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omos la gente de esta zona de Elqui, mineros y
agricultores, en el mismo tiempo. En mi valle el hombre
tomaba sobre st la mina, porque la montana nos acerca
de todos lados y no hay modo de desentenderse de ella;

la mujer labraba en el valle. Antes de los feminismos de
asamblea y de reformas legales, 50 anos antes nosotros
hemos tenido alla en unos tajos de la Cordillera el trabajo
de la mujer hecho costumbre. He visto de nina regar a

las mujeres a la medianoche, en nuestras lunas claras, la
vina y el huerto frutal; las he visto hacer totalmente la
vendimia; he trabajado con ellas en la ‘pela del durazno’,
con anterioridad a la maquina deshuesadora; he hecho
sus arropes, sus uvates y sus infinitos dulces llevados de la
bonita industria familiar espanola’.

Gabriela Mistral, Un valle de Chile, Elqui, 1933, 2015, p. 35
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0.0
Presentacion

n FIA, entendemos la innovacién como un cam-

bio de mentalidad, replantearse la forma que

tenemos de hacer las cosas para encontrar una
mejor, mas sustentable, mas eficiente, con un mayor
impacto. La innovacién es una potente herramienta
hacia el desarrollo de una comunidad o territorio.

En especial, cuando hablamos de los pequehos y
medianos productores agricolas. La innovacién no
esté solo en las universidades o centros tecnologicos.
Esta en el campo, en el terreno, en el contacto vital
con la tierra. Los agricultores y agricultoras de hoy
existen gracias a que muchos otros, antes que ellos,
fueron también innovadores y comenzaron a explorar
distintas maneras para obtener de la naturaleza una
fuente inagotable de alimento para la vida. Los de hoy,
herederos de ese impulso innovador, son también un
motor permanente de nuevas ideas para optimizar los
métodos tradicionales que han recibido como legado.

Asi, la innovacion no surge desde cero, sino que se
nutre de la historia. Para innovar, partimos siempre
desde un recurso original que nos recuerda cuanto
hemos avanzado para llegar a él y, a la vez, nos invita
a repensar las formas en que podemos seguir poten-
ciandolo.

El proposito de esta serie de publicaciones es jus-
tamente hacer un reconocimiento a todos aquellos
compatriotas chilenos, grandes innovadores, que a lo
largo de nuestra historia han sido capaces de recoger
el alimento de la tierra y, generacion tras generacion,
transformarlo en una expresiéon cultural que hasta el
dia de hoy distingue e identifica a las comunidades de
nuestra nacién. Es también un reconocimiento a los
productores agricolas que hoy, desde sus campos, lle-
van a nuestras mesas esas nobles materias primas que
nos alimentan y, a la vez, configuran nuestra cultura
nacional.

Documentar el patrimonio alimentario de cada
una de las regiones de Chile es una tarea valiosa que
contribuye a potenciar el proceso de desarrollo del
sector agroalimentario en cada territorio, con el fin
de reconocer y revalidar el aporte de las comunidades
agricolas productoras de los alimentos que constitu-
yen nuestra identidad como pafs.

Alvaro Eyzaguirre P.

Director Ejecutivo

Fundacioén para la Innovacién Agraria
Ministerio de Agricultura de Chile
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abrieron las puertas al rico mundo del patrimonio ali-
mentario de la regiéon de Coquimbo. En primer lugar,
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ximarnos a los cultores, mujeres y hombres relacio-
nados con las cocinas y los productos patrimoniales:
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decemos, especialmente, al Gobierno Regional los so-
portes para que este primer intento de indagar en el
patrimonio alimentario-culinario de la region de Co-
quimbo se hiciera realidad.

La familia Paleczek Alcayaga fue nuestra generosa
anfitriona y a través de ella pudimos adentrarnos en
mucho del pasado de la region, asi como en un emble-
ma local: el aji diaguita. Halszka contribuyd con inves-
tigaciones en el area de la arqueologia y entrevistas;
Mariana, con numerosas recetas y saberes, y Piotr, con
su hospitalidad. En su casa nos sentimos formando
parte de un comensalismo que extiende sus manteles
y que identifica a las viejas familias de la region. Agra-
decemos también la acogdida de la familia de nuestro
fotografo, Enrique Cerda, y los valiosos contactos que
nos abrio en Union Campesina, especialmente el ha-
bernos presentado a Fantina Briceho, quien nos brind6
su amistad y los saberes de las mujeres de su localidad.

A nuestro colega y amigo Patricio Cerda debemos
largas conversaciones y entrega fecunda de conoci-
mientos, bibliografia oportuna y valiosos datos que
han complementado la indagacion de terreno. Por ello,
lo hemos incluido en el equipo de investigacion, pues
sin sus valiosos aportes historiograficos nos hubiera
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sido dificil delimitar los contornos patrimoniales de
algunos productos incluidos en el inventario.

Paola Diaz, en Monte Patria, fue una maravillo-
sa guia y nos hizo conocer los tesoros patrimoniales
guardados en su localidad. A ella y al Liceo Técnico
Profesional de Monte Patria les debemos las pesqui-
sas alli realizadas; nuestra gratitud a su directora, Ma-
ria Celeste Rojas, y a los profesores Franco Vicencio y
Eduardo Toledo.

Del mismo modo, Mayling Tang, a través del chef
Manuel Matamala, hizo posible que pudiéramos acer-
carnos a la constelacion de las algas, peces y mariscos,
empapandonos de los conocimientos y saberes de los
pescadores de Tongoy y Los Vilos. A ellos debemos la
aproximacion que presentamos de productos del mar.

A los locatarios de la Feria de Ovalle debemos su
generosa colaboracién y paciencia con la informacion
y registros fotograficos.

Asimismo, nuestra gratitud a Agustin Ruiz y a Ra-
fael Contreras por sus valiosos contactos en la zona de
Andacollo. A Ernesto Contreras por su amabilidad en
facilitarnos productos derivados del burro. También
a los colegas que nos acompaharon en la primera ex-
ploracion de terreno Jestis Contreras, Isabel Aguilera,
Carolina Franch, y a Loreto Rebolledo por su apoyo
permanente.

Por @ltimo, no podemos dejar de expresar nues-
tro reconocimiento a Soledad Hidalgo del FIA por su
compromiso inalterable con la investigacion sobre pa-
trimonio alimentario y por la confianza que ha depo-
sitado en nosotras. Asimismo, agradecemos a Daniela
Muiioz, por su permanente apoyo y seguimiento al
trabajo realizado; y a Rosita Pacheco, de la Facultad de
Ciencias Sociales de la Universidad de Chile, por su
trabajo logistico y administrativo.

Agradecemos a todos los entrevistados de las dis-
tintas provincias y localidades de la region, pues solo
gracias a ellos este inventario de productos patrimo-
niales pudo escribirse:

En Los Choros: Osvaldo Cortés, Mauricio Véliz y
Juan Rojas Cortés, Miguelina y Felisa Morales, Gui-
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llermo Morales, Eduardo Morales, Manuel Zuricueta,
Arturo Contreras, Julia Barraza, Orfelina Guerrero,
Maria Morales, Silvia Ortiz y José Rosas.

En La Serena y Coquimbo: Irma Petit, Tonya Ro-
mero, Zenobia Anais, Patricio Cerda, Felipe Rivera,
Estermila Alvarez Mariana Alcayaga, Piotr Paleczek,
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Garcia. En Pan de AzGcar: Jackeline Cabezas, Mario y
Javier Yanez.

En El Molle: Alicia Rojas Mery, Francisco Collao,
Maria. En Vicuna: Rodrigo Alcayaga Rojas. En Pisco El-
qui: Berta Nelly Salazar. En Elqui: Alex Rojas. En Pera-
lillo: Liliana Espejo, Mario Miranda, Ménica Rodriguez
y Rubén Arias. En Tongoy: Rodrigo Muhoz, Benjamin
Cortés, Victor Véliz, Marcos Torrejon, Danilo Bueno.

En Ovalle: Julio Rojas, Mery Reyes, Berlinda Estrella,
Consuelo Barraza, Paula Olmedo, Sara Tapia, Beltran
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(Feria Ovalle), Maximiliano Castillo (Feria Ovalle), Eu-
sebio Pozo (Feria Ovalle), Guillermo Ogalde (Feria Ova-
lle), Leopoldo Pizarro, Fabian Yanez, José Salfate, Sebas-
tian Dabed, Roxana Campana, Maria Cecilia Pihones,
César Valenzuela, Guillermo Aquiles y José Bolvaran.

En Limari: Patricia Julio. En Unién Campesina:
Norma Pizarro, Fantina Briceho, Emilia Barraza, Ma-
ria Lopez y Samuel Cepeda. En Batuco: Carmen Ro-
jas. En Barraza: Luis Tabilo. En Canelilla Baja: Silvia
Muhoz y Eliecer Maluenda. En Monte Patria: Liliana
Rodriguez, Paola Diaz, Maritza Cortés, Paulina Adaro,
Eduardo Toledo, Franco Vicencio. En La Paloma: Patri-
ciay Olga Godoy y Clara Arancibia; en Chilecito Hugo
Diaz. En Tulahuén: Mariano Requena y Sergdio Narea.
En Chanaral de Carén: Julio Taborga. En Las Mollacas:
Bernardita Gallardo. En Punitaqui: Maria del Carmen
Rivera, Ratl Ruilova y Roberto Diaz. En Las Majadas:
Juan Ruilova.

En Andacollo: Juan Leoén, Petronila del Carmen
Ibacache, Norma Valenzuela y Gladys Ite. En Los
Vilos: Miguel Angel Collao, Héctor Vicencio, Carlos
Huerta y Gabriel Rojo.
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Agradecimientos

de FIA

| patrimonio cultural de una nacién es una

enorme e intrincada red de colores, sabores, so-

nidos, experiencias, sensaciones, ideas, simbo-
los y tradiciones que se mantiene viva y en crecimien-
to gracias al aporte Gnico y original de cada época, de
cada generacion y de cada persona que ha existido en
ella. Asi, cada chileno, por el hecho de nacer y crecer
en el seno de una comunidad nacional, es propietario
de una enorme riqueza personal e irrepetible que se
constituye en una pieza fundamental en la construc-
cién del patrimonio del pafis.

Esto se manifiesta de manera especialmente vivi-
da en el caso de los alimentos, ya que las comidas son
en nuestra nacion, y probablemente en el resto de las
culturas del mundo, uno de los principales factores de
cohesion cultural. En otras palabras, la comida chile-
na es cultura chilena. Las recetas patrimoniales son,
entonces, piedras basales para nuestra idiosincrasia
como pais.

Este inventario fue elaborado gracias a la valiosi-
sima donacién de cientos de recetas y preparaciones
patrimoniales, por parte de cultores, productores,
campesinos, mujeres y hombres de la regiéon de Co-
quimbo que quisieron aportar de manera generosa
esa riqueza cultural que les pertenece, para ponerla

en valor y compartirla con sus compatriotas de hoy
y mahana.

La Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA)
quiere agradecer con especial gratitud a todas las
personas que aportaron desprendidamente sus co-
nocimientos historicos sobre ingredientes propios de
la region y las maneras mas propias de prepararlos.
Gracias a ellos, Coquimbo hoy atesora su patrimonio
alimentario en un registro que permite perpetuar
para las generaciones venideras lo que hoy, en los al-
bores del tercer milenio, es para su gente su patrimo-
nio alimentario.

FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA (FIA)
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Introduccidon

+ Semblanza arqueoldgica y Semblanza histérica

| presente texto se enmarca en los trabajos impulsados por la Fundacion para la In-

novacién Agraria (FIA), dependiente del Ministerio de Agricultura, relacionados con

la elaboracién de un conjunto de inventarios de productos y preparaciones patri-
moniales en cada una de las regiones del pais. Esta iniciativa surgié de las conclusiones
realizadas por el Comité de Patrimonio Agrogastrondémico en el aho 2005, que planteé
la necesidad de contar con estos inventarios de cara al desarrollo de una politica agro-
gastronémica integral y como fuentes documentales para impulsar proyectos vinculados
con la funcién cultural y econdémica de los productos alimenticios a nivel regional. A
partir del aho 2012, y en una labor conjunta de FIA y de |a Facultad de Ciencias Sociales
de la Universidad de Chile, se cred una metodologia comin de investigacién' y salieron

a la luz los primeros inventarios regionales.

Desde el inicio de nuestro quehacer en la region de Coquimbo sabiamos que el
universo de productos y preparaciones patrimoniales era de una enorme riqueza y
vastedad, y que la tarea de investigacién que realizariamos solo podria representar
un primer intento de registro y de captura de ese precioso caudal. Por otro lado, el
estilo particular de la cultura gastrondmica de la region, dado por las tradiciones de
los pueblos colla, diaguita y chango, asi como de la poblacion mestiza que vive en la
zona, suponen conocimientos productivos y de consumo de larga data importantes de
detectar para conocer la historicidad de los acervos alimentarios. Del mismo modo,
las actividades agricolas, de pesca y recoleccion, las de la ganaderia, con su vertiente
transhumante, y de la mineria, propias de la region, implican modelos de desarrollo

1 Se puede consultar esta metodologia en el sitio web de la Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA)
en<http://www.fia.cl/documentos-para-la-innovacion-agraria/serie-patrimonio-alimentario-de-chile/>yun
analisis de su adecuacion para la presente investigacion en el articulo de Montecino, Alvear y Hernandez
(2017) “Inventario de productos y preparaciones patrimoniales en la regién de Coquimbo. Una revisién de
herramientas de investigacién para el estudio del Patrimonio Alimentario”, RIVAR (12), pp. 111-122.
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y devenires productivos que construyen identidades familiares, locales y territoriales
que se expresan en la mantencién de determinados platos y productos, asi como en
costumbres alimentarias diversas. Nuestro universo de estudio comprendid las tres
provincias que constituyen la region de Coquimbo, a saber: Choapa, Limari y Elqui,
seleccionando algunas comunas de ellas, como se apreciara en los testimonios y rela-
tos de las personas entrevistadas®. Por esa razdn, este inventario solo representa un
mosaico del panorama del patrimonio alimentario regional, una primera mirada a sus
tradiciones culinarias, abarcando, sin embargo, los productos considerados emblema-
ticos por los cultores y cultoras sus preparaciones mas caracteristicas. Dejamos, asi,
abiertas las puertas para que los investigadores regionales u otros prosigan con la

labor de enriquecer y ampliar el conocimiento sobre estos importantes acervos.

