegada de los espafioles,
y Garcilaso de la Vega, entre otros cronistas, incluye el plétano como planta cultivada por los incas. Ricardo Latcham
sefiala que es probable que algunas variedades hubieran llegado al continente en tiempos precolombinos desde la Po-
linesia. En América se conocen dos especies, con mds de cien variedades, Musa sapientium L., especie importada por
los espafioles a América, y Musa paradisiaca L, nativa de América.

En Azapa se dan dos variedades de plétano: variedad Gros Michel o seda (Musa sapientum L.) y el platano enano
(Musa cavendish Lamberf). Estos platanos se cultivan desde tiempo inmemorial en Azapa, a escala ornamental y domés-
tica, sin seleccién ni cuidados, lo que refleja la capacidad de adaptacién de esta especie a las condiciones del valle.
Segin el VIl Censo Agropecuario de 2007, la superficie cultivada de platano en la Regién de Arica y Parinacota alcan-

zaria a 0,43 ha. El platano es considerado un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Leén, 1995).
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Don Hernan Tarque Centella, nacido en Livilcar, de 73 afios y agricultor del valle de Azapa, sefiala que el
platano enano se cosechaba desde principios de siglo y el fruto del arbol platanero es muy tradicional del
valle de Azapa.

Describe el platano enano como un fruto de forma alargada, de cascara 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 pequenas semillas, siendo sus frutos mas pequenos que los platanos tradicionales.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

“El fruto se consume pov su sabor dulce, de forma cruda y sin cdascara. Se puede consumir con leche también”,
senala don Hernan.

FORMA DE CULTIVO

El platano enano es una planta herbacea perenne. Sus hojas son grandes y muy anchas y los platanos se
dan en racimos que cuelgan del arbol. El arbol puede alcanzar los 5 0 6 metros de altura. Tiene un tronco
redondo muy blando.

Don Hernan anade que lo ha cultivado desde hace décadas, a pesar de que hoy es escaso: “el pldatano se co-
secha todo el ario en las chacras, un arbol puede producir varias manos de platanos que son un racimo entre
20 y 30 frutos. Requiere mucha agua y se riega por acequias”.
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Foto de Augusto Murillo.

El tumbo (Passiflora tripartita var.mollisima) es una enredadera herbécea que recibe diferentes nombres como curuba
(Colombia); tacso (Ecuador); tumbo (Chile, Bolivia y Pert). En quechua se llama poro-posqo, que significa “bolsa écida”.
El tumbo es originario de los Andes de América; crece en los valles interandinos, y ha sido domesticado desde la época
prehispdnica. Se encuentra distribuido en las zonas frias desde México hasta el norte de Chile. Hay varias especies, de
alli sus variados nombres. El tumbo es considerado un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Ledn, 1995).
Segun el VIl Censo Agropecuario de 2007, en la Regién de Arica y Parinacota habrian 0,26 ha de tumbos. Estos se
cultivan en la zona de precordillera y en Codpa. Es posible que anteriormente este cultivo haya sido mds frecuente
cuando los poblados precordilleranos tenian mds poblacién. Nancy Alanoca sefiala: “siempre se encontraban matas y
produccién de tumbo en casi todas las viviendas, porque ademds 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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DESCRIPCION

Don Julio Acevedo Ger6nimo, agricultor de 66 anos del
pueblo precordillerano de Codpa, relata que el tumbo es
un fruto abundante en el sector, lo conoce desde que era
nifo y sus abuelos le contaban que ellos consumian el
producto desde siempre.

Don Julio Acevedo indica que el fruto es alargado, de
color amarillo verdoso, de unos 10 centimetros de lar-
go, aproximadamente. En su interior tiene un racimo
compacto (como el interior de una granada) de carne de
color anaranjada y pequenas pepas oscuras. El fruto se

Foto de Rodrigo Pino.

consume sin cascara y crudo y la carne que tiene en su
interior es de sabor dulce/acido, de aroma citrico y tex-
tura suave. “Este fruto es bueno para la salud y protege de los resfrios, ademads tiene un buen sabovr por lo que
todas las personas lo consumen”. El tumbo es un fruto muy rico en vitamina A.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

El tumbo, ademas de consumirse como fruta en fresco, se utiliza para jugos y mermeladas, helados, cocteles
y en algunas zonas se hace vino de tumbo. Ademas se usa contra los calculos renales, es vermifugo, 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 humedos, 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 espafoles al conocer esta flor la llamaron “la flor piadosa” o “la flor de la
pasion” ya que les recordaba los elementos de la pasion de Jesucristo. De esta descripcion, nace su nombre
cientifico Passiflora. El tumbo produce frutos durante varios afios y su propagacion se realiza por semilla.
Don Julio Acevedo afnade que el tumbo es una enredadera tradicional de precordillera, y su semilla es local.
Se produce todo el afio en la chacra y hay épocas en que es muy abundante. Se siembra al aire libre y después
de unos tres afios 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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FRUTAS

Uva negra de Codpa

Foio de Redrigo Pino.

ORriGEN

La uva (Vitis vinifera L.) es un fruto cuyo nombre viene del latin uva, y su nombre aymara es uwasa. El cultivo de la vid
para la produccién del vino es una de las actividades més antiguas de la civilizacién. Existe evidencia que los primeros
cultivadores de vifias y productores de vino, se encontraban en la regién de Egipto y Asia Menor, durante el neolitico.
En cuanto a la llegada de este fruto a América, de acuerdo al cientifico francés Claudio Gay, las primeras vifias ha-
brian sido introducidas por los espafioles en los primeros afios de la conquista. En el Per( las primeras fueron plantadas
por don Francisco Carabantes, quien las mandé a buscar directamente de las Islas Canarias. El capitén Bartolomé de
Tarazas, uno de los compaiieros de Almagro, las cultivé en Cuzco el afio 1555, y de estas después se introdujeron a
Chile para la elaboracién de vino de misa. En general la razén de la introduccién de las primeras cepas de uva en el
continente americano se debié a la misién de los espafioles por cristianizar a los nativos del nuevo mundo, y para dicha
tarea era necesario contar con el vino para poder oficiar las misas.
Segin Claudio Gay (1865), las primeras plantaciones en Chile se realizaron en la ciudad de La Serena y relata que en
1551 ya se comian uvas en Santiago y en la Serena.
La variedad que se cultiva hoy en dia en la Regién de Arica y Parinacota pareciera ser la misma que trajeron los con-
. quistadores espafioles a Chile, la cual se ha cultivado en el valle de Codpa durante més de 450 aios. El Censo Agrope-
cuario de 1929 informa la presencia de uva en Arica en ese afio. Actualmente las uvas negras de Codpa son un fruto

tipico del valle.
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DESCRIPCION

Silvia Condori Cruz, nacida en Guanacagua, 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 Guafiacagua. Sus
abuelos la plantaban y cosechaban, considerandola como una de las frutas tradicionales del valle de Codpa.
Seria exclusiva de la region desde la época colonial: “Es abundante y se mantiene porque ademads, 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/acido, jugoso y de un aroma algo citrico.

La uva en general esta compuesta mayormente de agua (80%), contiene pocas proteinas y grasas, pero es rica
en azucares, acidos organicos (tartarico, malico), vitaminas A y C y minerales como yodo y arsénico.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Silvia nos sefiala que esta uva se consume como fruta y se utiliza también para la elaboracion del vino. El
95% de la produccion de uva del valle se destina a la elaboracion 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 afios. No requieren mucha agua, pero si mucho sol, y el frio y las heladas
afectan la produccion. La floracion es en primavera y la cosecha en verano”.
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: - PATRIMONIAL

VINO PINTATANI

l: 'S_ITINO PINTATANI

Foto de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

E(vino Pintatani es un vino artesanal grueso de sabor dulce, tipico del poblado de Codpa. Fs uno
de los vinos mds tradicionales y connotados del norte chileno. Este vino toma su nombre del sector
productor de vino ubicado al oeste de Codpa llamado Pintatani o Pintatane, que en la lengua ay-

mara significa “limite”. En este sector, los primeros espanoles asentados en el siglo X VII producian

vino para las misas de las uvas locales.

Va en el siglo X'VIII existen antecedentes de la venta de este vino en las calles de Arica, donde era
especialmente apreciado por su alta graduacion alcoholica y dulce sabor. Se senala que antigua-
mente el mejor vino provenia de la localidad de Pintatane. Actualmente, este vino es reconocido

en el pais pese a que la cantidad de produccion es baja. La tradicion asociada a su produccion
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comienza con la tradicional Fiesta de la Vendimia en Codpa, los dias 25 y 26 de abril de cada ario.

Es una fiesta costumbrista en la cual hay bailes tipicos y se exponen los productos artesanales mads

destacados, entre ellos el vino Pintataniy las mermeladas de Codpa.

Dovia Teresa Caucoto Valdes, de 70 anos, nacida vy criada en Codpa, informa que las primeras vides

(legadas a [a region fueron traidas por los espanioles en 1543. A partiv del avio 1570 vy a través del
tiempo se han producido variedades de vino en la region, pero hoy solo se mantiene esta elabora-
cion en el valle de Codpa. Seniala que el vino Pintatani es un producto elaborado solo en el poblado

de Codpa desde hace varias generaciones.

PREPARACION

Dotia Teresa nos cuenta que la elaboracion de este vino es la siguiente: se utiliza wva negra madura
de un tallo que no esté verde vy debe estar asoleada en a mata antes de cortarse. Una vez cosecha-
da, se limpia y se echa a un lagar, alli se procede a pisar la wva a pie descalzo, en donde sale el caldo
desde la piscina, el cual se (leva a unas tinajas y se deja por 8 dias hasta que fermente. Despueés se
tapa por 2 o 3 meses antes de consumirlo como vino. También se puede consumir a los 20 dias v se
le [lama vino “medio chichon”.

E( proceso de elaboracion del vino puede estar a cargo de hombres y/o mujeres, generalmente
adultos. El grado alcoholico es alto y como es un vino algo dulzon, es comun que la gente que no
sabe consumirlo se embriague. Cuando el vino estd listo para el consumo se invita a una fiesta del
Espiritu Santo y se sirve en pequenios vasos. Dovia Tevesa sefiala “e/ color del vino Pintatant es de
UL 70J0 OSCUTO INlenso, de un sabor adulzon, un aroma agradable, cono tervoso y tiene cuerpo como
grueso, gie gueda en la boca’.

CEREMONIA DEL PISA-PISA

E( proceso tradicional del vino comienza con la vendimia que es la cosecha de las uvas, que se rea-
liza entre los meses de abrily mayo. Las wvas son cuidadosamente seleccionadas por las mujeres de
la localidad para dar una mejor calidad al producto final. Luego viene la realizacion del tradicio-
nal “Pisa-Pisa”, donde se aplastan las wvas con los pies, método artesanal para producir la chicha
con que luego se producird el vino Pintatani.

La ceremonia de Pisa-Pisa se inicia en la tarde con la presentacion de una banda, degustacion de
vino Pintatani y kalapurca, plato consistente en una sopa con varios tipos de carne, papas, maiz y
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locoto, la cual tiene un gran valor energizante. A continuacion comienza el tradicional Pisa-Pisa,
que es cuando la uva se [leva a un lagar o compartimiento donde los pisadores, liderados por su
capitan, pisan la wva. E( liquido escurre por un orificio al fondo del lagar que lo [leva hacia otro
compartimiento que posee una canasta en su entrada que sirve como colador. Los restos de uva y
ramas se concentran en el medio del lagar, donde se le tapa con una caja de madera con piedras
encima, para que el jugo continiie saliendo.