El inventario que presentamos es un intento de fijar, valorar y rescatar la memoria
que alin permanece en las comunidades y en las personas de la region, y esperamos les
sirva como una base para la identificacion de parte de su patrimonio alimentario. La in-
formacion que contiene puede, asimismo, aportar a las diversas iniciativas de desarrollo
que persiguen un turismo sustentable, donde los actores locales tengan protagonismo,
asi como a la creacién de nuevos planes y programas, publicos o privados, relacionados
con el ciclo de la produccion, preparacion y consumo de productos patrimoniales. Pero,
también, puede aportar a la puesta en marcha de acciones ligadas a la apropiacion, valo-
racién y reconocimiento de saberes y practicas de quienes los resquardan y transmiten:
los cultores y cultoras que hacen posible su continuidad en el tiempo.

Es importante sefialar que el concepto de Patrimonio Alimentario ha ido adquiriendo
gran relevancia y se ha convertido en uno de los fenémenos contemporaneos de interés
intelectual, cultural, econémico y politico a nivel global. La Unesco, desde el afio 2003, lo
ha incluido como parte del Patrimonio Cultural Inmaterial, definiendo este Gltimo como:

- Tradicional, contemporaneo y viviente a un mismo tiempo: el patrimo-
nio cultural inmaterial no solo incluye tradiciones heredadas del pasado,
sino también usos rurales y urbanos contempordneos caracteristicos de
diversos grupos culturales.

« Integrador: podemos compartir expresiones del patrimonio cultural in-
material que son parecidas a las de otros. Tanto si son de la aldea vecina
como si provienen de una ciudad en las antipodas o han sido adaptadas por
pueblos que han emigrado a otra region, todas forman parte del patrimonio
cultural inmaterial: se han transmitido de generacion en generacion, han
evolucionado en respuesta a su entorno y contribuyen a infundirnos un sen-
timiento de identidad y continuidad, creando un vinculo entre el pasado y el
futuro a través del presente. El patrimonio cultural inmaterial no se presta
a preguntas sobre la pertenencia de un determinado uso a una cultura, sino

2 Esta seleccion se hizo de comdn acuerdo con FIA y obedece también a los limites impuestos por los recur-
sos destinados a este trabajo.
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que contribuye a la cohesion social fomentando un sentimiento de identi-
dad y responsabilidad que ayuda a los individuos a sentirse miembros de
una o varias comunidades y de la sociedad en general.

*Representativo: el patrimonio cultural inmaterial no se valora simplemen-
te como un bien cultural, a titulo comparativo, por su exclusividad o valor
excepcional. Florece en las comunidades y depende de aquellos cuyos cono-
cimientos de las tradiciones, técnicas y costumbres se transmiten al resto

de la comunidad, de generacion en generacion, o a otras comunidades.

« Basado en la comunidad: el patrimonio cultural inmaterial solo puede
serlo si es reconocido como tal por las comunidades, grupos o individuos
que lo crean, mantienen y transmiten. Sin este reconocimiento, nadie puede
decidir por ellos que una expresion o un uso determinado forma parte de

su patrimonio®.

Desde esta perspectiva* entendemos los productos patrimoniales como todo lo que sea
considerado por la comunidad como alimento (animal, vegetal, hongo) cuya produccién
y consumo posea una larga duracién en la regién y/o provincia, con procesos producti-
vos que impliquen saberes transmitidos transgeneracionalmente, y cuyos productores y
consumidores lo entiendan como parte de su memoria social. Pueden ser producidos e
ingeridos por pequefas colectividades o formar parte de un consumo corriente a nivel
regional, o bien tratarse de elementos en vias de desaparicién o de productos vigentes.
En este sentido, se hace hincapié respecto a la recoleccién, la cosecha, las tecnologias
utilizadas y las formas de intercambio o comercializacién. Por otro lado, las caracte-
risticas organolépticas del producto son consideradas tanto desde la percepcion del
productor como de los especialistas. Especial relevancia cobran los saberes asociados al
producto, tomando como ejes: el género y la generacion; quiénes han transmitido los
saberes y como; los criterios de seleccion y consumo, tipos de cuidado, los sistemas de
almacenaje y conservacion, y la ritualidad asociada.

Asimismo, definimos las preparaciones patrimoniales como toda técnica (recetas) de
transformacion de los alimentos, asi como los simbolos que las acompafan, transmitidas
al menos por cuatro a cinco generaciones y estimadas como propias o tradicionales por
sus realizadores y consumidores. Pueden ser preparaciones de algunas familias o bien de
consumo amplio en la provincia o region. El valor especial que tienen las recetas es su
calidad de reservorio de saberes heredados y mantenidos a través de las generaciones,

fundamentalmente entre mujeres.

Finalmente, anhelamos que nuestra indagacion contribuya a fortalecer y valorar las
identidades que construyen, en cada producto y en cada plato, un simbolo y un sentido

3 Para mas informacion ver: <http://www.unesco.org/culture/ich/es/quefesfelfpatrimoniofinmatef
rial-O0003>
4 Chile ha ratificado y forma parte de la Convencion del Patrimonio Cultural Inmaterial desde el afio 2009 y

por ello nos basamos en sus definiciones para orientar nuestros conceptos y mapas tedricos y metodolégicos.
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de pertenencia para las comunidades que los reproducen. Nosotras, en el recorrido por
pueblos, campos, ciudades, ferias y mercados de la regién de Coquimbo, hemos vivencia-
do el apego de las mujeres y de los hombres que conocimos a las tradiciones culinarias
legadas por sus antepasados. Por ello se nos han hecho entrafiables, y a través de sus
relatos aprendimos a quererlos y a comprobar la existencia, en esta parte de Chile, de
un tesoro patrimonial que cuidar y reconocer.

Las constelaciones patrimoniales
de las cocinas regionales de Coquimbo

La regién de Coquimbo®, situada en lo que se ha denominado el “norte chico”, es una
suerte de archivo de la antigua presencia humana en sus costas, valles y cordilleras, y
también es testigo de la comparecencia de los cambios econémicos y las transformacio-
nes sociales que la han marcado a lo largo de su historia. Quizas como en ningln otro
sitio del pais, han quedado impresos en sus sistemas culinarios los rastros de los diversos
procesos que caracterizan el devenir de nuestro territorio: desde los surcos prehispa-
nicos hasta las trazas actuales, en las cuales apreciamos la continuidad del consumo
de peces, mariscos y algas, asi como los mestizajes hispano-indigenas con el cultivo
de cereales y frutales, y especialmente con la ganaderia caprina. Asimismo, es posible
reconocer hoy dia parte de los traficos de productos alimenticios desde la costa al valle
y la cordillera, y de alli a los rincones maritimos en lo que hemos definido, metaférica-
mente, como la “Dieta Pacifica”®, es decir, el abrazo de los alimentos oceanicos con los
de la tierra en un didlogo y un acto constructor de vinculos entre espacios geogréaficos
y sociales. Como sefales e indicios de la historia y el habitar de la region, encontramos

5 La region de Coquimbo tiene como capital La Serena, esta formada por tres provincias: Elqui, Limari y
Choapa, y posee 15 comunas. Alberga 757.586 habitantes, siendo el 51,3% mujeres y el 48,7% hombres.
Asimismo, su indice de ruralidad al afio 2014 era del 19,2%, y la Encuesta Casen del afio 2015 sefiala que
el 13,8% de la poblacion vive en situacion de pobreza, lo que corresponde al 12,2% de los hogares de la
regién. Ademas, esta encuesta menciona que Coquimbo se encuentra por sobre la media nacional del por-
centaje de hogares en situacion de pobreza multidimensional. A nivel productivo, la regién de Coquimbo
se caracteriza por una economia agricola, ganadera y minera, asi como turistica, y por la fertilidad de sus
valles transversales. A nivel silvoagropecuario, la region concentra el 3,4% de la superficie nacional dedica-
da a este sector, donde los frutales, plantas forrajeras, vifias y parrones y hortalizas concentran el 90,3%
de los suelos de cultivo. Respecto a las hortalizas, estas son de suma importancia en el consumo interno
nacional, ya que concentra las producciones de pepino dulce (87,3 %), apio (70%), alcachofa (57,6%) y
aji (49,1%), las cuales se ubican en La Serena, Coquimbo y Ovalle. Dentro de los frutales, se destaca la
produccién de clementina (72,5% de la produccién nacional). Por su parte, las vifias y parrones de Ovalle,
Salamanca, Monte Patria y Vicuha producen el 93,4% de la produccién de uva pisquera a nivel nacional
(fundamentalmente la variedad Pedro Jiménez). A nivel de ganaderia, concentra el 56,9% de cabezas de
asnales, el 52% de mulares y el 54,8% de caprinos del total del ganado nacional. Por otra parte, la region
es uno de los destinos turisticos sobre todo doméstico, siendo La Serena y Coquimbo los lugares de la re-
gién con més visitantes nacional (140.156 y 204.001 pernoctacién en la temporada 2012-2013 y la regién
contd con 983.310 pernoctaciones en EAT el afio 2015). Asimismo, La Serena concentré el 5,6% del flujo
aéreo nacional el afio 205. Cada una de sus provincias constituye un universo cultural diferenciado ligado
asu historia y al devenir actual de su desarrollo socioecondmico. Para mayores datos de |a fisonomia actual
de la region, constltese Encuesta Casen afio 2015, Anuario de Turismo de Sernatur del afio 2015, Informe
afio 2018 de ODEPA, Catastro Fruticola afio 2015, Censo Agropecuario del 2007, Catastro Viticola, entre

otros. También mas informacién en: <http://www.inecoquimbo.c|/>

6 Cf. Conferencia dictada en Casa América, “Chile y su patrimonio alimentario: una historia de sabores”,
Madrid, 18 de mayo de 2016.
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hoy dia productos que son vestigios de las practicas prehispanicas de la caza y de la
recoleccién marina presentes en el consumo del congrio, de las machas y del cochayuyo,
entre otros. También las marcas de los primeros asentamientos agricolas, que se evi-
dencian en el consumo del maiz y sus subproductos, como la chuchoca, en su diversidad
de moliendas, y las huellas del proceso colonial en el cultivo y consumo del trigo, de la
uva, la aceituna y el ganado caprino y ovino. El acontecer republicano, con sus diversas
fases econdmicas, hasta las nuevas explotaciones destinadas a la exportacion de frutas,
especialmente uva, con la produccién de vino y pisco, forman parte del actual paisaje
regional que, impregnado de viejas y nuevas tradiciones, ofrece un ejemplo privilegiado
del patrimonio culinario.

Por otro lado, como hemos dicho antes, la combinacion histérica de la pesca, la
agricultura y ganaderia y la mineria otorgan un semblante cultural multiple, flexible y
habitado por cruces y mestizajes que provienen de diversas fuentes. Este rostro hete-
rogéneo auln es audible, a pesar de los cambios experimentados por la urbanizacion, la
modernizacién y los nuevos capitales mineros, agricolas, maritimos y turisticos que do-
minan y operan dentro de escenas productivas modernas. Sin duda, la fuerza de las tra-
diciones mestizas se aprecia de manera pristina en la religiosidad popular, en los modos
de vida rurales y en la mantencidn de un tipo de propiedad de la tierra: las “comunidades
agricolas”. Su origen arranca en la Colonia con la existencia de una propiedad colecti-
va’ de tierras que permitié asentarse a una poblacién diversa de indigenas, mestizos y
espafoles. Durante este periodo, y producto de distintas fragmentaciones de la tierra,
estas comunidades fueron aumentando y con el advenimiento de la repuiblica se mantu-
vieron, hasta que en 1968 el DFL N.° 5 las legalizé. Cada una de ellas posee una historia
particular, como sostiene Schneider (2006), que a la luz de una mirada patrimonial da
cuenta de lo podriamos llamar una porfiada permanencia frente a la concepcién de la
propiedad privada de la tierra como base del desarrollo®.

Las hebras de la continuidad —en la memoria y en algunas practicas familiares y
colectivas— de las cocinas regionales, en tanto un lenguaje donde se ponen en escena
las identidades y los viejos usos como parte de la vida cotidiana y de la festiva, mode-
lan lo que designamos “constelaciones culinarias patrimoniales”. Usamos el concepto
de constelacién en su acepcion astrondmica de “Conjunto de estrellas que, mediante
trazos imaginarios, forman un dibujo que evoca una figura determinada” y como “Con-
junto, reunién armoniosa” (RAE). Desde la perspectiva de los productos patrimoniales
y sus preparaciones, cuando nos referimos a una “constelacién” estamos aludiendo a

7 “En este periodo ya se constata la diferenciacion que hacen los encomenderos espafioles y mestizos acerca
del territorio local, el secano versus los territorios que tienen irrigacion hidrica. ‘Los valles del Copiapd,
Huasco, Elqui, Limari y Choapa al igual que los pueblos de indios son distribuidos entre los once y luego
ocho primeros conquistadores encomenderos. Por disposiciones en la legislacion sobre mercedes de tierra
ningln conquistador puede ser propietario de un valle entero con las aguas corrientes sino solo de una
parte. También quedan fuera de sus dominios las quebradas e interfluvios adyacentes a los mismos, estas
tierras reciben el nombre de estancias’. Este es el punto de partida del origen de las comunidades agricolas

de secano” (Schneider, 20086, s/n).