LA RUTA DEL PINTATANI

Con el fin de rescatar y difundir esta tradicion, se ha establecido la “Ruta del Pintatani”, que es
una iniciativa turistica que busca difundir las cualidades v el entorno de este vino tradicional del
norte de Chile. E( poblado de Codpa, donde se elabora este vino, deriva de la voz aymara qullpa,
que significa salitroso, salino. Es una localidad de origen prehispano ubicada en la comuna de Ca-
marones, en el alto curso de la quebrada de Vitor. Este valle estd ubicado a 120 km al sureste de la
ciudad de Arica, a 1.800 msnm. Codpa tiene un clima templado y el valle es de notable fertilidad,
apto para todo tipo de frutales: guayabas, membrillos, naranjas, pomelos, paltas, limones, peras,
ciruelas, duraznos y uvas son sus cultivos caracteristicos. Una de las preparaciones tradicionales
donde se usa el vino Pintatani es el chancho a la olla.
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PATRIMONIAL

CHANCHO A LA OLLA

Foto de Augusto Murillo.

CiN 1L LD L/

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIO

Dovia Teresa Caucoto Valdeés, de 70 anos, nacida vy criada en Codpa, sefiala que el chancho a la olla

es un plato tradicional que tiene mas de tres generaciones en el sector de Codpa. Sus abuelos (o pre-

paraban y ella lo aprendio observando la forma en que ellos lo cocinaban.

PRDEDPADRACIOWNI
I"REPARACION

Sus ingredientes son 1 Rilo y medio de pulpa de chancho, 10 papas medianas peladas y partidas en

dos, 3 dientes de ajo molidos v fritos en aceite, 1 cucharada chica de orégano, 1 pizca de comino, 4
palitos de hierba buena, 1 vaso chico de vino Pintatani seco.

Se doran las carnes en aceite. Una vez que estdn bien doradas se le agregan todos los ingredientes
junto con el vino, y se debe rvevolver seguido con una cuchara de palo para que no se peguen las
papas. Este plato tiene la consistencia de un guiso porque es seco y su sabor es salado y tiene impreg-
nado el sabor del ajo y del orégano. La hierba buena le da un sabor especial al chancho.

CONSUMO Y MANERAS DI

El plato es de consumo habitual, tanto por hombres o mujeres. Se sirve caliente, ya sea en un plato
hondo o bajo, y va acompanado de arroz y un pebre de locoto o aji.

152



Amafioco

El amafioco (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 Regién de Arica y Parinacota su nombre en aymara es fioke, amafioko,
amaiote, amaioka, amaiioke o ank’afioka, del aymara amcca, que significa papa, y en quechua se le llama amallo-
que. En los Andes de Iquique se les llama pifias, y en la Regién de Antofagasta se le denomina sicha, voz quechua que
significa florecer o echar flores. En otras partes se le denomina pora o maiz del monte.

En términos botdnicos, el amafioco es una holopardsita silvestre, nativa de los Andes, encontrédndose en las zonas de
matorrales del altiplano chileno y precordillera andina del norte. Ha sido registrada en Argentina, Bolivia, Chile, Ecua-
dor y Perd. En nuestro pais, es el Unico representante de la familia Balanophoraceae.

El amafoco es una fruta y medicina ancestral de las poblaciones aymaras de la precordillera y del altiplano. La
inflorescencia del amanoco 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 pifia y se come”
Esta especie llama la atencion sobre todo por sus particulares caracteristicas de crecimiento y multiplica-
cion. Se ubica cerca de las raices de otras plantas, como tolas y kefioas, y las parasita. Las plantas que dan
sicha, segtin los informantes, serian 13. Crece preferentemente en lugares con suelos arenosos y aflora des-
pués de las lluvias de verano.
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Foto de Barbara Knapton (Alto Andino Nature
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Como resultado de este parasitismo, la raiz de la planta hués-
ped prolifera hacia fuera formando una especie de papa que
tiene células de la planta huésped y del parasito. De esta papa
nace una inflorescencia que parece una pina chica y que al
madurar emerge a la superficie portando muchisimas flores
pequenas. Los lugarenos saben que cuando la tierra en torno
a las tolas comienza a “reventar” (levantarse), es un indicador
de que alli existen sichas.

La infrutescencia esta constituida por una multitud de frutitos
carnosos y rosados adosados a un eje floral muy ensanchado
y carnoso como una pina: de ahi la denominacion de pina o
ananas a este fruto. Estos frutos terminaran produciendo una pequeiisima nuez desde la cuale se esparcen
unos granulos de intenso color rosado. La pifia o inflorescencia se une a la papa por un cuello ancho, facil de
fracturar, y antes los lugarenos 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 amanocos.

Don Freddy Medina Caceres, profesor de 60 afios de ascendencia aymara, nos informa que este fruto silves-
tre de la precordillera es tradicional de la region y no lo ha visto en otras partes. Don Freddy sabe que sus
bisabuelos lo consumian. Indica que el fruto tiene un tamaifo que varia entre una papa grande hasta una chi-
rimoya grande. Es de forma cilindrica, de un color rosado hacia blanco, de textura aspera y de sabor dulce.
Se dice en la tradicion ancestral que cuando alguien encuentra una planta de gran dimension, la persona se
ira muy lejos. Este fruto ancestral a veces se encuentra en el Terminal Agropecuario de Asoagro. Sefialan los
lugarenios que el “finado” don José Lecaros, nacido en 1891 en Pica, decia que los guanacos lo desenterraban
con sus patas y lo comian para proveerse de agua.

Ci JALIDADES GASTRONOMICAS

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 enfria toma un color rojo fuerte. Se
sirve agregandole azucar a gusto o miel.

Los lugarenios lo utilizan para la diabetes, colesterol, presién alta, para la hinchazon y para la fiebre. La papa
serviria como remedio para la vesicula y también se usa para fines ceremoniales.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION
Don Freddy indica que este fruto lo recolectan generalmente los hombres adultos, jovenes y nifos. El salia
con su padre a recolectarlo después de las épocas de lluvias. Lo cogian en los cerros debajo de matorra-

les o pequefios chafiares después de febrero. No es abundante pero se mantiene. Todo se destina para el
autoconsumo.
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Foto: Picasaweb.

ORrIGEN

La maksa es el fruto de un cactus (Corryocactus brevistylus Schumann Britton et Rose) llamado quisco de flores amarillas,
cardén, cardén verde (en Chusmiza) y tacaysifia (del aymara thaghasifia, comer los pdjaros). Su fruta silvestre comestible
es llamada maxa, maksa (del aymara mokhsa, sabroso), kontumila, kontumela, kontoksa, kontuksa (del quechua kuntui,
perfume, olor agradable de flores, comidas), romba, rumba. Los nombres romba o rumba son aparentemente de origen
espanol 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 cactdceas columnares del desierto.

La maksa es una cactdcea nativa de Chile y del Peri. Crece en laderas de cerros, lugares pedregosos, arenosos y ro-
cosos, con poca agua o humedad, y su drea de mayor concentracién de plantas estd entre los 2.500 a 3.300 msnm.
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DESCRIPCION

Este cactus presenta tallos espinudos carnosos, cortos y gruesos (de hasta 50 cm de didmetro) 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-amarillento. Florece diurnamente y produce bellisimas 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 diametro, con abundantes espinas caedizas al madurar,
que contiene numerosas semillas color marron.

Don Julio Acevedo Geronimo, agricultor de Codpa de 66 afnos, sefiala 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 recoleccion del fruto se la ensefié su padre, y su consumo
es solo por su sabor.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Los frutos de la maksa se comen frescos y maduros. Ademas se consumen en forma de jugos, mazamorras,
bebidas calientes y mermelada. Es apetecido por la poblacion y algunas personas le agregan azucar o sal.
A este fruto los lugarefios le atribuyen bastantes cualidades medicinales.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

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 recoleccion del
fruto generalmente la hacen los hombres adultos y
jovenes, pero a veces también participan los nifios
y se destina al autoconsumo.

En Chile su estado de conservacion es Vulnerable y
se encuentra listado en el Apéndice 2 de la Conven-
cion sobre el Comercio Internacional de Especies
Amenazadas de Fauna y Flora Silvestre (CITES).
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FRUTAS

Foto de Barbara Knapton {Alto Andino Nature Tours, Putre, Chile].

OriGEN

La sibaya es el nombre del cactus candelabro (Browningia candelaris ssp candelaris, Meyen Brition y Rose). El cactus lle-
va los nombres comunes de sabaya (del aymara sahuaya, vicuiia que siempre anda sola), chastudo (del aymara chask’a,
cabellera revuelta, grefia), cardén (del latin cardus, plantas con cuerpos espinosos) y ure (del aymara ure, arisco, dspero,
intratable). A los frutos se les llama maksa (del aymara mokhsa, sabroso) y tunilla (diminutivo de tuna, palabra de origen
taino).

Como se menciond anteriormente, los nombres aymaras de maksa y makso son utilizados en general para designar los
frutos de las grandes cactéceas 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 Pery, se encuentra desde Perd hasta Mamiiia, al interior de Iqui-

que, en la cordillera de los Andes.
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DESCRIPCION

El cactus candelabro es una especie grande, de troncos espinudos y gruesos de hasta 50 cm de diametro 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 mafiana, carecen de perfume, son de color marrén, 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 acidos. Las semillas son grandes, de 2 mm, negras y opacas.

Don Julio Acevedo Ger6nimo, agricultor de Codpa, nos cuenta que el fruto es similar a la tuna, con peque-
nas espinas: “En su interior la carne es de color verde, de sabor dulce, jugoso y algo similar al kiwi”. El co-
nocimiento de dénde buscar y como consumir el fruto se lo ensefié su padre y el fruto se consume por su
agradable sabor. -

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Los frutos de este cactus son consumidos por la poblacion local partidos y con azucar.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Don Julio Acevedo senala que el cactus candelabro es un arbol comuin del sector precordillerano de la re-
gion, 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 recoleccion la realizan los hombres adultos,
Jjovenes y nifios”.

El cactus candelabro ha sido historicamente muy explotado por el hombre, debido a su uso artesanal.Ade-
mas, la recoleccion no sustentable de los frutos podria afectar la regeneracion natural.

Este cactus se encuentra en categoria Vulnerable y esta protegido en el Apéndice 2 de la Convencion sobre
el Comercio Internacional de Especies Amenazadas de Fauna y Flora Silvestre (CITES).

Py~ ‘& -
Foto de Barbara Knapton (Alio Andine Nature Tours, Putre, Chile).
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~ HIERBAS AROMATICAS

Guacatay o huatacay

Foto de Rodrigo Pino.

OrIGEN

El guacatay o huacatay (Tagetes minuta L.) es una planta herbdacea silvestre muy aromdtica. En quechua se le llama
soyko, wakataya, huacatay, huatacay.

El guacatay es nativo de las regiones templadas y montafiosas de Sudamérica, del norte de Chile, Argentina, Bolivig,

Perd, y de la regién del Chaco en Paraguay. Crece aproximadamente a 600 m de altitud.



DESCRIPCION

El guacatay es una hierba anual aromatica cuyas hojas son lanceoladas y dentadas. Don Julio Acevedo Gero-
nimo, agricultor de Codpa, nos informa que el guacatay mide entre 30 y 50 cm, con hojas verdes, alargadas
y con pequenos dientes. Su aroma es profundo y agradable. En las comidas se utilizan las hojas frescas que
pueden ser enteras o molidas.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Esta hierba aromatica es considerada la menta aymara. Se utiliza como condimento en guisos, ajies, asados,
salsas y para marinar carnes.