8 Sin embargo, y siguiendo al autor citado, estas comunidades se han visto sujetas a cuatro grandes proce-
sos: la instalacién en ellas de personas cuyas identidades no son “comuneras”, sino citadinas; el abandono
de las comunidades por la vida urbana; descoordinacion de las acciones de las instituciones estatales y
escasa representacion politica de los campesinos/el caudillismo (Schneider, 20086, s/n).
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un conjunto de productos con los cuales se puede trazar un grupo de preparaciones
que al reunirlas conforman, tanto para cultores como para comensales —y para quien
los observa y analiza—, un acervo reconocible de gustos y principios de condimenta-
cién que giran en torno a ciertos ejes gustativos dados por uno o varios alimentos.
Este conglomerado de preparaciones (recetas en el sentido de técnicas aplicadas a
los productos) generalmente es concebido como “comidas antiguas” o platos que se
siguen consumiendo a pesar de los cambios. También se los denomina “los platos de mi
abuela o de mi madre”, relacionados muchas veces con ciertos productos alimenticios
que todavia se recolectan, pescan, cultivan o crian. En algunos casos, se aprecia que
en estos conjuntos las formas de produccion han variado o se han perdido sus confec-
ciones artesanales, como en el caso del mote, pero se mantienen las recetas, o se han
sustituido ingredientes (por ejemplo, en el aji color, se da el reemplazo de la manteca
por el aceite). De este modo, lo que se aprecia en relacién con estas constelaciones
es, por un lado, su estilo y dominancia respecto a preparaciones que no forman parte
de un universo de significados y, por otro, la identidad que la poblacion les otorga a
partir de la larga duracién de sus gustemas®. En este sentido, en las constelaciones se
preservan productos, recetas, maneras de consumo y ciertas ideas asociadas a este, asi
como diversas simbolizaciones al interior de un sistema culinario compartido. De este
modo, los conjuntos de acervos culinarios que trazan mapas claros de conocimientos y
saberes emergen como elementos claves de las cocinas en tanto cultura inmaterial de
la region que, aunque amenazadas por un sinnimero de peligros, logran realizar una
transmision transgeneracional y salvaguardar sus constelaciones del paso del tiempo
y de los cambios.

Encontramos en la region las constelaciones culinarias de la tierra y el mar, y esta-
mos seguras de que en el futuro una investigacién mas profunda podra describir con
densidad histérica, antropoldgica, culinaria y agropecuaria los distintos trazos que se
pueden encontrar en su construccion. Por ahora hemos descubierto los siguientes cam-
pos de significacién patrimonial en los conjuntos de productos y recetas encontrados.

Constelacion de las frutas y de lo dulce. Este conjunto estd compuesto, por un
lado, por frutales nativos como la papaya, la licuma, la chirimoya, el pepino dulce, el
copao y la tuna. Entre ellas la papaya y el copao adquieren un valor emblematico; la pri-
mera, porque traspasa las fronteras regionales y adquiere desde muy antiguo una marca
de origen, ya sea en conserva o como confite, y el sequndo, porque se asocia al mundo
prehispanico y a la actividad de recoleccion. Por el otro lado, |a uva, el durazno, la man-
zana, el damasco, el higo, la nuez, el membirillo y la pera construyen un grupo asociado a
la adopcidn de alimentos y técnicas hispano-coloniales que son la base de la elaboracién
de muchos postres, “dulces”, destilados y bebidas que caracterizan a la region.

En este trazado, el higo y la nuez configuran un polo identitario a partir de la elabo-
racion, con el primero, de confites, tortas, arropes y helados, y del conocido “cachito de
nuez”. Por su lado, los duraznos convertidos en fruto seco (descarozados) se inscriben

9 Este término es de Lévi-Strauss (1968) y designa a las unidades minimas del gusto que caracterizan a una
cocina.
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como signos de gran relevancia simbélica, pues su consumo esta inmerso en una memo-
ria donde lo colectivo y lo comunitario se asoman para actualizar el pasado campesino,
la cooperacién y la reciprocidad de un modo de vida que se apaga lentamente, pero que
permanece vivo en el recuerdo de muchos habitantes.

En el caso de manzanas, membrillos y peras, la factura de “dulces” amoldados es
caracteristica de valles como el Elqui, evocando las antiguas formas de mantencion y
conservacion de las frutas para los meses invernales. El dulce de membrillo y de manza-
na configuran hoy dia un trazado que se conecta con el sustrato de los gustemas dulces.
Sin embargo, la produccion de estas frutas se ha visto amenazada frente al modelo pro-
ductivo y exportador actual, el cual ha puesto en riesgo su diversidad y continuidad, pese
a los esfuerzos que se han gestado desde algunos organismos estatales por conservar
los antiguos modos de produccién campesinos.

En esta constelacion la uva posee un gran campo de significaciones. Por un lado,
representa una larga historia de produccion y preparaciéon que constituye un acervo
campesino artesanal ligado a la tradicién de bebidas alcohélicas como el vino, aguar-
diente y pisco, y sus derivados en mistelas y chichas. Por el otro, encarna la modernidad
de la produccion capitalista con las grandes empresas exportadoras de pisco y vino que
irrumpen en medio del paisaje de cerros y valles con sus denominaciones de origen y su

produccién en gran escala.

La constelacion de las frutas es abigarrada en su tejido histérico y en las variadas
formas en que sus componentes son producidos. Muchas de las frutas crecen en las
arboledas de casas y pequefas propiedades, asi como en espacios mas amplios, pero en
la mayoria de los casos, a excepcion de la uva, su transformacion en alimento, asentado
en el polo de lo dulce, es obra de las mujeres. La produccion artesanal de papayas, de
confites, de tortas y reposteria destinada a la comercializacion esta en manos femeninas,
y lo mismo sucede con la dedicada al consumo doméstico. Podriamos sostener que esta
constelacion esta estrechamente ligada al trabajo de las mujeres que son y han sido
capaces de dibujar en ella multiples estilos y sabores.

Al interior de este conjunto, las uvas presentan un semblante mixto, toda vez que
los hombres aportan a su transformacion en las distintas fases de produccion de las
bebidas alcohdlicas, ya sea artesanales o industriales; pero las mujeres son las artifices
de su recoleccion y corte, en el caso del trabajo agroindustrial y familiar. Sin duda las
uvas dan paso y existencia a una cultura del vino y de los destilados que permanece
desde tiempos coloniales y que también posee raigambre precolombina con las chichas

elaboradas por los pobladores primigenios.

Constelacién de los cereales. Su trazado se inicia con el cultivo precolonial del maiz
y con la técnica de la molienda, que dara lugar a diversas formas asociadas a recetas
de muy antigua raigambre. Dentro de ellas, la chuchoca, en sus variantes de morterea-
da, molida, quebrada y pelada, adquiere una significacién especial derivada de su uso
especifico en algunos platos: la mortereada para guisos de carne roja o con porotos, la
molida para carnes blancas, la quebrada para cazuelas, y la pelada para las conocidas
papas con chuchoca. Sin duda, la chuchoca constituye un tropo emblematico de esta
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constelacion y pone de manifiesto la memoria gestual de la mano de moler como imagen
de larga duracion en la culinaria de la region. El trigo, simbolo colonial y del proceso de
adopcion y mestizaje de la produccion y consumo alimenticio, se instala con su blanca
aureola. En sus variantes de majado, remolido o “arroz chileno”, da cuenta de la tension
entre simbolos: si el maiz con sus tipos de triturados evoca el polo indigena, el trigo y
sus machacados evoca lo “criollo” o mestizo. El llamado “arroz chileno”, es decir, el trigo
seco y pelado que se usa entero, sin partirlo para cazuelas y sobre todo para los porotos,
es una alegoria de la posibilidad de didlogo entre culturas. El plato de porotos con “arroz
chileno” restituye una operacion simbdlica que escenifica lo “originario” combinado con
lo colonial, representado por el trigo, pero ese término a su vez muta en “chileno” en
el proceso de transformacién del trigo en “arroz” (es decir, como sustituto de un cereal

més blanco y que debe ser comprado).

Sin duda, el mote representa en este conjunto una técnica arcaica de origen preco-
lombino, aplicada a la transformacion del maiz en alimento y cuyos procedimientos se
mantienen hasta la actualidad. Sin embargo, también el trigo-mote alcanza un enorme
protagonismo, reemplazando muchas veces al del maiz, siendo utilizado en varias rece-
tas, ya sea con leche, en sopas o en guisos. Si bien el mote es un gustema ampliamente
compartido en el pais, en la regién se consume no solo en la férmula de “mote con hue-
sillos”, sino también en preparaciones saladas. Por ello es una técnica y un simbolo que

sobresale en esta constelacion.

Ademas, en el conjunto es posible delinear otro grupo de preparaciones patrimonia-
les que se derivan del trigo convertido en harina: por un lado, las diversas variaciones de
“cocho” confeccionado con harina tostada y, por el otro, los panes y las masas de repos-
teria. En el primer caso, el cocho sanco, el guisado y el desbarrancado constituyen platos
de larga data y que en el pasado formaron parte indispensable de la dieta campesina en
tiempos de escasez, pero también consumidos y considerados sabrosos hasta hoy dia.
Hermanas de estas recetas son las pantrucas y soporrotones, pero como variacion de la
harina cocinada en caldos (especialmente de charqui). En el sequndo caso, las churras-
cas, la telera y el pan amasado en hornilla configuran un elemento indispensable en las
mesas regionales, combinadas con queso de cabra a la hora del mate, desayuno u once.
Estos panes son indispensables y trazan un camino reconocible en esta constelacion.

Desde el polo de lo dulce, en este conjunto se observa la figura de las diversas masas
relacionadas con la reposteria de clara identidad colonial, ejemplificada en los bollos o
panes dulces y en las diversas recetas de pasteles y tortas.

Trigo y maiz, entonces, permiten dibujar una constelacion que marca fuertemente
el patrimonio alimentario de la region de Coquimbo, envolviendo en esos granos y en

sus técnicas de preparacion y consumo un devenir de enorme riqueza social y simbolica.

La constelacion de las lequmbres, por su lado, no es tan profusa como las dos ante-
riores; sin embargo, en ella aparece una diada emblematica compuesta por los porotos
y el arvejon. Nuevamente enfrentamos el cara a cara, el didlogo entre un alimento origi-
nario y uno colonial. En el primer caso, se detecta una antigua presencia del consumo de
porotos en la regidn desde los tempranos periodos donde el desarrollo alfarero permitia
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la coccion de esta lequmbre. La versatilidad de las recetas patrimoniales pasa por la
mezcla entre el mar y la tierra, con platos como los porotos con cochayuyo o luche (una
preparacion que también se relaciona con la Dieta Pacifica), que suponemos son guste-
mas de larga data. Asimismo, se dibujan diversas combinaciones con mote, trigo majado
y “arroz chileno”. De ese modo, esta constelacion en su base indigena —representada
por el poroto— se intersecta con la de los cereales para constituir un acervo claramente
delineado. En el polo del arvejon, de data colonial, es posible leer un emblema culina-
rio asociado al mundo campesino y a la escasez o pobreza, pero no por ello signado
negativamente. Ya sea como harina, entero o partido, el arvejéon tuvo —y ain continta
teniendo, en algunas zonas— un protagonismo y una relevancia dada por su cualidad de
ser un alimento “llenador” y sabroso desde el punto de vista de los comensales. En tanto
harina, se emplea en muchas recetas similares a la de trigo, como cocho, mezclada con
color para algunas carnes y en platos especificos como el puré de arvejon, la mazamo-
rra, mezclado con papas y como guiso con zapallo. Al igual que los porotos, admite un
vinculo con el trigo majado y el mote dando fuerza a comidas vegetarianas, propias de
momentos de carencias, tal como se ha instalado en la memoria de muchos de los ha-
bitantes. De este modo, podriamos decir que la constelacion de las legumbres muestra
una fisonomia donde lo heredado y lo adquirido relumbran y al mismo tiempo conectan
y cruzan sus fulgores con el conjunto patrimonial del trigo y del maiz.

Entre los alimentos de la tierra, encontramos alimentos singulares que conforman en
si mismos significaciones derivadas de un tejido compacto que podriamos definir como
constelacién de los condimentos. Este es el caso del aji y de un conjunto de alifios como
el comino, el orégano y la canela, asi como del pimiento morrén seco y molido convertido
en el preciado “aji color”, los cuales les dan especificidad a las demas constelaciones,
construyendo lo que conocemos como los principios de condimentacion que dan identi-
dad a las cocinas de la regién.

El aji, enraizado en los gustemas precoloniales, no deja de estar presente en las rece-
tas de algunos guisos, pero sobre todo consumido en verde, seco y ahumado (aji cacho
de cabra) y en pasta constituye un elemento fundamental de la sazén, y combinado
con pan es un alimento cotidiano. El comino y el orégano resultan alifios indispensables
para darles sabor a diversas recetas saladas, y la canela, presente en la constelacion de
las frutas, posee también una larga historia productiva y de consumo en la regién. Pero
entre todos estos alifios, la constelacién estd marcada por la presencia del “aji color”,
que en el pasado fue un principio de condimentacion transversal y que hoy se mantiene
mas que nada en las localidades campesinas, pero esta igualmente presente en varios
platos como los chupes, locros y diversidad de guisos. Este conjunto, que define las
marcas gustativas, es de vital importancia a la hora de definir los estilos culinarios y los
patrimonios alimentarios presentes en Coquimbo como regién y como espacio cultural.

Mencién aparte requiere la presencia de un cuerpo Unico que se esboza dentro
de representaciones singulares. Nos referimos a la constelacion de la aceituna, cuyos
trazados se inician en la colonizacion temprana de la regién y se erige como patrimonio
comunitario sobre todo de algunas localidades, como Los Choros. La aceituna conforma
un gustema propio y de larga duracion que convoca el devenir, pero también las
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transformaciones. Desde lo artesanal a lo semindustrial conviviendo al mismo tiempo,
la produccién de aceitunas de mesa y para aceite dan una fisonomia clara al paisaje
culinario regional y a un gustema que, si bien es compartido en otras regiones, adquiere
en sus mesas un sentido identitario audible y sensible. Las aceitunas con pan y como
alimento presente en muchas ocasiones de la vida cotidiana y festiva constituyen una
constelacion que devela |a historia de la colonizacion espafiola y de tradiciones y saberes
arraigados en las comunidades que las producen.