En la region, don Julio sefnala 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 alifio,
segun dicen, agarraba buen sabor”.

Para la preparacion de una salsa de guacatay se emplean iinicamente las hojas frescas, arrancadas a mano y
sin tallos. Las hojas pueden ser molidas o licuadas con aceite, aji 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 OBTENCION
Don Julio Acevedo nos ensefia que la recoleccion de esta hierba puede ser todo el afo 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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GANADEROS

Foto de lidia Castillo.

CRIGEN Y DISTRIBUCION

la alpaca (Lama pacos) es un camélido andino, cuyo nombre proviene del quechua allpaga o paqu, y del aymara al-
paga o allpachu.

La alpaca es un mamifero rumiante nativo de la cordillera de los Andes y es uno de los cuatro camélidos sudamericanos
junto con la llama, guanaco y vicufia. Se encuentra en Perd, Bolivia y Chile. En Chile se distribuye entre las regiones de
Antofagasta, Atacama y Coquimbo. No existe en estado salvaje y su domesticacién se realizé hace unos 6.000 a 7.000
afios. Hay indicios que apuntan tanto a la vicuiia 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
depésitos de alimentos incdsicos estuvieron repletos de productos vegetales deshidratados y de charqui de alpaca.

En la Regién de Arica y Parinacota, la poblacién de alpacas alcanzaria a 19.066 ejemplares de acuerdo al Censo

Agropecuario del afio 2007.
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DESCRIPCION

Las alpacas pesan entre 60 y 70 kilos y su altura a la cruz es de 1 metro, superando levemente a la vicufia,
su ancestro. No existe dimorfismo sexual. Al igual que sus parientes, la vicuiia, el guanaco y la llama, las
alpacas son animales sociales que viven formando rebafios que generalmente estan compuestos por un ma-
cho dominante y las hembras acompanadas de sus crias; el resto de los machos forman un rebafio 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 afio.

Las alpacas no se utilizan como bestias de carga, como las llamas, pues han sido seleccionadas para la pro-
duccion de lana, de las cuales se hacen las mantas y los ponchos tradicionales y multiples prendas de vestir
de consumo local y de exportacion, alin en estos dias. Los cuatros inicos colores son marron, negro, blanco
y gris. Hay dos razas: las alpacas “huacaya”, 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 ultima el
habito 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 estbmago es ca-
paz de digerir los pastos mas duros y dificiles. La alpaca inicia su reproduccion entre los 2 y 3 afios de edad,
tiene una gestacion que dura 11,5 meses y produce una cria al afo. La vida productiva promedia los 14 anos,
aunque los animales viven mas de 20 anos.

Don Marcos Jiménez Mamani, del pueblo de Guallatire, nos relata que la alpaca en la Region de Arica y Pa-
rinacota es un animal que se esta perdiendo y lo considera tradicional y exclusivo de la region. Los saberes
han logrado ser transmitidos desde el periodo inca al periodo actual, por mas de 5 generaciones. El desco-
noce su procedencia “pues desde siempre han estado ahi y se crian en el altiplano”.

Don Marcos anade 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.

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 aceptacion por su buen sabor, textura suave, jugosidad y terneza. “Su carne
seria mas rosada que la de llama y mads sabrosa pues se alimenta en los bofedales en tanto que la llama con-
sume pastos mas duros”, senala 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 proteinas y hierro comparada con la carne de vaca.

La calidad de la carne de alpaca esta ademas definida por su crianza, que es al aire libre, en extensas zonas
andinas. La carne asi producida se puede considerar ecoldgica, 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 sefiala: “la carne de alpaca es consumida por ser sabrosa, sirve para dar vigor,
ademads que es sana por no tener colesterol”. Este producto se consume cocido, en asados, cazuelas, estofa-
dos, o crudo para preparar charqui; ademas se utiliza su lana.

El consumo de carne de camélidos esta restringido a la poblacion del norte de Chile, por su precio y porque
la conocen. En el resto del pais 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 mas 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 podria secarse y la gracia, justamente, es comerla jugosa.

MANEJO

El Sr. Jiménez aniade que el sistema de pastoreo de la alpaca es en bofedales y se guardan en corrales. El ma-
nejo sanitario tradicional consistia 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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El cuy (Cavia porcellus L.) es un roedor andino cuyo nombre proviene del quechua quwi, y del aymara wank’u, wank’uchi.

Los espafioles lo llamaron cobayo, cuye, cobaya o conejillo de indias.

El cuy es un pequefio roedor de la familia Caviidae, originario de la cordillera de los Andes (Perd, 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 alimentacién muy importante desde épocas tempranas y se
cree que fue domesticado en el altiplano hace unos 7.000 afios. Se han encontrado restos arqueolégicos de cuyes en
Chavin de Huantar en Perd de hace unos 3.000 afios. En el altiplano es donde debe haber tenido mayor importancia
por los limitados recursos de ofras fuentes de proteina animal. En caso de necesidad, era y es un recurso alimentario
facil 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. Llémanle coy, también se diferencian de los de Espafia |(...) los tienen en mucho y los comen por gran fiesta”.
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Don Julio Acevedo nacido en Codpa, de 66 afios y agriculior por tradicién familiar, sefiala que sus abuelos los criaban
y él también los cria. A pesar de que no es muy abundante, su crianza se mantiene: “el cuy es un animal tradicional
en Codpa pero no seria de este sector, sino que lo habrian traido los peruanos cuando Codpa era peruvana. En Perd
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 jévenes.

DESCRIPCION

Don Julio Acevedo describe al cuy como una especie de raton silvestre que se ha domesticado. Es parecido
a los ratones pero mucho mas 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 cria 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 gestacion dura dos meses y puede parir
hasta tres crias, pudiendo reproducirse hasta 5 veces en el afio. Su tiempo de vida promedio es de seis anos,
pudiendo llegar a un maximo de ocho afos.

Estos animales presentan actividad permanente, diurna y nocturna, con pequeios periodos de reposo. Na-
turalmente viven en colonias de 5 a 10 individuos, en madrigueras, y pueden vivir en compania 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 “gwui”.

L_UALIDADES GASTRONOMICAS

El cuy posee una carne de mucho sabor y textura suave, muy nutritiva. Es cotizada en los restaurantes, te-
niendo un precio mas alto que otras carnes. Gastronomos famosos la consideran un manjar.

Don Julio Acevedo nos confirma que este animal se cria por lo sabroso de su carne, aunque anade: “mucha
gente no lo consume porque se parece al raton y no sabe si lo que esta comiendo es cuy o un raton grande”.
Esta carne posee ventajas nutricionales sobre otras especies animales, es una carne magra, rica en proteinas,
contiene también minerales y vitaminas con una baja proporcion de grasa, menor contenido en acidos grasos
saturados y colesterol que otras carnes, por lo que es recomendable para la dieta de prevencion cardiovascu-
lar. Contiene importantes minerales como hierro, zinc y magnesio y un alto contenido en vitaminas del grupo

MANE]JO

Los cuyes son animales herbivoros de facil manejo, que se caracterizan por su gran rusticidad, corto ciclo
biol6gico y buena fertilidad. Estas ventajas han favorecido su explotaciéon y han generalizado su consumo
en muchos paises.
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La llama (Lama glama L.) es un camélido andino llamado en aymara gawra, en lengua quechua llama, kakka (y chillay
para los ejemplares silvesires), y carnero de Indias en espafiol. A la cria de la llama se le denomina cuchu en aymara.
La llama es un camélido originario de los Andes, se distribuye en Argentina, Bolivia, PerG y Chile. Es el mayor y mds
décil de los camélidos domésticos sudamericanos y llega a pesar hasta 125 kilos. Se asemeja en casi todos los aspectos
morfolégicos al guanaco, y fue posiblemente el primer animal que crié el hombre andino hace unos 8.000 afios. Es uno
de los animales mas importantes de épocas prehispdnicas. 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 parejo |(...) la carne de este
ganado mayor es la mejor 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 mencioné anteriormente, el consumo de carne de camélidos es muy antiguo y se remonta a la época preco-
lombina. Los cronistas indican que los depésitos de alimentos incdsicos estuvieron repletos de productos vegetales deshi-
dratados y de charqui de llama.

De acuerdo al VIl Censo Agropecuario de 2007, la Regién de Arica y Parinacota tendria una poblacién de 17.392
llamas.

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 humedos

Folo de Augusto Murillo.



que ingiere. Cuando esta enojada o es atacada, ahuyenta a sus enemigos lanzandoles salivazos de hierba a
medio digerir.

Exhiben un comportamiento social en el que un macho asume la jerarquia de cada rebano, y controla el ac-
ceso de otros machos a la reproduccion, comida y agua. Llegan a vivir entre 15 a 20 anos. La gestacion de la
llama dura aproximadamente 11 meses y medio, luego de los cuales pare una sola cria, generalmente entre
los meses de enero y marzo.

Cuando los espanoles llegaron al Pert quedaron admirados con la llama pues a diferencia del caballo, que
necesita una racion diaria de comida bien balanceada, herrajes, arnés y silla para transportar carga, la llama
posee una fisonomia apropiada para ello y puede alimentarse con tan solo una hierba que crece en cualquier
lugar de los Andes: el ichu. La llama esta muy bien adaptada a forrajes de baja calidad, secos, altos y fibro-
s0s, los cuales se hallan en las regiones mas aridas 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 g’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 confeccion de ropa, el pelo se trenza para hacer cuerdas y la piel se curte
para fabricar articulos de cuero; ademas, 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 regiéon, que se esta volviendo escaso. Senala que los sabe-
res para su crianza han sido transmitidos desde el periodo inca al actual, por mas de 5 generaciones. “Las
llamas en la region 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 GASTRONOMICAS

La carne de llama es reconocida como uno de los alimentos mas nutritivos, pues posee mucha mas proteina
y menos grasa que otras carnes. Tiene buena aceptacion por su buen sabor, su textura suave, jugosidad y
terneza.

Don Marcos Jiménez sefiala: “la carne de llamo se consume varias veces al ario en dias 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 crian bajo produccién familiar de forma tradicional. El recibi6 los saberes para
la crianza de estos animales de sus abuelos, abuelas y padres. El manejo sanitario tradicional consistia en
sacar las garrapatas y la sarna con cenizas que se pasaban por el lomo del animal.
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ALGUNAS PREPARACIONES TIPICAS A BASE DE
CARNE DE ALPACA, LLAMO, VACUNO Y OVINO

Entre las preparaciones o productos tipicos de la Region 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 acompanadas de
charqui), el chairo, el puchero, el estofado de alpaco, el picante de guata, patay charqui, el charqui de llamo,
la kalapurca, el ancacho, el picante de trigo raspado y la chanfaina.
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PATRIMONIAL

CHARQUI DE ALPACO

Foto de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

La palabra charqui deriva del quechua c/i arkz que significa carne seca 'y en aymara es c/t arkAr

E( charqui es una carne sin Auesos, secada al sol vy salada con el fin de conservarla por un largo
tiempo. El método de preparacion usual comienza por cortar la carne en lonjas o tivas lo mas finas
posible, quitandoles la grasa. Las tivas asi preparadas cubiertas o no con sal, son colgadas en sitios
secos, ventilados y sobre todo muy asoleados, protegiéndolas de las moscas con telas de tipo mos-
quitero, hasta que tomen una textura semejante a la del carton e incluso a la del cuero. Una vez
secada la carne, lo usual es que se la guarde en recipientes entre capas de sal comun y anadiendo, a
veces, pimienta, pimenton y ajies, también desecados. El charqui de camélidos conserva los valores

nutritivos de la carne fresca.
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La importancia de la preparacion y el consumo de charqui por los habitantes precolombinos ha sido
documentada por numerosos cronistas. Pizarro (1978) indica que ‘en lodas las Provincias de Collao
cada aro se Aactan cercos en que omaban de estas VIicunas vy guanacos y [os trasquilaban para la
lana (...) y las reses que morian, AAcianlas cecinas miy deljada, secandola al sol”.
En la Region de Arica vy Parvinacota se prepara charqui de alpaco v [lamo, estos sevian de aparien-
cia similar, aunque el de alpaco dicen que es mds sabroso.
Doria Maria Garcia Choque, nacida en Jaina, agricultora y cocinera de comidas andinas, nos in-
forma que ella aprendio la preparacion del charqui de alpaco de su abuela: Fsta preparacion sigue
el mismo procedimiento que la carne de lUamo o burro. Su elaboracion y consumo s una respuesta

lradicional al medioambiente para tener carne disponible todo el ario’, seniala.

PREPARACION

Doria Maria nos indica que el charqui se prepara de la siguiente manera. Fn una mesa se extiende
el trozo de carne v se procede a echarle la sal, se cuelga y se deja secar al sol por varios dias. Su se-
cado depende de la época, si es verano y hay mds sol, se seca mds rdapido a diferencia del invierno.
E( producto lo pueden preparar jovenes o adultos, sean hombres o mujeres.

E( charqui de alpaco tiene un color café oscuro, es un producto crujiente, seco y de sabor salado, de
textura dura vy algo dspera. Se puede machacar para dejarlo mds blando.

CONSUMO

El charqui se consume frio o caliente en picante, nos relata Dovia Maria. Siempre acompana en las
labores de pastoreo. Hoy se ha masificado su consumo y tiene mejor sabor, menos fibra y grasa que
el charqui de burro, cabra o caballo. Una de las formas mas comunes de su consumo, sobre todo en
precordillera, es con maiz tostado vy acompariando habas cocidas



|~ PATRIMONIAL

HABAS MOTEADAS

Foto de Augusto Murillo.

Don David José Flores Vega, nacido en el pueblo de Tignamar v técnico profesional en cocina, nos
informa de la preparacion de las habas moteadas. Este plato [leva este nombre porque se prepa-
ra como si fuera mote y ha sido muy consumido por los habitantes del campo, especialmente de
precordillera y altiplano. Es una comida buena para viajes de arrieros y caravanas de pastores y
_personas que deben pasar todo el dia en el campo fuera de casa. Esta preparacion se la conoce desde

los tiempos del incario y son muchas las generaciones de nuestros pueblos andinos que la han hecho

parte de su dieta.
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PREPARACION

Los ingredientes necesarios son: 1 Rilo de habas secas, 3 litros de agua v sal. Se tuestan las habas
secas en una olla o sartén y después se echan a cocer en tres litros de agua en una olla grande, du-
rante 20 minutos, agregando sal a gusto. Pueden comerse solas o también acompanadas con alguna
carne y algo de su jugo. Las formas de preparacion, técnicas v utensilios utilizados son simples y al
alcance de todos, asimismo se puede usar cocina a gas o lena.

CONSUMO

Su consumo no tiene distincion de género ni de edad. Se sirve caliente o frio. Se presenta general-
mente en plato hondo grande para qie (os comensales se sirvarn a gusto, ya sea e la cocina o come-

dor o en un paseo campestre al arre libre. Fs nut1itivo y se acomparnia con caries, queso 'y charqur’,
anade David.

Nos indica ademds que es un plato sencillo, que sobrevive increiblemente mds en la ciudad que en
el campo por la poca gente que va quedando en [os pueblos. Actualmente, a pesar de que se observa
una fuerte migracion campo-ciudad, aun asi este plato es apetecido para recordar (as raices. ZLas
habas son prodictos consumidos ampliamente en esta zona, especialinente en el espacio rural, don-
de hatitaba gran cantidad de familias. Tambien la prodiuccion de fiabas fia estado adisminuyendo y

estas generalmente se consumern jrescas o en guatias a nivel familiar’.
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PATRIMONIAL

CHAIRO

Foto de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

“Chairo” es una voz quechua que traducida al castellano significa sopa. Esta preparacion es origi-
naria de Bolivia vy es mestiza, pues utiliza tanto alimentos de los Andes como alimentos traidos por
los esparioles. Se ha extendido a los paises andinos y se prepara tambien en Peru y Chile, y dicen que
ayuda a rveponer las energias a la gente del campo. Esta sopa tipica es espesa \ se prepara, con ciertas
variaciones, con carne de alpaca o [lama, papa churio, maiz remojado, trigo mote y varias verduras.
De la preparacion del chairo nos informa dovia Maria Garcia Choque, de 47 arnios, agricultora y
cocinera de comidas andinas. Seniala que este es un plato de caldo preparado a base de carne de
alpaco o vacuno. Es tradicional de su pueblo, pero también se consume en otros pueblos de la precor-
dillera de la Region de Arica y Parinacota. Ella aprendio esta preparacion de su abuela a través

de la observacion. Hoy se la ha ensefiado a sus hijos.
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PREPARACION

Sus ingredientes son 2 Rilos de carne de alpaco, sobre todo la parte del cogote, % kilo de papa chu-
nio molida, 4 dientes de ajo molidos, 2 cebollas medianas cortadas a la pluma, 10 papas medianas
peladas, 1 cucharada chica de orégano, 3 zanahorias cortadas a lo largo, 1 pufiado de maiz molido.

Se coloca la carne de alpaco en una olla enlozada o de fierrvo con un (itro de agua en una cocina a
leia o a gas, se le agrega la papa chuvio molida, el ajo molido, las cebollas, papas, orégano, zana-
horias vy el maiz molido. Desde que comienza a hervir se deja por treinta minutos, se agrega una
cucharada sopera de sal, y se sirve caliente. Este es un caldo de sabor sustancioso, algo viscoso por
la carne, y de fuerte aroma dado por el ajo y el orégano.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Dona Maria anade que esta preparacion es de consumo cotidiano, genervalmente prepavada por
las mujeres y consumidas por hombres, jovenes y nifios. Se consume caliente, en plato hondo y va
acompanada por un pebre a base de rocoto. Se dice que es un plato reponedor y contundente. De
igual forma se consume en los poblados de Chapiquinia (precordillera de la region) v en el Terminal
Agropecuario de Arica. Fsta es una preparacion lipica en Bolivia, pero alli se le agrega quinoa en
vez del maiz’} indica dotia Mavia. En la comuna de General Lagos el chairo se prepara con carne
de [lamo y se usa mote de trigo en vez de maiz.
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Foto de Augusto Murillo.

E( puchero consiste en un cocido o guiso a base de carnes y verduras. Antiguamente también se
lo [lamaba hervido. Este plato viene de Andalucia, y de Espana paso a América. Actualmente se
consume en Argentina, Bolivia, Peru y Chile con variaciones. E( plato se denomina puchero por
ser este el nombre del vecipiente donde se cuece la sopa. En sus origenes el puchero andaluz fue una
comida campesina, y consistia en un guiso formado principalmente por el caldo que se obtiene de [a
coccion conjunta de carne de ternerva, cerdo y gallina o pollo, tocino, vegetales, garbanzos y papa.

Una vez cocido se separa el caldo, que se suele usar para preparar sopas de arroz, fideos, o para
beber en consomé. Los ingredientes solidos se sirven casi siempre alinados a gusto de cada comensal

con aceite de oliva, vinagre de vino y especias a gusto. Todo esto se sirve en amplios platos.
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En Peru el puchero se prepara con un tubérculo andino llamado arracacha al igual que antigua-
mente se preparaba en Chile, donde ademds se utilizan otros alimentos andinos como la alpaca,
papa chunio y choclo. Para el escritor boliviano Carmelo Corzon, el plato mds tradicional en todos
los carnavales de Bolivia es el puchero, por lo que la preparacion y consumo de este plato en (a
precordillera de Chile puede tener una fuerte influencia boliviana en su introduccion. En Chile este
plato se sirve acompanado de pebre. Se puede servir como sopa con huevo batido y después se sirve
la carne y verduras aparte, o de otra manera se sirve todo como cazuela.

Dona Teresa Caucoto Valdes, de 7o anos, nacida y criada en Codpa, nos seriala que el puchero es
una preparacion tradicional del sector de Codpa, conocida por al menos tres generaciones, porque

sus abuelos lo consumian de manera cotidiana.

PREPARACION

Este plato tiene los siguientes ingredientes: 1 Rilo de cuero de chancho, 2 kilos de carne de vacuno,
cordero o alpaca, en especial el sector del cogote, charqui de cabra o de alpaca, % kilo de papa chu-
7o, 3 choclos cortados en cuatro rvodajas, 5 zanahorias peladas, 1 cucharada sopera de sal, ¥ Rilo de
zapallo, media col o medio repollo. En algunas oportunidades se le agrega arracacha.

La carne, junto con el cuero de chancho y el charqui, se cuece en agua en una olla de fierro, ideal-
mente en una cocina a levia. A los 30 minutos de cocimiento se le agrega las zanahorias, el repo-
(lo, el zapallo, la papa chunio, la sal, el ajo y el ovégano. Se revuelve con un cucharon de madera,
cocinandose a fuego lento por 30 minutos mds, quedando listo para ser consumido. E[ sabor de la
preparacion es salado vy concentrado; dependiendo de la cantidad de agua, puede servirse como
caldo o como un guiso. Su agradable aroma se lo otorgan las carnes mezcladas con las verduras vy
tubérculos.

CONSUMO

El puchero es un plato de consumo habitual, se sirve en un plato hondo, idealmente de loza para que
mantenga el calor vy debido a la grasa del chancho. Fn otros pueblos cordilleranos, como en (hapr-
quiria, este plato se consume en fechas mporiantes porgue no se consiguern todos los ingredientes en
la precordillera’ anade dovia Teresa.
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PATRIMONIAL

ESTOFADO DE ALPACO

Foto de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Del estofado de alpaco nos informa dovia Olga Huavylla Véliz. Ella es nacida en la ciudad de Oruro,
Bolivia, vy es duena de un restaurante l[lamado “Villa Olga” en el Terminal de Asoagro en Arica.
El estofado de alpaco es una preparacion patrimonial, conocida por ella en Bolivia y también con-
sumida en Arica. Seviala que las familias del altiplano vesidentes en Arica lo preparan frecuente-
mente de forma similar. Muchos de los platos patrimoniales los aprendio viendo y ayudando a su
madre Susana Veliz. Actualmente esta receta se trasmite a todos los que cocinan con ella y a sus

sobrinos.
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Los ingredientes para 10 personas son: 10 presas de carne de alpaco, 2 zanahorias, 2 cebollas corta-
das en cuadritos, 3 dientes de ajo, 5 tomates chiquitos bien maduros, sal a gusto, 5 gr de pimienta,
2 hojas de eucalipto.

Se saltea el alpaco con el aceite, zanahoria, cebolla, ajos, tomate cortado en cuadritos, algunas ho-
Jitas de eucalipto, sal y pimienta. Luego se tapa la olla vy se deja macerar durante 30 minutos. Se
agrega medio litro de agua hervida v se [leva a fuego medio hasta que todo esté cocido. Se puede
acompanar con arroz, quinua batida, ensalada rusa, papas o fideos.