En el espacio de los valles, de la precordillera y de la cordillera, reverbera una cons-
telacion dibujada por animales inconfundibles que pueblan el paisaje regional. Nos re-
ferimos a la constelacién de la cabra (que ya tiene su identidad en el firmamento) y
que evidencia una cultura culinaria, arraigada en periodos coloniales, en torno a sus
subproductos y a la carne, pero sobre todo porque se asienta en un estilo de vida y en
comunidades reconocidas y valoradas: la de los crianceros que ocupan un lugar espacial
y simbdlico de gran relevancia. Dos grandes trazos emergen de esta constelacion: en
primer lugar, la cultura del queso, y, en segundo lugar, las diversas técnicas de consumo
de su carne. La leche de cabra es un bien preciado como base de la elaboracion de una
industria quesera que abarca desde la produccion artesanal y familiar a la semiindustrial.
El queso de cabra es un gustema que produce una fuerte marca en los comensales
locales y regionales y en muchos casos porta un sello a nivel nacional (los quesos de
Ovalle, por ejemplo, son comunes en ferias y recintos comerciales del pais) y local con
los saberes y conocimientos asociados a su fabricacion y consumo. Utilizado en variadas
preparaciones, el queso frito es valorado en el trazado de su ingesta y toma variantes
dulces y saladas que lo convierten en un icono de la constelacion. Por otro lado, la carne
de cabra, ya sea en sus variaciones frescas o conservadas (charqui), da origen a una
multiplicidad de recetas que descansan en el sabor inconfundible de cazuelas, hervidos,
guisos y distintos asados que son parte habitual de las mesas cotidianas y festivas. La
constelacion de la cabra, sin duda, presenta un conjunto de dibujos que delatan su per-

manencia y la fuerte identificacion que tienen las cocinas de la regién con ella.

La constelacion de las algas, peces y mariscos, aposada en el mar, otorga los
gustemas de una multiplicidad de recetas que configuran una cocina costera de viejas
raices. Podriamos decir que su configuracién nace de las lineas mas arcaicas de los
asentamientos humanos de la regiéon y que se mantiene gracias a las comunidades
de pescadores y recolectores que han transmitido, por una parte, sus saberes pro-
ductivos-extractivos y, por la otra, los conocimientos impresos en sus preparaciones.
Testigo de los intercambios entre costa, valle y cordillera, esta constelacién posee la
silueta de una cultura de la pesca y recoleccion que bebe de los saberes de los viejos
habitantes de la costa (changos), asi como de formas de conservacién y consumo de
larga data, unidos a los aportes de las distintas poblaciones europeas y mestizas que se
emplazaron en la region. En la vertiente de los peces, sean estos de roca, profundidad,
de orilla o estacionales, las recetas hablan de técnicas de secado, hervido (caldillos y
sopas), a las brasas, al horno, entre otros, utilizando todos sus componentes y 6rga-
nos. La densidad histérica se actualiza en la gran diversidad de maneras de consumo
y en el aprovechamiento de todas las partes comestibles de los peces, llegando esta
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constelacion a su esplendor con el paté de higado de congrio, muy apreciado por
los pescadores. Asimismo, los mariscos, bivalvos y moluscos conforman este conjunto
trazando una profunda linea que arranca de los cazadores recolectores marinos hasta
la actualidad. Ocupan un lugar central, ya sea crudos o cocidos, teniendo el ostion,
la lapa, la macha y el loco un sitial de dominio. Son consumidos en una amplia varie-
dad de recetas, pero su version cruda es preciada, a excepcion del loco, que, aunque
puede ser preparado como ceviche, es preferido cocido con salsa verde. Los ostiones
alcanzan en esta constelacion una amplia valoracién y sus lugares de crecimiento o
bancos dan lugar a denominaciones con identidad (como los ostiones de Tongoy o de
Coquimbo). Las algas, el luche y el cochayuyo, por su lado, dan una fisonomia especial
a esta constelacion y la coronan de diadlogos y cruces con otras, especialmente con
la de cereales y lequmbres, trazando puntos comunes y mestizajes que constituyen
acervos gustativos regionales.

Esta constelacién, en tanto patrimonio alimentario, esta amenazada por la extin-
cion de algunos peces y bivalvos, a causa de las formas de extraccion industriales que
han modificado el paisaje productivo maritimo, y por la exportacién en gran escala
que deja a los habitantes sin la posibilidad de consumir como en el pasado reciente.
La tension entre pesca artesanal y pesca industrial, si no es resuelta, redundara en la
pérdida de especies y el empobrecimiento de las multiples lineas que configuran esta

crucial constelacion para el devenir de las cocinas regionales.

Por Gltimo, es preciso sefialar que, como todo patrimonio, su continuidad se ve
amenazada por las transformaciones propias de la globalizacion alimentaria; asi, mu-
chos constatan que: “Las cosas han cambiado ahora, los nogales antiguos los han
cortado, la exportaciéon ha hecho cambiar todo, va muriendo lo antiguo. El trigo
majado que se vende lo compran las gentes mayores; la juventud, el pollito y las
papas fritas, el fideito” (Guillermo Ogalde, Feria de Ovalle). Las nuevas generaciones
han cambiado sus costumbres alimentarias y los gustemas tradicionales son valorados
especialmente por los mayores, por ello es relevante el gesto de las mujeres cocineras
de empeharse en sequir preparando recetas a sus descendientes, asi como multiples
esfuerzos de chefs, colegios técnico-profesionales (como el de Monte Patria, que con-
templa en su ensefianza la cocina tradicional de la regién), cultores e instituciones del
Estado como FIA, INIA e INDAP en mantener vivo el patrimonio alimentario agricola,
maritimo y ganadero de la region de Coquimbo. Esperamos que nuestro trabajo sea
una contribucién a esos esfuerzos y estamos ciertas que este libro y su inventario
constituyen solo un primer paso para elaborar, a futuro, un repositorio que contemple
los multiples acervos culinarios albergados en cada comuna de la regién. Queda asi
planteado el desafio de enriquecer, superar y profundizar esta indagacion y nuestro
descubrimiento de las constelaciones patrimoniales presentes en el rico y variado pa-

trimonio alimentario de Coquimbo.
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Las investigaciones arqueoldgicas son un aporte de
gran relevancia para el conocimiento del patrimonio
alimentario, sus continuidades y cambios, y nos per-
miten deducir que las poblaciones que habitaron lo
que hoy conocemos como la regién de Coquimbo
se caracterizaron, en primera instancia, por un modo
de vida cazador-recolector, incluyendo actividades
de pesca, y que sus dietas fueron variadas debido
a los desplazamientos entre zonas del interior y la
costa. Los estudios realizados permiten aproximar-
nos, interpretar y reconstruir la alimentacion de los
proto pobladores de la region. A través de la arqueo-
botanica conocemos las plantas que existieron en el
pasado estudiando los residuos de frutos y semillas,
mediante el raspado de las superficies de vasijas o
instrumentos de molienda con los que se procesaron
los alimentos. Asimismo, los complejos habitaciona-
les, fogones, sitios de procuramiento y de descarte,
como los artefactos para la obtencién, procesamien-
to y almacenamiento de las especies consumidas,
brindan pistas para recuperar parte del sistema culi-
nario del pasado.

La temporalidad alimentaria se aprecia desde el
Periodo Arcaico (separado en Temprano, Medio y Tar-
dio) hasta el Periodo Tardio (es decir, desde 9000
a.C. al 1500 d.C.), siendo en este dltimo donde se in-
tensifica el consumo y produccién de alimentos como
el maiz, la quinoa y los mariscos" (particularmente
las machas), observandose también la introduccién
de nuevos productos y variedades de alimentos ya

10 Este esbozo arqueoldgico ha sido hecho en base a las in-
vestigaciones de Inguer Pefa, Rolando Gonzalez y Halszka
Paleczek.

1 Particularmente en el Valle del Mauro, Provincia de Choapa.
Troncoso, 2004%.
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existentes como consecuencia de la incorporacion de
este territorio al imperio inca. Por otro lado, la evi-
dencia arqueoldgica corrobora la hipétesis que sefia-
laramos anteriormente de la Dieta Pacifica, en tanto
desde el Arcaico se evidencia el transito de alimentos
desde la costa, valle y cordillera.

Durante los periodos Arcaico y Tardio apreciamos
la existencia de una constelacion de los camélidos,
vinculada al guanaco y la llama, que han sido funda-
mentales en la dieta y en la cultura de la zona. En
relacion con el guanaco, se han encontrado registros
en el Complejo Cultural Huentelauquén®y en el va-
lle del Limari®, donde se han reconocido restos de
su procesamiento y consumo. Mas adelante, en el
Periodo Medio (desde el 900 d.C. hasta el 1200
d.C.) se advierte la relevancia de este animal a nivel
simbélico, dada su abundancia en contextos funera-
rios asociados al complejo Las Animas en Elqui; y en
el Periodo Intermedio Tardio (desde el 1200 d.C.)
la caza de guanaco en el valle de Illapel™. Por otra
parte, en el Arcaico Tardio (ca. 3.000 a ca O afios
a.C.) encontramos las primeras huellas de elabora-
cién de charqui de guanaco, presentes en el sitio del
estero Mauro™ (MAUOS8S5). Respecto a la llama, nue-
vos trabajos en el Periodo Intermedio sefalan que su
incorporacion es relativamente tardia y que iria de la
mano con la influencia del Tawantinsuyu'®, teniendo

una fuerte presencia en el Periodo Tardio”. Asimis-

12 Méndez y Jackson, 2005; Jackson, 1996, en Jackson, 2004.
13 Ensitio San Pedro Viejo de Pichasca. Troncoso et al., 2016.
14 Troncoso, 1999.

15 Lopez et al., 2016.

16 Becker, 2004, Troncoso et al., 2009, en Lépez et al., 2015.
17 Lopez et al., 2015.



mo, estudios de arqueofauna presentes en sitios del
valle del Mauro —al sur de lllapel— dan cuenta de la
incipiente introduccién de este camélido doméstico
comenzando a utilizarse como complemento econé-
mico de los asentamientos dispersos con sustento
agricola®®. Se piensa por ello que estos animales po-
drian haber servido como llamas cargueras en redes
de circulacion e intercambio de bienes, para la ela-
boracion de artefactos 6seos y como recurso alimen-
tario en forma directa y transformado en charqui®.

Respecto a la constelacion de los peces y ma-
riscos, esta merece especial atencién dado que se
han encontrado restos malacolégicos desde el Perio-
do Arcaico, lo que revela su larga duracién como pa-
trimonio alimentario en la region. Se constata la pre-
sencia de ostiones desde este periodo en el Elqui®°,
y de estos y erizos en el Valle del Encanto, Tamaya
1, Hurtado? y Rapel®?; choros en el Limari?®;, machas
en el Complejo Cultural Huentelauquén desde el Ar-
caico?*, en Elqui®® en el Intermedio Tardio y en el
Choapa?® en el Periodo Tardio; el almején?” también
en Choapa? y vinculado a la cultura Los Morrillos®; y
almejas y lapas en el Elqui®® en el Intermedio Tardio
(1200 d.C. al 1400 d.C.), asociados a materiales dia-
guitas. En relacion con los peces, se han identificado
restos de jurel desde el Arcaico en el Choapa®|, en el

18 Becker, 2004, Troncoso et al., 20009, en Lépez et al., 2015.
19 Lopez et al., 2012.

20  En alero Pichasquita. Troncoso et al., 2016.

21 En alero El Puerto.

22 En alero Roca Fértil.

23 Ensitio San Pedro Viejo de Pichasca. Ampuero y Rivera, 1971.
24 Méndez y Jackson, 2008.

25  Troncoso et al., 2016.

26  Enelsitio Punta Chungo-Agua Amarilla (L.V. 166). Troncoso,
2008.

27 Eurhomalea rufa.

28  En el sitio Dunas Agua Amarilla (L.V. 166).
29  Gambier, 1985, en Jackson, 2004%.

30 Troncoso et al., 2016.

31 En el sitio Dunas Agua Amarilla de la Provincia del Choapa
(L.V.166).
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Periodo Intermedio Tardio en el Elqui*?y en el Tardio
en el Choapa®; y la corvina, también desde el Arcai-
co, en el Choapa®*. Asimismo, se advierte desde el
Arcaico la presencia de chungungos y lobos marinos.
Esta constelacion se ve reforzada por los tempranos
hallazgos de restos materiales asociados a la pesca,
tales como puntas de proyectil, raspadores, pesas de
anzuelo, barbas de anzuelo, barbas de arpén y an-
zuelos de concha en la zona de Guanaqueros y La

Herradura®.

Por otra parte, la constelacion de los cereales se
hace presente desde el Periodo Arcaico a través del
registro de las primeras evidencias vinculadas a mi-
crorrestos y artefactos ligados a la molienda (piedras
tacitas, morteros, molinos y manos de moler en el El-
qui®®). Pero, sin duda, es en el Periodo Alfarero Tem-
prano (que va del O al 900 d.C.), con el inicio de la
tradicion alfarera —y, por tanto, la posibilidad de coc-
cion en agua directa al fuego—, propia del Complejo
Cultural El Molle, donde se encuentran las primeras
evidencias de manejo horticola®, las cuales se con-
solidaran en el Periodo Intermedio Tardio. Respecto
al maiz, hay evidencias en el Periodo Intermedio Tar-
dio en el Limari®® y en el Mauro®, pero serd en el
Periodo Tardio cuando se intensifique su cultivo en
el valle de Choapa debido a la incorporacion de este
territorio al imperio inca, donde ademas se introduci-

32 Asociado a la cultura diaguita. Troncoso et al, 2016.

33  Zona Punta Chungo-Agua Amarilla, sitio LVO99-B. También
se han hallado vasijas ceramicas mayoritariamente de tipo
restringido, tanto las monocromas como las decoradas, pu-
diendo haber servido como contenedores para el transporte
de los productos marinos hacia tierras del interior, articulan-
do de este modo a LVO99-B de manera logistica y funcional
en los circuitos de intercambio propios del Tawantinsuyo.
Troncoso et al., 2009.