E( estofado de alpaco es consumido por todos, desde nirios a adultos mayores, y debe servirse ca-
liente. Fs un plato de consumo fabitual durante fiestas para comparttr en familia y para sus
clientes’) senala dovia Olga.

Foto de Nancy Alanoca.
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. PATRIMONIAL

PICANTE DE GUATA, PATAY CHARQUI

Foto de Augusio Murillo.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

El picante generalmente se trata de un guiso de verduras o carnes, preparadas con ajies, con papa
molida con las manos, que se acomparia con arroz blanco. El plato es una fusion de ingredientes
espanioles y quechuas. Es probable que el picante de guata original tuvo varias rutas de creacion,
siendo la afro una de ellas, y la andina otra, produciéndose una sintesis de un largo proceso de sin-
cretismo gastronomico. Este plato se consume en los paises andinos y es muy comun en Peri donde
existen las picanterias.

Don Gusberto Coscio Pacci nos informa sobre este picante. ([ es nacido en el pueblo de Belén, es
manipulador de alimentos vy jefe de cocina en una pension propia. Sefiala que el picante con guata,
pata y charqui es una preparacion patrimonial, conocida por él en Belén; sus abuelos y su madre
siempre lo prepararon y la conoce de toda la vida. Ellos a su vez se la enseriaron, y cuentan que sus
antepasados también lo consumian, por lo que se estima se ha transmitido por mads de 6 generacio-
nes y se sigue consumiendo, especialmente en los valles altoandinos.

Esta preparacion tiene diferentes modificaciones segun los ingredientes principales que se tengan al
alcance de [a familia, pudiendo sustituir a guata y pata por pollo o mariscos. Actualmente esta rece-

ta se transmite a amigos y familiares, y se recomienda parva dar vigor y festejar recordando las raices.
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Los ingredientes para 10 personas son 100 gr de charqui de alpaco (o vacuno), 1 kilo de guata de
vacuno que se corta en bastones pequerios una vez cocida, ¥ pata de vacuno cortada en bastones
pequerios una vez cocida, 2o gr de [laita, 3 kilos de papa, 1 cebolla mediana cortada en cuadritos,
2 locotos; como condimentos se usan 1 cucharadita de ovégano, 1 pizca de comino, 1 pizca de aji de
color y sal a gusto. Para preparar el arroz se utiliza 1 Rilo de arroz, 3 vamitas de apio, 1 morron, 6
dientes de ajo, 4 cucharadas de aceite.

Se coloca en una olla a presion la guata, patay charqui con los 6 dientes de ajo, el apio, morrony sal
a gusto. Todo esto se cubre con agua, se agrega una taza mds de agua y se pone a fuego medio por
1 hora. Se cocina aparte la papa en una olla con agua que la cubra y se pone la sal. Se pica en cua-
dritos la cebolla y frie en aceite junto con el [ocoto molido y los condimentos. Luego se pica la guata
y pata en forma de bastones pequetios y se cuela el agua en que se cocio para usarla en el picante.

Se pela la papa vy se muele con las manos, se echa a la olla con la guata vy pata picadas, se desmenu-
za el charqui y se agrega junto con el aderezo, la cebolla frita con el locoto molido v condimentos.
La llaita (alga de bofedales), se pone en un pocillo y se le echa agua muy caliente y se agrega a la
preparacion anterior. Se revuelve en forma envolvente y suave con cuchara de palo.

E( picante de guata, pata y charqui es consumi-
do por todo tipo de personas, tiene un sabor sala-
do y picante y debe servirse caliente. Es un plato
de consumo habitual, para reuniones familiares,
en fiestas patronales después de la siembra de (a
papa (Pachayampe), en las Cruces, Todos los San-
tos, y tambien se puede consumir en el Terminal de
Asoagro. EL Sr. Gusberto Coscio considera que este
plato se mantiene porque viene de generaciones y
es del gusto de todos, especialmente de los depor-
tistas de (a Liga Andina de Football que acostum-
bran reunirse [os fines de semana en su casa para
celebrar o lamentar los triunfos y derrotas.
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o) :{= 7\ \5 o) PATRIMONIAL

CHARQUI DE LLAMO

Foto de Rodrigo Pino.

El charqui es una preparacion muy antigua. En el deposito prehispanico alimentario de Guayacan,
en elvalle de Lluta, se encontro charqui de [lamo, el cual segiin datos etnohistoricos se elaboraba en
el altiplano y se intercambiaba por pescados yy mariscos con los grupos de pescadoves y recolectores
de los valles costeros. El charqui de (lamo seria de apariencia similar al de alpaco, segun nos infor-

ma don Filiberto Ovando.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Don Julio Acevedo Geronimo, agricultor de Codpa, indica que el charqui es carne cruda que se sala
y se deja secar al sol, elaboracion que se vealiza para conservarla en el tiempo sin alterar sus pro-
piedades nutricionales. Aviade que el charqui de (lamo es un producto de data antigua en el sector

y sus abuelos lo preparaban y consumian.

PREPARACION

Los ingredientes son carne fresca de [lamo v sal. Para 10 Rilos de carne son necesarios 2 Rilos de sal.
Un trozo de 10 kilos se estira en una mesa v se procede a echarle la sal. Se cuelga y deja secar al sol
por varios dias, luego de esto estaria listo para su consumo. Puede durar todo el ario.

El producto lo preparan genevalmente los hombres: ‘Como en este sector de precordillera no se cria
el flamo, la elaboracion del charqui es escasa y Aay que traer los animales del altiplano. Hoy se
elabora el charqur en la medida que se compran lamos o se iaga trueque de fruta por lamos. La
elaboracion del charqui permite el consumo de carne y poder mantenerlia Como carie seca, pues ae

otra forma se pudre’.

CONSUMO

Don Julio anade que el charqui tiene un color café, es de sabor salado vy de textura dura, seca vy
algo dspera. Se puede consumir frio cuando se (leva como fiambre al pastoreo, en forma de guiso o
calentado en una sartén con cebolla.
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KALAPURCA

Foto de Augusto Murillo.

La kalapurca es un plato tipico aymara que consiste en una sopa picante que contiene como ingre-
dientes fundamentales mote de maiz, papas, carne de (lama o alpaca desmenuzada (aunque puede
(levar también pollo o cordero), zanahoria, rocotos y otras verduras. También se le (lama calaphur-
ca o carapulcra. La palabra “Ralapurca” viene del aymara kala, que significa piedra, y phurca,
cocido, aludiendo al hecho que este guiso se cuece con piedras calientes.

Esta preparacion se hacia desde épocas precolombinas en Bolivia y Peru, donde se utilizaban mates
hechos de calabaza en los que se ponian piedras calientes, o #alas, dentro de un medio liquido en el
que se cocian carnes diversas, tubérculos y verduras.

La kalapurca es un plato milenario que se prepara y come hasta hoy en dia en el norte grande de Chi-
le, en las zonas aymaras tanto del altiplano como delvalle. Se utilizan piedras de rio negras porosas,
bien lavadas v calentadas sobre lenia hasta que se pongan blancas, se echan a la olla donde se cuecen
carnes o pescados y eso es lo que le da el sabor especial al plato. Cuando se sirve se sacan las piedras.
Fn algunos casos este plato se prepara cuando la comida estd casi cocida v se echan las piedras al
final, en otros casos se prepara sin piedras. Es un plato contundente y [lenador y tambien muy repo-

nedor; es sabido que se usa principalmente para tomarlo en el amanecer después de una fiesta.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Don Marcos Jiménez Mamani, nacido en el pueblo de Guallatire, nos informa sobre la preparacion
de la kalapurca. Don Marcos visita continuamente su pueblo y pertenece a una comunidad indi-
gena que se junta todos los meses y hace actividades para reunir fondos para los carnavales, como
vender kalapurca o sopa de quinua.

Seniala que [a kalapurca es una palabra aymara que significa “piedra caliente”. Es una preparacion

patrimonial conocida por él en su pueblo en Guallatire, donde muchos de los platos patrimoniales
que conoce los aprendio de sus familiares, porque cuando hacian algun plato especial se reunia toda
la familia y cada uno de ellos tenia alguna funcion: por ejemplo, los nirios y hombres debian traer
la leria y preparar el fuego para cocinar. Dice que conoce este plato desde que tenia uso de razon vy
que aun se sigue consumiendo en su familia. Actualmente esta receta ya se la ha trasmitido a sus
hijos y les recomienda seguir manteniendo los valores de sus antepasados.

PREPARACION

Los ingredientes de este plato para 6 personas son % Rilo de carne de lomo de (lamo o alpaco, ¥ Rilo
de papas, de preferencia de la region, 1 cebolla cortada en cuadritos, 3 dientes de ajo picados en
cuadritos, 1 bolsita de aji de color de 20 gr, 2 cucharadas de cilantro, maiz pelado v cocido ojald de
la variedad de Lluta, 2 zanahorias cortadas en cuadritos.

Se lava la carne y se pone a cocer en agua con un poco de saly se desmenuza. En otra olla se frie con
aceite o manteca la zanahovia y cebolla picada mds (os 3 dientes de ajo, (uego se le echa el aji de color.
En otra olla se cuece el maiz pelado vy las papas durante 15 minutos, luego se desmenuzan las papas
con la mano. En (a olla, donde se estaba cociendo la carne, se le hecha lo que ahora estd frito y se mez-
clan con las papas y el maiz y se deja hervir por otros 15 minutos. No debe quedar ni tan espeso ni tan
calduio. En tanto, en una fogata se han puesto dos piedras de rio a calentar alrojo. Cuando va esta [listo
el caldo se introducen las dos piedras alrojo, se deja reposar por diez minutos y se sirve. El caldo es de
sabor salado, sustancioso y tiene un aroma profundo dado por los aderezos, y debe servirse caliente.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

La kalapurca es consumida por todos los grupos etareos, incluso los nirios desde el ario hasta los
adultos mayores. En (a familia se sirve jerdrquicamente, es decir, empezando por la cabeza de la
casa, o persona mayor. En cuanto a la presentacion del plato, se sirve en un plato hondo vy circular,
se adorna con cilantro picado finito. Se consume en eventos familiares especiales, con motivo de
cumplearios, velorios, bautizos.
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Foto de Augusto Murillo.

E( ancacho es un plato muy tradicional en el extremo norte de Argentina, en el sector de Salta
(Molinos), que se transmitio al norte de Chile. Segun el arqueologo Lautaro Nuriez (1989), las rutas
caravaneras en tiempos prehispanicos unian lo que hoy conocemos como sur peruano, norte chile-
no, este boliviano y norte de Argentina, por lo que el intercambio socialy cultural debe justificar
de forma significativa que se compartan costumbres muy similarves. E[ ancacho en Argentina se
prepara con harina de maiz amasada con sangre de cordero, a la que le agrega grasa y se cocina
luego en la parrilla, o bien, hervida.

A pesar de tener el mismo nombre, esta preparacion en Chile es totalmente distinta a la de Argen-

tina, partiendo porque en Chile se prepara con los interiores del [lamo y no se usa el cordero.

185



De la forma en que se prepara el ancacho en Chile nos informa dovia Teresa Caucoto Valdes, de 70
anos, nacida y criada en Codpa. Seriala que el ancacho es un plato tradicional de la precordillera
regional que se prepara en base de los interiores del [lamo. Tendria mds de 100 arios porque sus
abuelos lo consumian y de ellos o aprendio a través de la observacion; hoy se lo ensefia a sus hijos y
nietos. La preparacion generalmente estd a cargo de las mujeres. Tambien se consume en el poblado

de Chapiquina.