34 En el sitio Dunas Agua Amarilla. Vargas, 1996 en Troncoso,
2009.

35  Kuzmanic y Castillo, 1986.

36  En sitios como Punta de Teatinos, El Pimiento, El Sauce, La
Rinconada y El Cerrito. Schiappacasse y Niemeyer 1964.

37  Troncoso et al, 2016.

38  Enelalero de San Pedro Viejo de Pichasca. Ampuero y Rive-
ra, 1971.

39  Belmar, Quiroz y Riquelme, 2012.
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ran nuevas variedades*?. También se han encontrado
restos de quinoa y madi desde el Alfarero Temprano
en el valle de Chalinga®, en lllapel y Chalinga desde
el Periodo Intermedio Tardio*?, y en el Periodo Tardio
en Choapa® e lllapel**. Se aprecia un aumento en el
tamafo de la semilla de la quinoa en el Intermedio
Tardio, lo cual segiin Belmar y Quiroz (2003) daria
cuenta de un proceso de domesticacién asociado a

una mayor sedentarizacion.

Asimismo, hay evidencias de porotos en este pe-
riodo en el valle del Elqui*® y en el Limari*5, los cuales
se diversificaran (se registran restos de poroto pa-
llar) en el Periodo Tardio*”. Desde el Periodo Alfarero
Temprano hay evidencia de cucurbitaceas (zapallo)
en el Limari*8, cuya produccion y presencia aumenta-

ra en el Periodo Tardio.

Ademas, se han encontrado restos de algarrobo
y palma chilena pertenecientes al Alfarero Tempra-
no en el Limari*®; para el Periodo Intermedio Tar-
dio se encontraron evidencias en lIllapel y Chalinga
de maqui y quila o mollaca®®, vasijas cerdmicas en

40  Tal como sehala la evidencia del valle del Mauro. Belmar,
Quiroz y Riquelme, 2012.

41 Ensitio San Agustin 12 y en Bato 1. Belmar y Quiroz, 2003
y Belmar y Quiroz, 2002.

42 Asociada a la primera fase diaguita en sitios como Césped 1y
Las Burras 2 y 5. Belmar y Quiroz, 2003.

43 En el valle del Mauro. Belmar, Quiroz y Riquelme, 2012.
44 Asociados a sitios incaicos. Belmar y Quiroz, 2006.

45 Niemeyer et al., 1989y Castillo, 1986, en Troncoso y Pavlovic,
2014.

46  En el alero de San Pedro Viejo de Pichasca. Ampuero y Rive-
ra, 1971.

47 En el valle del Mauro por incorporacion al imperio inca. Bel-
mar, Quiroz y Riquelme, 2012.

48  En el alero de San Pedro Viejo de Pichasca. Ampuero y Rive-
ra, 1971.

49  En el valle del Encanto. Troncoso et al., 2016.

50 Belmar y Quiroz, 2000. Es posible que los frutos de quilo
hayan sido utilizados para almacenar o fermentar chicha en
los grandes contenedores ceramicos, como se conoce etno-
graficamente para el pueblo mapuche. Wilhelm de Mésbach,
1999:75, en Belmar y Quiroz, 2000. En el Periodo Tardio
también se aprecia en Loma Los Brujos. Troncoso, 2003.

36 | Coquimbo * PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE

Combarbald®; y en el Periodo Tardio vemos la emer-
gencia de los primeros restos de familia de aji en
el rio lllapel®. Finalmente, los datos recogidos del
Periodo Alfarero Temprano en el valle del Mauro dan
cuenta de una predominante dieta de vegetales de
sus habitantes®®, lo cual refleja la importancia de
estos alimentos desde muy temprana data. Asimis-
mo, estudios bio-antropolégicos del Periodo Inter-
medio Tardio realizados en esqueletos encontrados
en el Elqui dan cuenta de que la alimentacién de los
habitantes diaguitas preincaicos estaria compuesta
mayoritariamente por recursos terrestres por sobre
los marinos®*. Por otro lado, estudios en esta misma
area han detectado un elevado indice de patologias

orales en la poblacion diaguita.

51 En el alero Los Zorros. Méndez y Jackson, 2008.
52 Quiroz y Belmar, 2003.

53  Pacheco y Gomez, 2012, en Lépez et al., 2016.
54  Rosado, 1998, en Troncoso, 1999.



SEMBLANZA
HISTORICA

La colonizacién espafiola cambié el panorama alimen-
tario de los habitantes primigenios de la region, quie-
nes adoptaron muchos de los productos traidos por los
peninsulares (especialmente los animales domésticos y
el ganado caprino, vacuno y equino, asi como el trigo
y frutales), pero mantuvieron otros (como el maiz, el
aji y los porotos). Si bien no poseemos bibliografia es-
pecializada que dé cuenta del momento de contacto
a través de los alimentos y de los inicios del periodo
colonial, a través de las investigaciones de Jorge Pinto
(2015) y Roberto Piez (2010) podemos esbozar una
breve imagen de algunos aspectos de las cocinas re-
gionales en los siglos XVIII y XIX. También, a través
de entrevistas con el etnohistoriador Patricio Cerda,
hemos podido reconstruir ciertas tramas historicas; asi-
mismo, la escritura de Gabriela Mistral nos ha ayudado
a recuperar algo de la memoria sobre los alimentos a

inicios del siglo XX, especialmente en el valle de Elqui.

Los primeros habitantes de la region fueron co-
munidades protomapuches®; luego, a fines del siglo
XVIII, con una colonizaciéon de mas dos siglos, se con-
taba con mas de la mitad de la poblacién categori-
zada como espafnola, un 16% de indios, un 5% de
mestizos y 19% de negros: “Los tres primeros confor-
maban un grupo en el que era dificil distinguir quién
era quién porque los mestizos se espafiolizaban y los
indios se amestizaban” (Pinto, 2015, p. 16).

Desde tiempos coloniales la mineria, la agricul-
tura y la ganaderia fueron las principales fuentes
productivas de la region que hoy denominamos Co-
quimbo, generandose equilibrios o dominancias de
una sobre otra dependiendo del periodo histérico

55  Entrevista personal a Patricio Cerda, Coquimbo, agosto 2017.

(Pinto, 2015, p. 30). El cultivo de trigo y vides fue el
que dio la fisonomia productiva agricola dominante,
pero también la de hortalizas y lequmbres. La gana-
deria y sus subproductos (sebo y cueros para los mi-
nerales) fueron relevantes, especialmente el charqui,

que servia de alimento a los peones.

Sobre la constelacién de las frutas, a principios
del siglo XVIII, es posible rastrear que en La Serena,
aunque en emplazamientos urbanos atin modestos “...
las manzanas que forman son también de la misma
medida, cada una con su acequia; pero, los pocos ha-
bitantes, la incomodidad de las calles sin pavimentar,
la pobreza de las casas edificadas de barro y cubier-
tas con rastrojos, la hacen parecerse un campo, y las
calles y avenidas de jardines pues estan orladas de
higueras, olivos, naranjos y palmas que les dan agra-
dable follaje...” (Pinto, 2015, p. 20). Por otro lado, el
autor nos informa, respecto a la carne, que en Pefiue-
las se mantenia parte del ganado vacuno “...que se
sacrificaba para abastecer sus carnicerias” (p. 20).

Ya en este siglo se vislumbra claramente la cul-
tura del vino y el aguardiente, que se manifestaba
en la ciudad de La Serena en los bodegones y pulpe-
rias “...frecuentados por los parroquianos del sector
que acudian...a gastar unos realillos en el vino y el
aguardiente que se traia del interior...Ias autoridades
se veian obligadas a dictar reiterados bandos prohi-
biendo los juegos de azar y ordenando a las pulperas,
que casi siempre eran mujeres, a cerrar sus negocios
a las 9 de la noche so pena de castigos en dinero y
azotes...” (Pinto, 2015, p. 21).

Asociadas a esta cultura vitivinicola, las fiestas

religiosas también implicaban un consumo de esos
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productos. Por ejemplo, se consigna que, en Andaco-
llo, ya en el siglo XVIII la fiesta de la Virgen tenia la
magnitud de la que hoy ostenta y “...los comerciantes
encontraban la oportunidad, tal como lo hacen hoy,
para expender mercaderias, para lo que se preparaban
con bastante anticipacion fabricando velas, dulces,
mistelas y cuantas cosas podian vender” (Pinto, 2015,
p. 133). Los pobres de la regién, devotos de la Virgen,
debian gastar en vino y aguardiente para saludar a
su imagen venerada y también cuando se juraba el
estandarte real o la llegada de un nuevo corregidor.

La cultura del vino, al parecer, era tan preciada que
un testimonio del siglo XVIII sostiene que los hombres
estaban mas inclinados a beber que a las mujeres: “...
Prefieren la embriaguez a la satisfaccion de sus nece-
sidades fisicas...menos es la aficién que tienen al otro
sexo que a la bebida; por esta gustan de la comida,
ella los advierte en los concursos que se procuran pues
rara vez se embriagan solos, deleitandose en gastar
cuanto tienen con su compaferos...Aman el celibato y
si se casan naturalmente se reforman en mucha parte.
Entonces dejando el cuidado del ganado cabrio a sus
mujeres, se aplican mas a la agricultura y, es bien de
notar que aunque trabajando en las minas el tiempo
que invierten desde que disponen de la tierra hasta
que cosechan, logren el salario y alimento cuatro o seis
veces mayor que el fruto...Los que no lo consiguen se
contentan con ir a servir a otros labradores en las esta-
ciones correspondientes...” (Pinto, 2015, pp. 264-265).

Pero también quienes ostentaban las fortunas de
la regién requerian en sus fiestas domésticas (tertu-
lias) agasajar a los invitados con mistelas, “...dulces de
chancaca y los infaltables helados de verano” (Pinto,
2015, p. 161). En el siglo XVIII todo el valle de Elqui
estaba destinado a la vitivinicultura y el de Limari era
muy relevante, pues “...tendi6 a un equilibrarse la mi-
neria, la agricultura y la ganaderia, con un leve pre-
dominio de la primera...a orillas del rio se cultivaban
trigos y vides y algunas legumbres que se comerciali-
zaban en los poblados vecinos y en la propia ciudad de
La Serena” (Pinto, 2015, p. 26).
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A mediados del siglo XVIII Coquimbo es descrita
como una zona de numerosos valles en los cuales
vivian sus moradores sin formar pueblos “...dedicados
al cultivo del trigo y de la vid” (Pinto, 2015, p. 46),
y donde se producian 20.000 arrobas de vino y no
abundaba el ganado, pero si muchas minas. El mismo
autor presenta una tabla de precios de fines del siglo
XVIII que da cuenta de los alimentos que se consu-
mian: trigo, harina, cebada, lentejas, frijoles, papas,

higos, nueces, vino, aguardiente.

Es interesante constatar que Jorge Pinto (2015)
hace una diferencia entre lo que comian las clases
acomodadas (hervido, nogada de gallina negra, corvi-
na a la mantequilla, camarones de rio, paco y cordero
al palo) y lo que comian las clases pobres, que tenian
como base “...la harina, el frangollo, el charqui y los
porotos sazonados con sal, aji y pimiento seco. Por
ejemplo, los peones de mina recibian una racién diaria
de 715 gramos de charqui, 688 gramos de harina, 400
gramos de frangollo y una cantidad adecuada de sal y
aji para condimentarlos” (p. 27) y esa era su comida de
lunes a sabado. A los indios de encomienda se les cam-
biaba el frangollo por cebada o maiz y el charqui por
un trozo de carne de cabra u oveja, de acuerdo con la
riqueza del encomendero. También habia diferencias
de clase en el consumo de alcohol: los pobres bebian
chicha y el punchi; los otros, vinos de buena calidad y
aguardiente refinado que a veces venia de Catalufa.

En el siglo XIX Paez constata la mantencion de |a
cultura del vino, el aguardiente y el pisco, agregando
la de las chichas, especialmente de Elqui. En 1887,
las zonas productoras eran este Gltimo valle, Ovalle e
llapel. Asi, en Elqui se produjeron “...18.552 arrobas
de aguardiente, 7.037 de chicha 5.332 de vino mos-
to, 3.512 de chacoli, 1.842 de Burdeo nacional y 1.267
de cofiac nacional” (2010, p. 29).

Este autor también da cuenta de cémo a inicios
del siglo XIX diversos viajeros consignaron la relevancia
de la constelacion de las frutas, destacando la pro-

duccion de licumas, naranjas, limones y aceitunas. Las



chirimoyas y manzanas fueron sefialadas por William
Raischenberg en 1832 y el propio Darwin sefial6 “...que
los higos y uvas del Valle de Elqui eran de gran renom-
bre” (Paez, 2010, p. 31). También Domeyko registré los
higos secos, las pasas, los duraznos, los melones y la
uva. El mismo autor sefiala: “De todos los testimonios
extrafa el silencio ante la papaya, que ha ocupado un
lugar de mayor identificacién con la ciudad, en estos
ultimos afios de nuestro siglo. El silencio parece justi-
ficado, ya que es una de las escasas frutas que no se
come cruda” (2010, p. 31). Sin embargpo, el autor cons-
tata que en el Hotel Central se ofrecia compota de
papaya y que en las casas se la consumia como dulce,
jugo o mermelada y en la prensa local se alababan sus

cualidades terapéuticas.