PREPARACION

Los ingredientes son los siguientes: higado, guata, pulmon, sangre vy tripas de (lamo, [os que se cue-
cen en una olla de fierro por cerca de 30 minutos en una cocina a levia o a gas. Después se le agrega
1 Rilo de papas, 4 cebollas medianas cortadas a la pluma, una cuchavada de saly 3 dientes de ajo.
Después de 30 minutos de cocidos todos los productos, el plato se encuentra listo para ser consumido
También se le puede agregar habas vy chuchoca. |

Queda un caldo algo espeso, de sabor salado y con una textura concentrvada por el aceite v las gra-
sas de las carnes. Su aroma es fuerte por los interiores del animal.

CONSUMO

Elplato es consumido por hombres y mujeres de cualquier edad. Se sirve caliente y acompanado de
algun tipo de aji. Debido a que en el sector no se crian los (lamos, el plato se puede preparar en tan-
to vengan ganaderos del altiplano a vender o intercambiar sus productos, cosa que antiguamente
era comun.
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Doria Maria Garcia Choque, agricultora nacida en Jainia y cocinera de comidas andinas, nos in-
forma que el picante de trigo raspado se prepara a base de papas e interiores de [lamo o cordero.
Es un plato de su pueblo que también se prepara, con algunas diferencias, en algunos pueblos pre-

cordilleranos de la Region de Arica y Parinacota. La preparacion la aprendio de sus abuelos y se

la ha enseriado a sus hijos.

Foto de Augusto Murillo.



PREPARACION

Los ingredientes para su preparacion son 1 kilo de papas medianas con cuero, % kilo de trigo remo-
jado en agua el dia anterior, 1 kilo de guata de (lamo o de cordero cortada en trocitos pequenios, 1
cucharada sopera semicopada de sal, 1 diente de ajo molido, 1 cucharadita de orégano, 2 cebollas
medianas picadas en cuadros, 1 locoto molido.

Se cocinan las papas con cuero en una olla enlozada o de fierro, a fuego alto. Previamente en la
noche anterior se remoja en agua % kilo de trigo. Al dia siguiente se deja escurrir, se deja secar y se
raspa en una piedra plana para sacarle la cdascara. La guata de [lamo o de cordero cortada en tro-
citos pequenos se cuece en agua con una cucharada sopera semicopada de sal. Cuando la guata estd
cocida, en la olla sin agua se le agregan las papas molidas con la mano v sin cuero, el trigo raspado,
el diente de ajo molido, el orégano, las cebollas y el locoto molido, los que se mezclan vy revuelven con
una cuchara de palo. Para que no se seque y queme se le agrega un poco del caldo en que fue cocida
la guata. Después de 20 o 30 minutos estd listo para servirse, acompaniado de arroz o mote cocido.
Este plato tiene un sabor picante y algo salado, su aroma es fuerte dado por el ajo y la cebolla.

CONSUMO

Sefiala la Sra. Maria que “este picante no se consume de forma cotidiana, actualmente se encarga
SU preparacion para reuniones jamiliares, y por o mismo se estaria perdiendo. s preparado por
las maujeres, pero consumido por todos y tiene propiedades reponedoras y nutritrvas’.
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Foto de Augusto Murillo.

La chanfaina es un guiso de origen espanol que se prepara con los interiores de cabrito o cordero,
y se come mucho en Andalucia y Extremadura. El origen de este plato surge cuando [os sefiores
encargaban al pastor que sacrificara algun covdero para comerlo asado en la manera tradicional.
E( pastor entregaba las “partes nobles” del animal a los serioves, tras separarlas de las entranas.
Entonces, con las “partes innobles” del cordero preparaba la chanfaina en la forma en que hoy la
conocemos. Este plato tiene muchas variantes en Espana y fue traido a América por los esparioles,
adaptdandose a los ingredientes disponibles. Se consume en Chile, Avgentina, Peru, Bolivia, Ecuador

Yy México. Actualmente es uno de los platos tradicionales de América Latina.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Sobre la chanfaina nos informa dona Francisca Rios Sanchez, agricultora del valle de Azapa, de
origen afrodescendiente. Indica que esta es una preparacion a base de interioves de covdero, que
eva muy tradicional décadas atrds en el valle de Azapa, sobre todo entre los afrodescendientes.
También es una preparacion tradicional de la precovdillera y altiplano y muy comun en Bolivia.

Ella la aprendio observando a sus abuelos, por [o que la chanfaina tiene al menos 100 avios, y ella ya
se la ha enseniado a sus hijos. Hoy dia no es comun este plato, pero si se prepara para celebraciones
o comida especiales, porque también sirve como acompariamiento.

PREPARACION

Este plato consiste en un cocimiento de carnes, hortalizas y aderezos que se preparan al fuego uti-
lizando ollas enlozadas vy cucharas de palo. Se utiliza un corazon, un higado y dos pulmones de cor-
dero, una cebolla grande picada a cuadraditos, cinco vamas de cilantro picado, una cabeza de ajo
picado, una pizca de pimienta, una pizca de comino y un palillo (que es un condimento amarillo).

Los interiores se colocan a cocer en una olla de fierro en una cocina de adobe a lenia. Fn una sartén
se frie la cebolla, el cilantro picado, el ajo picado, la pimienta, el comino vy el palillo. Se retira un
poco de agua de las ollas en donde se cuecen los interiores y se agrega los ingredientes fritos y una
cucharada sopera rasa de sal, mds una zanahoria cortada en cuadritos. Después de unos 30 a 45
minutos se retira la olla del fuego dejando reposar y se puede servir caliente o tibio, pero no frio.

CONSUMO

Este plato es de consumo general, aunque los nirios no lo comen mucho. Se sirve caliente en un plato
hondo como primer plato o tambien acompanando a algunas comidas, como por ejemplo la guatia.
Fs consumido por siu sabor, por ser reponedor de la salud y dar vigor’, anade doiia Francisca.
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Foto de Karina Lemo.

INTRODUCCION

La zona costera de la Regién de Arica y Parinacota tiene abundancia de peces. Entre ellos acha, albacora, anchoveta,
apafiado, atin, ayanque, bonito, caballa, cabinza, cabrilla, congrio negro, corvina, jurel, lenguado, lisa, machuelo,
palometa, pejeperro, pejerrey, pichibueno, pintacha, rococéd, roncacho, san pedro, sargo, tomoyo y vieja o mulata.

De estos se seleccionaron aquellas especies que tienen una distribicion mds restringida a la Regién de Arica y Parinacota
como son el acha, apafiado, ayanque, palometa, pichibueno o huaquil, rococé, san pedro, sargo y tomoyo. Todas son
especies de pesca artesanal y algunas escasas, ciclicas y con tendencia a disminuir su poblacién. 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, machén o alme-
j6n, ostién del norte, piure, jaiba mora, jaiba peluda, erizo y pepino de mar. Su distribucién se extiende en todo Chile
asi que no fueron considerados como exclusivamente tipicos de la regién.

Segun informan los pescadores artesanales en Arica, en general la pesca artesanal en la regién la realizan exclusiva-
mente los hombres jévenes y adultos. Se realiza de forma manual, utilizando tecnologia tradicional, y en algunos casos
tecnologia moderna con GPS y cdmara 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 ademds sobre la ritualidad para la pesca, que consiste en salir a pescar desedndose mala suerte e insultando-
se, nunca permitiendo que una mujer se suba al bote, y nunca con luna llena. Se guian por las lunas cuartas crecientes,
menguantes y nuevas.

Existe preocupacién por parte de los pescadores por la escasez de las especies de peces de la regién, lo que se ha

cifrado en algunas iniciativas para su conservacién, aunque resta mucho por hacer.

177



El pez aha o hacha (Medialuna ancietae. Chirichigno F. 1983) es llamado también negrita o mero chino en Perd.

Nos informan del pez acha los pescadores artesanales don José Pefialoza Quiroz, nacido en Antofagasta, y don Carlos
Ramirez Fuentes, nacido en Arica. Sefialan que el pez acha es de color gris o casi negro, de cuerpo corto y plano, similar
a una piraiia, sobre todo por el tipo de hocico. Puede pesar de 1 a 15 kilos.

El acha es un pez muy apetecido, pero dificil 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 sefialan que se puede comer frito o en caldillo, pero frito supera a casi todos los demas
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 Pefialoza anade que
“este pescado es utilizado como medicinal porque es sano y bueno para la salud”.

DISTRIBUCION Y HABITAT

Este pez se distribuye desde Chimbote (Pert1) 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-
munmente con vegetacion 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 pequefios (10 a 15 cm)
forman grupos de hasta 10 individuos, en cambio los adultos son mas aislados. El pez acha es de habitos
nocturnos, es decir, de dia se aleja de la orilla y se acerca en la noche.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION
Este pez se puede pescar con anzuelo, en lanchas pesqueras de orilla, a través de caza submarina o con ar-

pon. El producto se obtiene todo el afo, pero hoy en dia es escaso y su tendencia es a disminuir. Se reporta
que los desembarques han disminuido drasticamente desde los afios 90.
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El pez apafiado (Hemilutjanus macropthalmos Tschudi 1845) también se le llama panyagua, ojo de uva, apanado,
papanoya.

Este pez es de color café claro o bronce que se obscurece en el abdomen, y puede llegar a pesar 1,7 kilos. Don Carlos
Ramirez, pescador artesanal nacido en Arica, afiade que es de pequefio tamafio, de alrededor de 30 cm y algo plano,

como una reineta. Tiene ojos desproporcionados para su cuerpo, caracteristica que lo identifica y diferencia del resto
de peces.

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 apafiado
y para poder saborearlo mejor, debe freirse en aceite muy caliente, sin harina o huevo y con un poco de sal”.

174

Foto de Augusto Murillo.



DisTRI

Se distribuye desde Zorritos (Pert1) a Caldera (Chile) y Galapagos. Es un pez costero que se encuentra siem-
pre en los fondos sublitorales rocosos, a profundidades mayores a 10 m donde durante el dia se encuentra
en el interior de cuevas o grietas oscuras conocidas como apafiaderas. Sus grandes ojos sugieren habitos
nocturnos, y es muy desconfiado.

i X A A IBAD A TVAD TP ABTOL T ATa
FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Los pescadores artesanales lo pescan con anzuelo y los que hacen caza submarina con arpén. Antes se decia
que también se pescaba con malla. Generalmente en el dia se esconde en cuevas pero sale en la noche a co-
mer pequenos crustaceos y peces. Se saca en las rocas y las orillas, sobretodo en los roquerios de pequenas
playas y caletas del sur de Arica. Don Carlos sefiala: “el apariado antiguamente era muy abundante pero hoy
es algo escaso. Lo conocen aquellos que saben de su sabor”.
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El pez ayanque (Cynoscion analis Jenyns, 1842), o allanque, es también llamado cachema o cachema sechurana.
Este pez era de gran consumo en tiempos prehispdnicos, como lo indican los restos arqueolégicos de la costa de Taro-
pacd y Antofagasta. Hoy en dia este pez ha desaparecido de la dieta popular.

Don José Pefialoza Quiroz, nacido en Antofagasta y don Carlos Ramirez Fuentes, nacido en Arica, ambos pescadores
artesanales, nos informan que el ayanque posee un cuerpo alargado y algo comprimido, hocico puntiagudo, boca
grande cuya mandibula 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 GASTRONOMICAS

Nuestros informantes indican que el ayanque es un buen pescado que tiene un sabor especial. El producto se consume
cocido, crudo (con limén), 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 rdpido, por lo que se debe consumir fresco, los que se pescan en la noche se consu-

men al dia siguiente”, afiade don Carlos Ramirez.