Por su lado, y como testigo privilegiado de la re-
gion, Gabriela Mistral nos aporta valiosas imagenes
y datos del paisaje del valle de Elqui, asi como la in-
fluencia que tuvo en su biografia y en la memoria que
permaneci6 con ella, pues no retornd a vivir alli. Sin
duda la fuerza cultural de ese entorno es la que que-
do en su retina emotiva y escritural. Las semblanzas
que nos entrega, ya sea desde su prosa o su poesia,
ponen en evidencia que para ella ciertos alimentos,
mas que nutrientes bioldgicos, fueron sustentos de
su identidad y de su devenir vital. Asi, nos dice:

Yo sigo hablando mi espafiol con el canturreo del valle
de Elqui; yo no puedo llevar otros ojos que los que
me rasgo la luz del valle de Elqui; yo tengo un olfato
sacado de esas vifas e higuerales y hasta mi tacto sali6
de esos cerros con pastos dulces o pastos bravos; yo
sigo alimentandome cada vez que me libero del hotel
odioso y de la pension fea de las mismas cosas que
me hicieron el paladar en el sentido teolégico de la sal
en el bautismo, y hasta hoy estoy sequra de que me
han quedado casi puros mis gestos de alla: la manera
de partir el pan, de comer las uvas, de poner pie con
pesantez en el suelo quebrado, de llevar la cabeza como
las personas criadas con poco cielo encima y la emocion
fuerte cuando me reencuentro con el mar, que es la de

aquellos que no lo han tenido... (Pdez, 2010, p. 31)

SEMBANZA HISTORICA S

En su poesia abundan las referencias a la conste-
lacién de las frutas, especialmente la uva y el vino,
y también a la de la aceituna, como en “La mano™:
“Se ha secado mi mano como / en la aspera siesta
la resina / y la aceituna negra en el verano...Un dia,
al despertar, yo la he mirado / seca como la uva en
otofio / como el lagar vaciado” (Mistral, 2017, p. 81).
Las frutas como emblema de la regién de Coquimbo
tuvieron un papel central, como lo expresa, precisa-
mente, en el poema que lleva ese nombre: “Veo en
la luz de Montegrande, / veo la fiesta de canastas, /
a las de uvas nos echdbamos / como abejas las mu-
chachas. / La mano de tordo de Juan / nos la llenaba
y rellenaba / y las manos de las chiquillas / en un
instante la vaciaban” (Mistral, 2017, p. 81).

Los frutos secos se mencionan en “La almendra”:
“Las almendras arrugadas / que de soles se quema-
ron, / como no puedes con ellas / me las tiras a la
falda / y a golpe y a golpe mio / sueltan siete dientes
blancos / Muerde ahora, come y rie, / comilén enfu-
rrufiado, / llena su leche tu boca / como cuando eras
de un afio / y recuerdo leche mia / de que me habia
olvidado” (Mistral, 2017, p. 81).

Es posible leer sobre la constelacién de la cabra
. Cabra / Cabra loca saltando / las
pefias vivas / los ojos salvajotes, / leche tan fina. /

“l

en “Criollas”:

Cola de pelos duros / huesuda arpia/y en la leche la
misma / jVirgen Maria!” (Mistral, 2017, p. 87).

De este modo, los pocos relatos histéricos y lite-
rarios que encontramos develan que ciertas conste-
laciones de productos patrimoniales poseen un anti-
guo enraizamiento en la regién y por ello portan un
conjunto de significados que los hacen reconocibles
en el tiempo y relacionados tanto con las identida-
des colectivas como con el semblante productivo. En
todo caso, emprender el camino de la investigacion
del devenir de las cocinas locales es un imperativo
para avanzar en el conocimiento de la densa cultura

alimentaria de la region de Coquimbo.
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En todos los testimonios recogidos para esta investigacion
hemos respetado las formas y expresiones propias de los
cultores y cultoras.
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Animales domésticos

“Entre otras cosas, (en 1738) Donia Maria Rosa declaré tener una casa en La Serena,
una hacienda en Limart, una vina vieja, 200 vacas, 500 ovejas, tres mil cabras,
10 yuntas de bueyes, 100 caballares, 4 esclavos....” (Pinto, 2015, p. 156).

a tabla que presentamos abajo da cuenta de la cantidad de animales domésticos (e incluye

también algunos silvestres, como conejos) que hay en la region de Coquimbo y nos permite

observar el cuadro actual de su peso en esta y su relacion con el pais. Una somera mirada a
sus contenidos pone de manifiesto que, respecto a los productos patrimoniales, estamos frente a una
cultura de crianza de animales donde domina la constelacion de la cabra, representando mas de la mi-
tad de la produccién de Chile. Del mismo modo, se observa que en el ambito de los asnales y mulares
también estos representan mas de la mitad de la produccion del pais. Sin duda, ambas producciones
estan ligadas, en tanto los asnales y mulares sirvieron y sirven atin para los traslados que hacen los
crianceros a las veranadas cordilleranas, donde llevan a pastar sus ganados de cabras y, en general,
sus animales en tiempos de sequia, y en los normales, constituyendo una tradiciéon que da fuerte iden-
tidad a quienes se dedican a ello, y otorga una fisonomia a la regién en general. Asimismo, los mulares
han tenido una gravitaciéon en la produccion de la pequeha mineria. De los datos extraidos en terreno,
cabras y asnos presentan un universo patrimonial de productos alimenticios, y las relaciones que
sus criadores establecen con ellos son de proximidad y afecto, pues estan ligados a la sobrevivencia
desde periodos coloniales. Asimismo, se aprecia un conjunto de conocimientos, saberes y practicas
sobre los ciclos reproductivos de estos animales, asi como sobre sus capacidades y potencialidades
alimentarias.

A continuacioén, reproducimos la tabla hecha por la Oficina de Estudios y Politicas Agricola
(ODEPA), en su informe respecto a la regiéon de Coquimbo del aho 2018

56 https://www.odepa.gob.cl/wp-content/uploads/2018/03/Coquimbo.pdf
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EXISTENCIA DE GANADO EN NUMERO DE CABEZAS

l CAPRINOS l 405.058 l 738.887 l 54,8%
OVINO 84.366 3.938.895 2,1%
BOVINOS 41.323 3.789.697 1,1%
CABALLARES 25.704 320.740 8,0%
ASNALES 8.796 15.463 56,9%
MULARES 3.858 7424 52,0%
CERDOS 3.784 3.292.707 0,1%
CONEJOS 2.930 45.582 6,4%
CUYES 14 2.381 4,8%

Fuente: elaborado por Odepa a partir de informacion de VIl Censo Nacional Agropecuario y Forestal; Odepa-INE, 2007.

La tradicién culinaria ligada a preparaciones con carnes de vacuno, cabra, cerdo y cordero, asi
como a los asnos, es amplia y puede rastrearse tanto en la memoria oral como en la documental.
Las fiestas religiosas estan signadas por el consumo de carnes. Es asi como en las cercanias de Co-
goti, en Combarbald, en las celebraciones de la Virgen de la Piedra “..hay casas que se transforman
durante la fiesta en cocineria o en improvisados restoranes que en el dia ofrecen cazuela de cabrito
y cordero asado” (Juan Collado citado por Ugalde, 2010, s/n). Por su lado, Angel Alvarez cuenta:
“En la fiesta de la Virgen de Lourdes en Tamaya...en la calle principal del poblado se instalaban los
negocios, habia de todo..las cocinerias estaban al aire libre y vendian exquisitos almuerzos, cazue-
las, empanadas, asado de cordero, cabros y los ricos costillares de cerdo a las brasas, era el plato
predilecto de nuestro padre” (Alvarez, 2015, p. 114).

Todas estas preparaciones forman parte del acervo gustativo de los viejos y nuevos habitantes
de la region de Coquimbo, como apreciaremos en los datos recopilados en terreno y que entrega-

mos a continuacion.
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VACUNO

Nombre cientifico: Bos taurus

Actualmente la masa de ganado bovino en la region,
como se aprecia en la tabla ya citada, es de 41.323 ca-
bezas de ganado, lo que representa el 1,1% a nivel pais
(seglin el VII Censo Nacional Agropecuario y Forestal,
2007).

Sin duda, los conocimientos asociados al ganado
vacuno son de data colonial (Pinto, 2015) y los regis-
trados por nosotras a través de la tradicion oral pro-
vienen de la experiencia en la hacienda, la que tuvo
una gran influencia en los saberes alli obtenidos, con-
formando una parte de la memoria sobre los produc-
tos patrimoniales de los habitantes de la region. Es asi
como algunas personas que vivieron y trabajaron al
interior de una hacienda relatan:

“En este sector habia once agricultores, y después
Sfueron miles con el reparto de tierra, esta era una
zona ganadera y ellos trabajaban el trigo, el maiz,
que usaban para la alimentacion del ganado;
cuando se repartio esto, ya cambio la ganaderia
por cultivos... Aqui en este sector el hombre tenia
como 300 vacas lecheras mds la crianza, los ter-
neros” (Hermanos Mario y Javier Yahez, Pan de

Az(car, La Serena).

Por otro lado, respecto a la leche y al trabajo en la le-
cheria de las haciendas:

“Me recuerdo que en la casa se sacaba la leche
manual, estaba recién llegando el ano 64, las or-
denadoras que eran las mujeres principalmente,
sacaban leche. Y en mi casa eran tres mujeres las
lecheras a las que les daban racion. Habian nue-
ve litros de leche todos los dias. “pUd. cree que
el repartidor de la leche le iha a dar los tres li-
tros?” ;Le daba con yapa, poS Con eso haciamos
mantequilla, arroz con leche, sémola con leche,

se hacia queso” (Julio Rojas, Ovalle).
Asimismo, se conservan saberes tales como que:

“Para capar a un animal tenia que ser con la luna
menguante, que fuera achicandose... no cuando
iba creciendo, porque si no el animal moria... Con
la luna menguante todo se va achicando, enton-
ces la herida se cierra mejor y no le entran infec-

ciones al animal” (José Marin, Feria de Ovalle).

< Preparaciones y consumo >

Hemos rastreado el consumo de la carne de vacuno
bajo distintas modalidades: como bistec (frito), carne
a la cacerola, cazuela, hervido, carraca, empanadas
pequenes y asado a la parrilla. La alta valoracion de la

carne de vacuno se expresa en que en el pasado mu-
chas veces representaba la proteina principal para las
fiestas navidehas (Adriana Penafiel, Coquimbo).
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Carraca

Bajo este nombre se denomina a diversas preparacio-
nes (véase también harinas); por un lado, se trata de
un plato caliente que se confecciona con las carnes
que quedaron del asado. Jorge Pinto sehala que carra-
ca es una “... especie de pan duro hecho con cebolla y
grasa” (2015, p. 277). Por su parte, Pereira Salas (1977)
dice: “Es tipico un pan duro, con cebolla, color y grasa
llamado carraca” (p. 57).
Nuestros entrevistados describen asi este plato:

Version 1: “La carraca es parecida al cocho sanco,
solo que la carraca lleva caldo de vacuno o gallina,
eran platos muy fuertes para los viejos que cocina-
ban antes” (Julio Rojas, Ovalle).

Version 2: “La carraca se hace con papas cortadas en
cuatro, cebolla pluma, zanahoria, aji color, charqui,
y al final se le echa un huevo. Mi abuelita siempre le
colocaba el aji que tuviese en la casa, pero que fuera

bien picante, de ese aji rojo cacho de cabra. Actual-
mente yo le echo merquén” (Irma Petit, La Serena).

Version 3: “Pan remojado, la leche de la cabrita, el
charqui que ellos mismos preparan, y el queso de ca-
bra (...) un poquito de cebollita y al fin y al cabo un
chupe” (Franco Vicencio, Monte Patria).

Se consigna en La Paloma otro uso del término ca-
rraca: “Los ninos le llamaban carraca cuando se iban
con el bolso: ‘Me llevo la carraca hoy dia’, porque se le
echaba la vianda, se le echaba el pan, el jugo...” (Olga
Godoy, La Paloma). Asimismo, en Los Choros, se dice
que carraca se llamaba a cualquier comida de prepa-
racion rapida y con ingredientes que se tuvieran a
mano, normalmente reunidos en una sopa o guiso.

Cazuela de vacuno

La preparacion de la cazuela en diversas modalidades
es considerada por la mayoria de los entrevistados
como un plato emblematico de la regién. Su distin-
cion respecto al resto de las cazuelas nacionales es
que lleva distintas combinaciones de cereales, espe-
cialmente la “chuchoca mortereada” y vegetales de
acuerdo con la estacién. Asimismo, esta dentro de los
platos que se sirven en las fiestas navidenas.

Version 1:
“La cazuela de vacuno es del invierno. Se hace con
chuchoca, con pedazos de choclo, papa y zapallo”

(Sara Tapia, Ovalle).

Version 2:

“Se hace igual que la cazuela de gallina, pero se deja
remojando la chuchoca quebrada en la noche y des-
pués se echa a cocer junto a la carne; es muy rico,
muy rico. La mejor chuchoca es la del maiz antiguo,
ese que usted siembra por toda la vida, con eso queda

rica la cazuela” (Sara Tapia, Ovalle).

Version 3:

“‘La cazuela lleva la carne de vacuno, chuchoca o
arroz y la papa” (Fantina Briceho, Unién Campe-
sina).
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Cazuela del hueso redondo

La receta proviene de Tulahuén. “Ingredientes: hueso
redondo del vacuno, papas por mitad o enteras, trigo
remolido o majado, sal, grasa, color de chancho, condi-
mentos. Preparacion: se consigue con la vecina el hue-
so redondo del vacuno, se hace hervir por unas 3 horas,
la coccion del hueso da al caldo un gusto sabroso que
lo da la médula y los nutrientes del hueso. Este servira

El hervido es una preparacion de larga data, como
sostiene Jorge Pinto: “La buena mesa de Coquimbo
estaba adornada de exquisitos platos, entre los que
destacaban el hervido de carne con toda clase de ver-
duras” (2015, p. 277). Podriamos decir que se trata de
una variante de la cazuela, pero su caracteristica es
que “...lleva porotos verdes, zapallo y verduritas” (Fan-
tina Briceho, Unién Campesina).