DISTRIBUCION Y HABITAT

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 regién desde siempre. Cuando él llegé a Arica siendo muy nifo, los
colegas de su padre y amigos ya conocian la existencia de este pez por varias generaciones. Habita en altamar (sector

de Chinchorro), llegando a nuestras costas porque son cdlidas, y estd presente en todo el norte de Chile.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION
Para la extraccién 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 afio pero abunda mas entre los meses de septiembre y octubre. El

ayanque hoy en dia es escaso y su tendencia es a disminuir.
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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 econémica para el sector artesanal. En las estadisticas
pesqueras aparece con el nombre de “dorado”, pero en la | y Il regiones es conocido como “palometa”.

Nos informan de la palometa los pescadores artesanales don Oscar Chamorro Peirano y don Carlos Ramirez 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 tamafio
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 cefdlico 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 mas pequefia. Don Oscar Chamorro, por ofra parte, sefiala

que “el pez es de color plateado con anaranjado, pero en el mar se ve con colores tornasoles maravillosos”.

Folo de Rodrigo Pino.



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 Oscar 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.

Este pez es de distribucion cosmopolita en aguas tropicales desde EE.UU. a Chile e Islas Galapagos. En Chile
se encuentra entre Arica y Antofagasta. Es un pez pelagico oceanico altamente migratorio, pero también se
encuentra cercano a la costa. Habita en la superficie de las aguas, forma cardumenes y se alimenta captu-
rando pequefos peces y otros animales como crustaceos y calamares.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

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 tamano y peso. Salen en la noche, lanzan sus anzuelos, recogen en la madrugada y desembar-
can antes del mediodia 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 dia es escaso y su
tendencia es a desaparecer”, senala don Oscar.
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Pichibueno

[

El pez pichibueno o huaquil (Menticirrthus ophicep), es también llamado pichigiien, lichigiien, rollito, sefiorita, zorro,

=

A TEy n
WESCRIPCION

entre ofros. 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 Oscar Chamorro Peirano, nacido en Arica, nos informa que el pichibueno es de tamafio pequerio,
forma alargada, cabeza algo chica y hocico pequeo. Este pez es de color plateado, de textura suave y sabrosa. Se le
reconoce por una pequefia protuberancia en la mandibula inferior.

Es un pez de carne blanca, “se consume frito, cocido y en caldillos, es muy sabroso pero con espinas”, indica
don Oscar Chamorro.
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DISTRIBUCION Y HABITAT

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 pequerios moluscos.

Anade don Oscar: “conozco este pez desde nino, es propio y exclusivo de la region, habita en ovillas y se pesca
todo el anio”.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION
“Este pez se puede pescar todo el ario con anzuelo o con arpon como todos los peces de orilla”, indica don

Carlos Ramirez, pescador artesanal de Arica y don Oscar informa que “el producto hoy en dia es escaso y su
tendencia es a desaparecer”.
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El pez rococé (Paralonchurus peruanus Steindachner, 1875), es también llamado coco, roncador o suco en Perd.

Nos informan del pez rococé los pescadores artesanales don Oscar Chamorro Peirano y don Carlos Ramirez Fuentes,
ambos nacidos en Arica.

Informan que el rococé es un pez pequefio, de cuerpo alargado y comprimido, cabeza corta, color en fresco verde azu-
lado y con fintes dorados, vientre plateado con dreas 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 tamafio méximo es de 45 cm.

Don Oscar senala 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 pequeras”.
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Su distribucion es entre Puerto Pizarro a Callao en Peru, hasta Arica en Chile. Habita cerca del fondo del mar,
encontrandose a lo largo de las costas arenosas y en las bahias. 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 regién y don Oscar afirma que conoce este pez
desde nifio, “solo se da en Arica, en Arica le dicen rococo, por que dicen que canta en el mar”.

Este pez llega a nuestras costas por el norte y se pesca todo el aflo porque tiene bastante demanda en la
comunidad. Es de gran importancia en la pesqueria artesanal de Arica para consumo en fresco, sin embargo
se encuentra en declinacion.
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San Pedro

El pez san pedro (Oplegnathus insignis Kner, 1867), se llama también loro (Perd) o peje chancho.

Los pescadores don José Pefaloza Quiroz nacido en Antofagasta y don Carlos Ramirez Fuentes, nacido en Arica, nos
informan que el san pedro es de tamafio pequefio, 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 especimenes juveniles se presenta una hermosa coloracién de franjas amarillas. Es un pez de mucha

fuerza y muy robusto.
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CUALIDADES GASTRONOMICAS

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.

DISTRIBUCION Y HABITAT

Se le encuentra desde Puerto Pizarro (Pert1) a Antofagasta (Chile) e Islas Galapagos. Habita en zonas de rocas
en medio de las rompientes de playa, normalmente en cuevas en pequenos grupos. Constantemente nada
encima de los arrecifes rocosos y en aguas poco profundas, en un rango de 3 a 30 m. Es una especie carnivo-
ra dentro de las comunidades intermareales con preferencia por moluscos y crustaceos. Don José Penaloza
senala que conoce el san pedro “desde siempre y lo considera tradicional y exclusivo del norte de Chile”.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Ambos informantes indican que este pez es muy escaso y su tendencia es a disminuir. La extraccion 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 arpén. El producto se
pesca en sectores de roquerios, orillas y sobre todo en los tetrapodos que forman el puerto artificial y se
obtiene todo el ano.
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Sargo

El pez sargo (Anisotremus scapularis Tschudi, 1844) es llamado también chita en Perd. El sargo presenta algunas sub-
especies como sargojote, sargopefia y sargo plateado que mantienen la misma forma pero varia un poco la coloracién.
Don José Pefaloza Quiroz, pescador artesanal nacido en Anfofagasta, nos informa que el pez sargo es de tamafio pe-

quefio, de cuerpo robusto, comprimido, de color gris plateado y textura suave, pero con muchas espinas.
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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 freir. Se con-
sume de forma cotidiana o en festividades”, sehiala don Jose.

El sargo se distribuye desde Manta (Ecuador) a Antofagasta (Chile) e islas Coco y Galapagos. Es un pez de
aguas litorales templadas, habita especialmente en el sector de playa, muy comtn 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 crustaceos y moluscos muy cerca de las orillas de
playas, especialmente cuando el mar esta movido en la rompiente de las olas. Los adultos son peces solita-
rios. Los ejemplares juveniles forman cardiumenes y generalmente se encuentran en las pozas intermareales.
Para la zona norte de Chile se han registrado ejemplares de tamafio de hasta 48 cm y casi 2 kg de peso.
Don José Pefnialoza conoce este pez por mas de 40 anos y lo considera tradicional de Arica pero no exclusivo,
pues se da mucho en Pert.

Es un pez de extraccion 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 ano. “El producto hoy en dia es escaso y su ten-
dencia es a disminuir”, nos indica don Jose.
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DEescriPCION

El tomoyo (Labrisomus philippii Steindachner, 1866) es llamado también tomillo o trambollo en Pert, 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 pequefio
tamanio, de cuerpo alargado y discretamente comprimido. Su caracteristica principal es que tiene un hocico de color
amarillo, ojos salidos, unas pequefias 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 salmén pélido

hasta un verde olivéceo. La coloracién del macho es muy variable y cambia constantemente una vez capturado.
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CUALIDADES GASTRONOMICAS

Don Héctor senala que el tomoyo es un pez de una carne blanca muy sabrosa: “se consume por su exquisito
sabor, aunque tiene unas pequenas espinas, por lo que se debe saber consumir. Generalmente los nirios no lo
pueden consumir debido a estas pequenas espinas. Se puede comer en caldiilo, frito o en papel aluminio que
se deja en las brasas”.

DISTRIBUCION Y HABITAT

El tomoyo se distribuye desde Paita (Pertl) a Coquimbo (Chile). Es un pez marino tipico 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 coloraciéon oscura del animal, para que alli
habite.

Es una especie carnivora que preda preferentemente sobre crustaceos y moluscos ademas de equinodermos,
anélidos y peces. Es extraido en forma artesanal para consumo en fresco pero no es comun verlo en los
puestos de venta.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Se puede pescar en todo el afio, pues no esta afecto a vedas. Generalmente son pescadores deportivos los
que lo buscan en la costa del litoral. “La pequeria produccion 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 0 mas
tomoyos atados por una cuerda. Es dificil encontrarlos en restaurantes. Antiguamente se le pescaba mucho
de manera artesanal pero hoy es escaso debido a que la industria pesquera contamino los sectores en donde
era abundante”, indica don Héctor.
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ALGUNAS PREPARACIONES TiPICAS
EN BASE A PESCADOS DE LA REGION

En la costa de la Region 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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Elceviche -cebiche, seviche o sebiche- es un plato ampliamente difundido de origen preincaico que con-

siste en pescado crudo cocido en jugo de limon. Segun algunos, su nombre viene de la palabra quechua
stwichiz, cuyo significado seria pescado fresco o pescado tierno. La Real Academia Espariola sugiere en
su diccionario que podria provenir del drabe sikbeg o sibec, comida dcida, un método de conservar
viandas en medios dcidos, como el vinagre, de donde resulta el escabeche preparado en Esparia.
Algunas teorias situan el ceviche en la gastronomia de los pueblos indigenas de las costas pacificas
en la zona del antiguo Peri. En la época de [a cultura mochica hace dos mil arios, se preparaba
este plato a base de pescado fresco cocinado con el jugo fermentado de tumbo. Durante el Imperio
Inca, el pescado era macerado con chicha. Diferentes cronicas reportan que a lo largo de la costa
se consumia el pescado con saly aji.

Posteriormente, con la presencia hispdnica se ariadieron dos ingredientes de la costumbre culinaria
mediterranea, el [imon vy la cebolla. E[ desarrollo del [imon consiguio acortar el tiempo de preparacion
de este plato ancestraly preincaico. En la época colonial en Perui y norte de Chile, el ceviche junto con el
_picante eran platos consumidos por las clases mds populares y eran platos marginados de (a sociedad.
Actualmente se ha transformado en un plato internacional, ya que forma parte de la gastronomia

cotidiana de los paises [itovales de América Latina con distintas variantes.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Fn Chile el ceviche es un plato habitual de la gastronomia del norte del pais, en especial de los anti-
guos ariquenos. Las diferencias fundamentales entre el ceviche que se prepara en e[ norte de Chile y
el peruano, es que en Chile se usa el pescado de carne blanca, en trozos pequerios, cebolla blanca en
cuadrados y amortiguada, mientras que en el Perii se usan pescados de todo tipo y algunos de car-
ne negra, en trozos grandes, poco cocidos en l[imon, cebolla morada y en pluma vy trozos de rocoto.

En Chile los pescados de carne blanca que mads se utilizan son la corvina y la reineta. En las ultimas
deécadas el ceviche se ha ido expandiendo hacia la zona centro sur del pais. Hacia 1997 el ceviche
degustado en la zona central de Chile era un preparado de pescado desmenuzado, con cebolla en
cuadraditos y macerado en [imon por horas.

Don Roberto Burton Flores, nacido en Valparaiso v duerio de un puesto de venta de pescados en el
Terminal Pesquero de Arica, nos informa del ceviche ariquerio. Seviala que esta es una preparacion
patrimonial, tipica de la ciudad de Arica, conocida por él desde nivio y aprendida de su madre. Este
plato lo han consumido por generaciones en su familia, incluso cuando vivia en Valparaiso, pero
con otra preparacion a la que hace en Arica, que es la tipica de la region. Actualmente esta receta
la trasmite a sus hijos.

PREPARACION

La preparacion que él conoce tiene los siguientes ingredientes para 4 personas: 1 Rilo de filetes de
pescado, 2 tazas de jugo de l[imon, 2 cebollas picadas en cuadritos, cilantro picado, 2 dientes de ajo,
saly pimienta a gusto.

Los filetes deben estar limpios y sin partes negras, se cortan en cuadritos, se agrega sal y una taza
de jugo de [imon. Se deja reposar aproximadamente % hora para que el pescado se cueza con el [i-
mon, luego se le agrega la cebolla picada en cuadritos, el ajo, aceite y mds [imon.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

E( ceviche es un plato de consumo habitual, en fiestas o cocteles a todo nivel social, y es muy apete-
cido. Se sirve como entrada, acompariado con papas cocidas o con lechuga vy aji, su sabor es salado
y debe servirse frio. Don Roberto lo vende para consumirlo en el mismo local de pescados, con una
cucharita de pldstico. Consideva que este plato se come cada vez mds, pues el ceviche es bueno para
la salud vy es un plato reponedor.
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PATRIMONIAL

PESCADO AL PINTACHO

Foto de A.ugusfo Murillo.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Nos informa de la preparacion y origenes del pescado al pintacho dona Nancy Alanoca Astigue-
ta, asistente social nacida en Belén. Ella reside actualmente en Belén y Arica, es de ascendencia
aymara v estudiosa de los productos regionales y su gastronomia. El pescado al pintacho es una
preparacion patrimonial que se ha trasmitido por mds de 5 generaciones en su familia. Es un plato
que ya consumian sus abuelos paternos radicados en Belen y la familia de Arica, como una comida

especial cuando subian a la precordillera con pescado de la ciudad o bajaban desde Belén a la costa.
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PREPARACION

Los ingredientes para 10 personas son 11 presas de pescado blanco fileteadas (puede ser acha, cor-
vina, albacora, sargo u otro), 400 cc de vino Pintatani de Codpa, 1 kilo de papas grandes, peladas,
lavadas vy cortadas en dos, o 10 papas pequenas, % Rilo de arroz, 1 zanahoria mediana rallada, 5
dientes de ajo molidos, 1/3 taza de aji rocoto molido vy cocido (sin pepas ni venas), % taza de perejil
picado, 1/3 taza de hojas de muna, 1/3 taza de hojas de yerba buena o menta fresca, 1 cucharada de
orégano, sal a gusto, 5 cucharadas de aceite vegetal (ojald de olivo de Azapa), 2 cebollas medianas
cortadas en pluma delgadas, 1 % taza de caldo de verduras.

Se sazonan las presas de pescado con sal, 3 dientes de ajo, orégano, la mitad del aji, y 1 cucharada
de aceite, dejandolas macerar en 200 cc de vino Pintatani por media hora como minimo, cuidando
que se pasen bien. Se ponen a cocer las papas y a granear el arvoz con la zanahoria rallada en ollas
aparte. En una cacervola grande se saltea la cebolla vy ajo en dos cucharadas de aceite, incorporando
el ajivocoto que quedaba. Una vez salteada la cebolla, se agrega el perejil, [a muria, (a yerba buena,
un poquito de sal, el caldo de verduras v las otras dos cucharadas del aceite. Se espera cinco minu-
tos que se concentren las yerbas y se agrega el vino Pintatani que quedaba v las presas de pescado,
una a una y con cuidado para que no se destrocen. La muna v la yerba buena pueden estar secas y
entonces se les frota entre las manos para que queden pulverizadas. Mejor si estan frescas.

En una fuente que ird a la mesa se van colocando las presas de pescado en medio de la salsa de
yerbas. Se sirve caliente, utilizando plato plano con una porcion de arroz, media papa cocida y la
presa de pescado en salsa de pintacho, que ya es un elemento decorativo, salpicado con cilantro. Se
colocan ensaladas diversas en la mesa, y si es el tiempo, se ofrecen tambien camotes yema de huevo.

Los utensilios que se ocupan en la preparacion son fuentes, ollas vy cacerolas de fierro enlozadas y
de vidrio, espumadores, cucharas de palo, cuchillos “regalones” de cocina, tablas de picar, morteros
de piedra y/o batanes.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

El pescado al pintacho es consumido por todos los grupos etdreos, es un plato siempre bien recibido
por grandes y pequerios. E[ sabor de la preparacion es salado, picante vy debe servirse caliente. Para
beber se sirve vino, chicha de jora y para los nivios, jugo de tumbo. Esta receta solia ofrecerse en
ocasiones especiales entre compadres que se visitaban en Belén o Arica. Estas visitas evan ocasion
para comidas especiales, informaciones y acuerdos mutuos, segun corrvespondiera a arios de gran-
des crecidas o sequias de agua.
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Foto de Augusto Murillo.

Don Pablo Fabrega Contreras, nacido en Arica y especialista en preparaciones marinas, nos infor-

ma del pescado escabechado. Expresa que esta preparacion tiene una gran demanda de (a clientela
del vestaurante ubicado dentro del Super Agro Santa Maria donde trabaja. Sus clientes son espe-
cialmente trabajadores de nivel popular, duerias de casa y personas mayores.

El pescado escabechado es una preparacion conocida por él desde pequerio y perfeccionada traba-
jando en restaurantes populares de la ciudad. Opina que este plato es una preparacion patrimo-
nial, porque eva consumida por los antiguos ariquernios y sobrepasaria las 5 genevaciones. Le ha
corrvespondido ensefiar esta receta a aprendices y ayudantes del restaurante. Frecuentemente es
consultado por alumnos de hoteleria y cocina de liceos e instituciones supeviores a quienes traspasa

sus conocimientos con mucho agrado para que esta preparacion patrimonial no se pievda.
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PREPARACION

Los ingredientes para 4 personas son: 8 filetes de pescado local abundante de la estacion, 2 cebollas
cortadas a la pluma, 2 cebollas cortadas a la juliana, 3 dientes de ajo picado fino, 3 hojas de laurel,
1vaso de vinagre, ¥ taza de harina para freir las presas de pescado, ¥ taza de aceite, sal, pimienta
Yy comino a gusto.

Se frien en aceite los filetes de pescado pasados por harina v se dejan reposar en una fuente. Se frie
la cebolla, ajo, hojas de laurel, sal, comino vy pimienta, se agrega la zanahoria, el vinagre y un poco
de agua para que no se seque. Se cocina a fuego lento con la tapa cerrada. Una vez cocido se deja

enfriar vy se acomoda sobre el pescado.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

El pescado escabechado es consumido en su mayoria por adultos y adultos mayores. Se sirve frio
Y se presenta en un plato bajo de loza con el pescado abajo vy la zanahovria vy cebolla arriba. Las
ocasiones de consumo son familiares y cotidianas. Antiguamente se consumia como entrada pero
también puede considerarse como plato de fondo acompanado de papas o ensaladas. E( informante
considera que esta preparacion se ha ido perdiendo vy es consumida actualmente por familias anti-
guas y en algunos restaurantes tipicos.
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Foto de Augusto Murillo.

Nos informa de la preparacion y ovigenes del pescado sudado don Julio Lemo Cataldn, nacido en

Arica y de ascendencia italo-peruana. El pescado sudado es una preparacion patrimonial conoci-
da por él desde ninio. Se [a enserio su madre y él la ha trasmitido a su familia, a sus hijas vy esposa.
Cuenta que este plato ya lo consumian sus abuelos, se ha trasmitido en mds de 5 generaciones y se

sigue consumiendo en la familia Lemo.
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PREPARACION

Los ingredientes para 4 personas son: 4 filetes de pescado, 4 papas cortadas en vodajas, 2 zanahovias
cortadas en rodajas, 1 cebolla grande cortada a la pluma, 2 ajos molidos, % de taza de vino blanco, %
taza de [imon, 2 tomates enteros pelados en rodajas, sal, pimienta, perejil y cilantro picado a gusto.

En una olla se frie la cebolla, ajos y condimentos, se agregan los filetes de pescado junto con el perejil
y cilantro, se acomodan los tomates, las papas y la zanahoria sobre los filetes, se vierte el vino y
el jugo de [imon. Se tapa la olla y hierve a fuego lento por unos minutos, hasta que el pescado esté
cocido. Este plato se puede preparar con sargo, cabrilla, acha, cojinova, tomovyo o bonito.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

El pescado sudado es consumido preferentemente por los adultos mayores vy los jovenes. Es una co-
mida suave, blanda, de sabor salado, que se sirve caliente como plato de fondo. Se presenta en un
plato bajo de loza o greda adornado con cilantro o perejil picado. Es un plato de consumo cotidiano
y familiar. Don Julio lo vecomienda por Ser reponedor y porgite el pescado es una buena jiente
de energia y es sano’. Seniala que este plato se estd perdiendo en restaurantes, pues es una receta
de los antiguos ariquenos que no ha sido tan difundida hoy en dia por las nuevas generaciones, (o
cual considera lamentable.
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Foio de Augusto Murillo.

Es un camarén (Cryphiops caementarius Molina, 1782), que habita en los rios del norte del Perd hasta el norte de Chile.
El camarén de rio del norte de Chile, segin nos informa dofia Mariele Godoy Garcia, agricultora del valle de Camaro-
nes, es un crustaceo tradicional del valle de Camarones, del cual lleva su mismo nombre. Habita en el rio y se alimenta
de pequefios insectos y larvas. Ha estado presente desde a lo menos cuatro generaciones en el valle, siendo uno de los
alimentos caracteristicos de los habitantes del sector. Ella lo ha recolectado y consumido desde nifia y veia cémo sus
abuelos lo recolectaban y cocinaban.

El camarén de rio 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 mds grandes en los machos y siempre una més grande que
la otra para la defensa de si 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 rio, de
defritos o materia orgénica muerta (restos de plantas, hojas, etc.) e insectos, especialmente si estén muertos. El alimento
es cogido con las pinzas y llevado a la boca.

Mariele Godoy agrega que el camarén mide unos 15 a 25 centimetros de largo, es de color negro verdoso y a veces
algo rojizo. “Cuando se recolecta del rio no tiene un olor en particular, quizé a tierra, pero cuando ya estd muerto tiene

un olor a marisco. Su carne es de color blanco”.

El camaron de rio tiene un agradable sabor y alto contenido proteico. Es un crustaceo de gran valor econo-
mico y gastronomico, por ser utilizado en la preparacion de una serie de platos deliciosos como el chupe de
camarones o el picante de camaron.
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Mariele Godoy sefiala 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 preparacién se comera casi todo
el crustaceo o solamente la carne de la cola. Se dice que tiene propiedades afrodisiacas, que da vigor y que
eleva el colesterol.

DISTRIBUCION Y HABITAT

El camaroén de rio vive en casi todos los rios de la costa de Pert y Chile entre el nivel del mar y los 1.400
msnm, en rangos de temperatura de 10" a 25°C. En la Region de Arica y Parinacota se lo encuentra en el rio
Lluta y el rio Camarones. Los adultos habitan en el lecho del rio en zonas de mayor profundidad, con abun-
dantes piedras y pozas, y siempre en aguas limpias y corrientes; su presencia es una senal de que el rio no
esta aun 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 dia. 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 estan en las orillas. El camaron de
rio convive con otras especies como pejerreyes y lisas. Para la reproduccion, 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 rios y en el mar cercano a ellas, donde se las encuentra en
abundancia durante los meses de verano. Los juveniles migran rio arriba hasta llegar a la edad adulta.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Mariele Godoy nos informa que “el camaron 