La diferencia fundamental entre la cazuela y el
hervido es que “..la cazuela es el caldo con papa... El
hervido acd es con choclo, papas y porotos verdes” (Li-
liana Rodriguez, Monte Patria).

Version 1:

“Hay una modalidad que aqui en la zona se utiliza
mucho, es como la misma cazuela, pero ademds le

para preparar el almuerzo o la comida de varios veci-
nos. Después de esas 3 horas de coccidon se le agrega el
trigo remolido y el resto de los ingredientes y de esta
manera se puede servir a la mesa. También se le agrega
una cucharada de color de chancho para darle mayor
color y realce” (Pizarro, 2006, p. 40).

agregan porotos verdes. Y es el hervido. El hervido
es la tipica cazuela, pero con porotos verdes y un
trozo contundente de carne. Después la papa ente-
ra, zapallo, choclo y perejil o cilantro para termi-
nar” (Paola Diaz, Monte Patria).

Version 2:

‘Al hervido hay que ponerle la carne y un hueso sus-
tancioso, los porotos verdes, zanahoria, zapallo, el
pedazo de zapallo tiene que ir primerito, después se
deshace, zapallo, morron, el monte verde: el cilan-
tro y el perejil y se deja a hervir nomds, ah, claro,
un pedazo de choclo y se pone a hervir ahi nomds”
(Alicia Rojas, E1 Molle).

Salon de vacuno

Marcos Torrejon, de Tongoy, recuerda que luego de
una fuerte lluvia, “bajo la quebrada”, arrastrando a los
animales a su paso. Ante tanta devastacién, para con-
servar esa enorme cantidad de carne se utilizo la técni-
ca del salon, secandola y pudiendo asi preservarla para
ser consumida.
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“Cuando el ano 57 me vuelvo alld, viviamos alld en
Puerto Velero, entonces llovio dia sabado, domingo y lu-
nes, dia lunes eran como las cuatro de la manana, estaba-
mos arriba ya, cuando sonaba un ruido tan grande, era
la quebrada que venia, la anchura que tenia, y aqui dejo
el desastre nomds. Se trajo vacuno, se trajo cabras, chan-
chos, barros, piedra. Al segundo dia pudimos encontrar la



quebrada, habia un toro ahi, estaba ahogado, y aqui otro;
por alla arriba habian como tres, cuatro, la gente llega-
a, los descueraba, llevaban mds carne. Al final mi papd
ba, los d ba, llevab Al final
evé una pierna en un burro, claro, si eran bueyes, ast
u p b l buey
que la pasamos re bien, en vez de que no teniamos nada,

“El guiso de vacuno se hace con porotos verdes y choclo
en el verano” (Fantina Bricefio, Unién Campesina).

Pequenes

Son empanadas pequehas que llevan mas cebolla que
carne: “En Salamanca hay una leyenda que explica el
origen de los pequenes: se dice que carne es muy suave-
cita porque es de ninitos muy chiquititos que un hombre
cazaba, los mataba y los hacia empanadas. Por eso es-

tas empanadas se llaman pequenes, por los pequenos”
(Feriante Ovalle, puesto N.° 3).
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y después hicieron las carnes, las hicieron salones que
llamaban, las recortaban, las hacian hervir, y después la
ponian en malla ast, y las secaban, y después las hactan
comida en las cazuelas” (Marcos Torrejon, Tongoy).

Bistec frito

“Para que quede bueno, acd le ponemos harto comino,
ast le da el gusto” (Julio Rojas, Ovalle).

Carbonada seca

Se denomina asi “...a la carne con zanahoria, arvejitas y
papa y arroz... La carbonada que era tipo caldo era con
todo eso menos el arroz” (Adriana Penafiel, La Serena).
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.............. TS
Requeson
Se trata de una forma de utilizar la leche. Version 2:
“Mi mamd ponia a hervir la leche gorda, se cocia
Version 1: y apartaba. Era como una masita donde estaba el
“Cuando la vaca paria y estaba muy gruesa la leche, suero para un lado, lo otro lo sacaban, lo apina-
mi mamd la cocia, la cortaba y después la prepara- ban, le echaban azucar y lo comian” (Carmen Ro-
ba con harina tostada” (Georgina Cortés, Feria de jas, Batuco).
Ovalle).
PROPIEDADES Y CARACTERISTICAS
Desde el punto de vista nutricional, la carne de vacuno es
- una fuente destacada de proteinas (un 20% en promedio,
2 A con un rango de 18% a 23%), con un contenido graso que

varia entre 3% y 6%, segun el corte (Schmidt-Hebbel et
al., 1990). Al igual que otras carnes rojas, es un excelente

aportador de hierro de buena absorcién, asi como de otros

& minerales de importancia nutricional (zinc, cobre) y vitami-
nas, especialmente del complejo B, tales como tiamina (B1),

A\ __/ riboflavina (B2), niacina, B6 y B12 (Strasburg et al., 2008)
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CAPRINO

Nombre cientifico: Capra hircus

Se trata del producto alimenticio con mayor caracter
patrimonial en la region, constituyendo una conste-
lacién cultural de gran densidad, especialmente en el
mundo rural, conformando un sistema productivo de
distribucién y consumo que caracteriza a la region. Se-
gln consta en el informe anual del aho 2018 elaborado
por ODEPAY, el aho 2017 la region cuenta con 310.916
cabezas (en explotaciones de 20 y maés), es decir, re-
presenta el 69,5% de la produccion nacional. Cabe
destacar que en los Gltimos 11 ahos ha habido una dis-
minucién de este ganado, pero aun asi sigue siendo la
region que capta la mayor cantidad de caprinos.

ductos enfrenta los mismos problemas que el queso
de cabra. Cada criancero vende en promedio cerca de
5 a 15 animales menores para carne por temporada,
venta que se manifiesta principalmente en primavera
o verano. No se ha podido establecer ningtin analisis
de montos o precios al respecto, debido a que la en-
cuesta aplicada en la comunidad solo se centr en el
queso y la carne. Por Gltimo, segtin lo sehialado por los
comuneros, cerca de un 50% a 60% de los caprinos
mueren cuando se producen periodos de sequia que
sobrepasan los dos o tres ahos, haciendo de la activi-
dad caprina y la produccién de sus derivados una acti-

EXISTENCIA DE GANADO CAPRINO EM EXPLOTACIONES DE 20 CABEZAS Y MAS,
SEGUN REGIONES SELECCIONADAS

N Qo o o

COQUIMBO 396.67 435236 292.804 249.989 310.916
:‘;g{gﬂiﬁ‘:'“ 65,3% 65,2% 63,4% 60,6% 69,5%

VII Censo Agropecuario y Forestal 2007, Encuesta de caprinos 2010, 2013, 2015 y 2017

Fuente: elaborado por ODEPA con antecedentes del INE.

De acuerdo con la tesis de licenciatura de Rodrigo
Rocha, la produccién y venta de carne de caprinos de-
pende de la estacion y las caracteristicas del animal.
El consumo estacionario de la cabra se inicia en sep-
tiembre u octubre con los lechones o cabritos, siguien-
do en diciembre o enero con los chivitos o cabritones
y en marzo o abril con la cabra adulta y sus interiores.
Dependiendo del tamafo y peso del animal, los pre-
cios varian considerablemente. La venta de estos pro-

57 <https://www.odepa.gob.cl/wp-content/uploads/2018/03/Co-
quimbo.pdf>

vidad en extremo fluctuante, pero, a la vez, una forma
de regulacion del total de animales existentes en el
area de estudio. De ahi la importancia de la transhu-
mancia (Rocha, 2008, p. 104).

Los datos recopilados en terreno nos indican que
los crianceros ocupan el sistema de veranadas den-
tro del ciclo reproductivo del ganado caprino. Ellos
arriendan en la cordillera sitios a los que van cada aho:
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“...cuando los anos son muy malos, como el ano
pasado, mas de la mitad de la gente no sube
la cordillera, se queda abajo arrendando con
mucha dificultad para alimentar sus animales
y ast poder pasar el verano” (Francisco Cortés,
INDAP Ovalle).

Los caprinos estan destinados a la elaboracién de que-
sos, leche, charqui, carne parala ventay el autoconsu-
mo y a la comercializacion de los cueros. La division
sexual del trabajo coloca a las mujeres en la elabora-
cién de los quesos y a los hombres en la comerciali-
zacion del producto. El viaje a las veranadas, que es
generalmente de todo el grupo familiar, constituye
un momento de congregacion e identidad no solo de
cada ntcleo, sino también de la identidad colectiva de
los crianceros. El testimonio de Paola Diaz, de Monte
Patria, lo verifica:

“Mi abuelo toda la vida fue criancero. Tenia mu-
chas cabras. Y obviamente que los hijos ihan ad-
quiriendo todas las tradiciones de sus papds, se
iban a la cordillera, a las veranadas, en Argentina

y todo eso cuando estaba permitido obviamente”.
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“Uno antiguamente iba a la cordillera, asi como

en este tiempo [abril], ahora anda toda la gen-
te en la cordillera. Mi papd nos llevaba porque
tenia que trabajar, asi que nos iba a dejar con
el ganado, y a veces a la semana haciamos una
carga de queso o dos cargas. Bajabamos con
las cargas y mi hermano nos venia a dejar. Alli
a veces sacabamos leche para tomar. A veces
nosotros mismos haciamos el pan en la cordi-
llera, porque la mamd se quedaba en casa. No-
sotros que éramos mds grandes nos hactan ir
a la cordillera y nos dejaban a cargo de todo el
ganado. Yo quedaba solo en la cordillera con to-
das las cabras” (Mariano Requena, Tulahuén).

Radl Ruilova, de Punitaqui, nos ofrece una detallada
descripcidén de las veranadas de la region:

“Aqui se seca el pasto en verano, las cabras comen
esas cositas verdes, principalmente las cabras.
En noviembre o diciembre se empieza a secar, y
en noviembre ya suben a las veranadas. Cuando
yo trabajaba en el Servicio Agricola Ganadero

(SAG) abriamos la temporada el primero de



noviembre y durante diciembre, enero, febrero,
marzo, abril. Normalmente van en grupo, con
las vacas van los vaqueros, los viejos machistas
no mandan mujeres con las vacas. Los animales
que suben a la cordillera son, el dltimo ano
subieron 35.000 vacas, 8.000 caballos, 5.000
ovejas, 125 cabras en la cuarta region. Esos son
los nitmeros, que a mi me gusta decir porque la
gente cree que suben tres, no, no, suben ganados
grandes. Con las cabras van las senoras, el perro,
el gato, la guagua, el abuelo, todos. Cierran la
puerta, los huasos se visten de huaso, se ponen
sombrero, yo no sé por qué se ponen camisa
limpia y todo, porque a la media hora van llenos
de tierra. Cierran la puerta y salen de sus casas
impecables. Ellos se van a vivir a la cordillera
por cinco o seis meses; ode qué depende eso?
De cudando se seca el pasto aqui; de como estuvo
el invierno pasado, si se van en noviembre o
diciembre. Y cuando bajan, depende, en marzo o

abril, de como empieza la cuestion alld”.

Otra modalidad es la vivida por Paola Diaz, de Monte
Patria:

“Se iban los hombres a las veranadas y nosotras
nos queddabamos en la casa. Mientras ellos es-
taban arriba, como mi abuelo tenia un terreno
grande, ellos sembraban, cultivaban todo para
comer, porque ellos bajaban una vez al mes. Se
bajaba a Ovalle a comprar aziicar, harina, acei-

te, esas cosas’.

La nocidén de cordillera construira un paisaje que es
definido asi:

“La cordillera pqué es lo que es? Son rios, los
rios tienen afluentes, los afluentes tienen mds
afluentes, acd y acd. Entonces aqui hay una
agiiita en la dltima parte del cerro que es donde
estd la nieve, que sale de ahi, estd la fuente,
entonces sale aqui y de estos hay cientos ast y se
va haciendo un drbol de los afluentes y al final

estd el rio Limari. Entonces, aqui, por ejemplo,
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en Limart, hay como veinte cordilleras, el SAG
les llama cordilleras, que son rios mds o menos
importantes. Al lado del rio se ponen las vacas
porque el pasto estd mds grande, y de ahi se van
poniendo las cabras para arriba. Y es todo con
nombre, direccion y apellido y ti sabes que don
Pedro Pérez, porque sacé los papeles acd abajo,
estd en la quebrada Tucumdn, en la postura
Agtiita Verde, con 325 cabras, tres perros, llevd
un chancho para comérselo arriba, una senora y
tres hijos de tal edad. Todo esto estd registrado y
estd registrado porque los viejos se quedan hasta
el ultimo dia y de repente vienen nevazones y
ha habido situaciones en que se han quedado
alla arriba y es la unica forma de saber” (Ratl
Ruilova, Punitaqui).

Respecto al ganado, Mariano —ya citado— recuerda
que antes habia una raza de “cabra chilena” y ahora
hay cabra mezclada; “hay ahora diferentes razas”.

Se observa que existe una diferencia entre los “vie-
jos” y “nuevos” crianceros. En el caso de los primeros,
acostumbran a vender sus quesos solo en la tempo-
rada de primavera (noviembre) a compradores que
llegan hasta ese sitio a comprarlos. Los segundos, sin
embargo, tienen una producciéon de quesos de todo
el aflo como algo que les permite vivir de ese trabajo.
La otra diferencia es la cantidad de cabezas de gana-
do: los mas viejos tienen mayor ntimero de ganado,
pero menor produccion. En cambio, los mas jovenes,
gracias al mayor acceso a proyectos de fomento pro-
ductivo, tienen menos animales, pero con mejor ren-
dimiento. El vinculo de los antiguos crianceros con su
ganado es estrecho y de gran afecto; esto se expresa,
por ejemplo, en la imposibilidad de sacrificar a los
animales mas viejos:

“Mi abuelito tenia unas cabras que eran sus
regalonas, esas no las mataba, las dejaba. Eran

como mascotas’ (Paola Diaz, Monte Patria).
“..una cabra que tiene ocho anos que no tiene

dientes no se elimina, no, porque la Chepita

la tengo de guagiiita y pcomo la voy a matar?,
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prefiero que se muera sola; lo mismo ocurre con
el charqui, aunque saben que es mejor ocupar
las mejores cabras, las nuevas bien alimentadas,
ellos hacen el charqui con cabras muy viejas y ese
charqui es de mala calidad” (Francisco Cortés,
INDAP Ovalle).

animal grande, que tiene mds tiempo. En cambio,
el chivo o el cabrito son mds pequenos. El chivito,
chivo o el cabrito es como de meses y la carne se
supone que es mds tierna, mds blandita y por eso
mas sabrosa. El cabro es como el término medio
y ya la cabra o el chivato, digamos, es el adulto”
(Paola Diaz, Monte Patria).

Este estrecho vinculo y los conocimientos tradiciona-
les sobre los animales se observan también en el si- Los saberes de los crianceros sobre sus animales se

guiente ejemplo: vinculan con su destino productivo:

“La cabra se nota que anda triste [cuando estd
enferma]| media decaida igual que uno con el
dolor de cabeza que uno anda decaido” (Mariano
Requena, Tulahuén).

Asimismo, los animales adquieren distintas denomi-
naciones de acuerdo con su ciclo vital:

“Cuando tiene cuatro meses lo llamamos cabrito,
después guaton y después capado. La hembra es
hembra no mds, pero se llama cabrillona cuando
ha tenido una sola cria. Cuando ya pare dos veces
es cabra y ya tiene otro sabor. El cabro tiene la

carne mas dura. La cabra es como el adulto, es el

“El criancero sabe hacer queso y necesita razas
de cabra, las razas se caracterizan por eso, son
razas lecheras, que hay un concepto que se llama
‘rusticidad’, que tiene que ser una cabra no de
pata fina. Le trajeron una blanquita que es de
patas muy finas y la llevan a la cordillera y la
pobre llega caminando de rodillas, entonces la
‘Saanen’ no sirve, porque la Saanen produce
seis litros de leche diarios, pero al viejo no le
sirve para subir al cerro porque la Saanen es
muy delicada, hay que tenerla aqui, produce seis
litros, pero si yo la tengo aqui con alfalfa todo el

dia y harta agua, eso lo saben los viejos” (Ratl

Ruilova, Punitaqui).
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Por otro lado, en Los Choros, se describe asi los tipos

de carne:

“El cabrito de acd de la zona del sector es muy
apetecido... Ahora con estas variedades, estas
razas nuevas, hay unos que son muy de carne
que a la gente le gustan mucho...en otros sectores
que es el ‘llano’ de arena, entonces el animal
pasta ahi, no se cria fibroso como el de cerro...”
(Arturo Contreras, Los Choros).

Caprino/ ANIMALES - ANIMALES DOMESTICOS IS

“El dia de la faena, hay que dejar al cabrito
aislado para que no coma ese dia, hay que dejarlo
separado porque si no, no sale bueno, sale pasado
a pasto... La técnica es clavarle un cuchillo en la
vena mds grande que tiene en el cuerpo, que es
en el cuello, debe ser en el lugar preciso para no
pasar a cortarle el cuello y que salga pasto. Con
el corte ahi, se queda quietito. Una vez muerto, se
cuelga y el primer corte se hace arriba del pecho, a
lo largo del cuerpo para poder despegar el cuero.

Después se mete el puiio para ir despegando el

Respecto a su faena, Samuel Cepeda, de Uniéon Campe- cuero del animal, y lo enterramos no mds, no

sina, nos relata: tiene buen precio. El animal se debe faenar en las

tardes para que no hayan moscas, y es necesario
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dejarlo oreando de un dia para otro, para que la
carne amanezca durita. Se limpia bien, una vez
que se le saca el cuero y se abre desde el esternon
para ir retirando los interiores. Lo primero que se
saca es el estomago y se corta la tripa gorda. Luego
el pene, los rinones quedan pegados, y se saca la
pajarilla del animal. Después viene el pulmaon, el
higado y la hiel, que se tira arriba del techo para

que cunda el ganado. Al final le saca el corazon”.

Enla actualidad, la importancia patrimonial de la cul-
tura caprina se refleja en la celebracion de la “Fiesta
del Cabrito” el 1 de febrero. De manera mas o menos
general, en las celebraciones del 18 de septiembre se
prefiere el consumo del cabrito asado, técnica asocia-
da a lo festivo. En las fiestas religiosas, sin embargo,
pese al deseo de los participantes, ello no es posible
debido a las exigencias sanitarias. Asi, por ejemplo,

Norma Valenzuela, de Andacollo, relata: “Una vez in-
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tentamos hacer uno de estos cabritos asados, pero la
municipalidad me lo prohibié porque tienen que venir
todos con su timbre, y uno, como es de campo... ;c6mo
va a andar pagando?”. Muchas fiestas familiares, por
su lado, se ven coronadas con el asado de cabrito como
signo de congregacion y disfrute social.

Asimismo, es importante sehalar que muchos en-
trevistados sostuvieron que la carne de cabrito debe
comerse con vino, lo cual implica que opera un sistema
de consumo, y comensalismo, que activa la inclusién
de otro producto patrimonial clave de la region, como
son las uvas, y con ellas el trabajo de elaboracion de di-
versos vinos y destilados. Dentro de los gustemas aso-
ciados a la carne de cabro estan las costillas, que son
consideradas muy sabrosas, sobre todo las costillas asa-
das (Orfelina Guerrero, Los Choros). Asimismo, depen-
diendo de la cantidad de lluvia, la carne de los caprinos
serd mas o menos sabrosa. El gusto también varia de
acuerdo con la edad: “La cabra cambia de sabor cuando




ha parido mas de dos veces, la edad mejor del cabro es
cuando tiene de seis meses a un ano... Cuando estamos
extremistas lo comemos al mes” (Clara Arancibia, La
Paloma). Sin duda, la mayoria coincide en que lo méas
delicioso son los “cabritos tiernos”, esos que tienen en-
tre dos y tres meses, y los llamados “cabritos de leche™:
“..mayo es el mes de venta, los cabritos son paridos en
el verano, estan nuevitos y gorditos, son los lechoncitos,
esos se deshacen en la boca” (Paola Diaz, Monte Patria).
En contraste, “el ‘castrén’ [cabro no capado], ese no se
come en general porque tiene un olor muy fuerte y no
hay cémo sacarlo” Norma Valenzuela, Andacollo).
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Por otra parte, se reconocen las grandes propie-
dades del guano de cabra para el abono de la tie-
rra: Sembraba papas... le iba bien en las cosechas,
porque traia guano, puro guano de cabra (...), asi
que sembraban harto porotos verdes, en ese tiem-
po estaba el Tofo” (Guillermo Morales, Los Choros).

< Preparaciones y consumo >

Usos de la leche de cabra

1
Manjar de leche de cabra

De raigambre patrimonial en la regién, el manjar de
leche de cabra se utilizo, y en algunos lugares sigue
vigente, como relleno en algunas recetas de dulces lo-
cales y como acompahamiento para el pan. Segtin Ma-
riana Alcayaga, el manjar debe quedar “liguido, nunca
oscuro, pero tampoco blanco, es como intermedio”. Los
habitantes de El Molle sehalan que antiguamente se
elaboraba con mayor frecuencia el manjar de leche de
cabra, el que tiene un sabor particular y es “mas cundi-
dor” que el de vaca, ya que esta leche tiene més grasa.
Sin embargo, actualmente cuesta conseguir la leche de
cabra, pues la mayor parte de la produccion esta des-
tinada a la fabricacion de quesos. Por su lado, Norma
Valenzuela, de Andacollo, dice: “..se hierve la leche con
azidcar hasta que se vaya endureciendo. Después se le
pone un poco de canela y naranja’.

2
Mate de leche de cabra
“Es para el invierno, cuando hace frio, usted le coloca
la leche de cabra caliente y un poquito de trago fuerte”

(Julio Rojas, Ovalle).

3
Grasa y mantequilla de leche de cabra
En la zona de Los Choros hay recuerdos de la factura
de mantequilla:

Version 1:

“El suero que sacaban de la leche de la cabra lo her-
vian y formaba una masita... Yo la vi hacer porque mi
tia, mis suegros también hacian eso. Hactan la man-
tequilla, la mantequilla blanca” (Guillermo Morales,
Los Choros).

Version 2:

“Se hace con la nata de la leche. Pero eso hay que ha-
cerlo en la manana para que se vaya endureciendo.
Cuando uno va cociendo la leche va botando la leche,
se va separando” (Norma Valenzuela, Andacollo).

Version 3:

“La mantequilla la haciamos con la nata. Era facil, ra-
pidita, toda la nata se juntaba cuando hervia, cuando
hactamos la leche, y la sacdbamos y empezdbamos a
batirla a tenedor” (Liliana Rodriguez, Monte Patria).

Asimismo, en el pasado, “La grasa de cabra la usa-

ban mucho para hacer pan también” (Eduardo Mo-
rales, Los Choros).
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)
Queso de cabra
Se trata de una preparaciéon de larga data —como lo
consigna Jorge Pinto, quien sehala que ya en el siglo
XVIII los quesos de Limari eran preciados (2015, p.
278)— y que constituye un acervo de conocimientos
que se traslucen en la diversidad de tipos de quesos
que se producen en la region. En la actualidad se man-
tienen los métodos tradicionales de fabricacion en
los quesos producidos principalmente en el periodo
de verano en la cordillera, coexistiendo con métodos
modernos, en los que se han estandarizado e higieni-
zado los procedimientos, permitiendo una producciéon
constante durante todo el aho y acorde a las normati-
vas sanitarias del pais para la venta de quesos frescos.

“El queso se hace alld [en la cordillera] y, como
te digo, el queso no tiene contaminantes, pero
hay otra caracteristica, el queso después de
treinta dias que madure, el queso fresco puede

tener contaminantes, pero el queso en la medida
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que madura, por los efectos fisicoqguimicos que
tiene adentro, mientras mds maduro estd el que-
s0, menos contaminantes tiene. La misma reac-
cion quimica que se produce adentro del queso
elimina los bichos, entonces un queso que dejas
treinta dias ya no tiene bichos patogenos que te
puedan hacer mal. La costumbre chilena eso st
es agarrar pan y, mientras mds fresco el queso,

mejor” (Radl Ruilova, Punitaqui).

El mismo Ratl relata el proceso de la produccion de
quesos en la cordillera:

“Entonces el queso se queda alld arriba, empieza
a madurar, ese queso es mds grasoso, mds nutri-
tivo, mds todo, entonces, el viejo cuando junta
100, 150 kilos o mas, se junta con otros viejos y
bajan con las mulas. A las viejas las dejan arriba
con los nifios, haciendo mds queso (...)" (Radl
Ruilova, Punitaqui).



Respecto a los métodos de produccién, Mariano Re-
quena, de Tulahuén, narra:

“Una vez ordenada la cabra, a la leche se le pone
cuajo. Antiguamente, el cuajo era de las tripas
del cabrito, el que se secaba como una especie de
charqui. Ahora se utiliza cuajo sintético. Antes
se sacaba la leche en la tarde y ahora que hay
quesera hay que dejar todo preparado y tiene
todo su equipaje, ahora hay que hacer los quesos
bien limpiecitos. Ahora el sabor del queso es mds
rico porque el animal come pura alfalfa y antes
comia puro monte™ no mas. Y salia el gusto del
queso como a monte; antes también, a veces,
el queso salia con gusto a guano. Pero siempre
cambia el sabor del queso con la mano. Nosotros
acd tenemos leche todo el ano. Cuando las cabras
estdn paridas sacamos ocho o diez quesos, los
hacemos chicos, porque el queso grande la gente
no lo compra. Cuando las cabras ya estdn viejas
y no dan leche las ocupamos para charqui. Acd
siempre hemos hecho queso entre puros hombres
no mds. Nosotros sacamos la leche a mano, pero
ahora tenemos una mdquina que estamos recién
usando. El queso debe ser dejado a 35 grados
como mdximo, el calor es lo que le hace mal,
mucho calor no conviene... Aqui se hace el queso
en la manana y al mediodia después de almuerzo

se saca ahi y lo mandamos al refri”.

Sobre el cuajo, Silvia Muhoz, de Canelilla Baja, nos
comenta: “Hay una parte del cabrito, cuando es joven,
le sacaban una parte del estomago y se la llenaban con
leche, y la colgaban ahi por varios dias. Porque antes no
habia con qué cortar la leche y con eso se podia hacer”.
Por su lado, Franco Vicencio, de Monte Patria, opina:
“‘Cambia notablemente el queso de cabra con un cuajo
artificial o con el que sacan ellos de la tripa del animal.
De verdad cambia. Es un sabor diferente”.

58  Con este término se refiere a “Hierba, maleza o matorral que
crece naturalmente, sin cultivo” y asimismo a la “hierba o pas-
to que se toma en una infusion caliente, y con o sin azicar,
generalmente después de las comidas”; en Morales Pettorino,
op. cit.:1810.
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Respecto a los saberes ligados a la leche, Mariano
Requena, de Tulahuén, relata: “Hay que tener cuidado
que a veces acd se golpea y uno tiene que sacarle la le-
che, limpiarle las tetitas, porque ast uno le aprieta la teta
para que salga la leche para ver si la tiene buena o mala;
porque a veces se golpea el pezon y hacen de camino y
ah? uno tiene que inyectar la cabra para que esto se le
pase. Es importante detectar si la leche estd buena o no,
porque toda la leche de la cabra mala no se saca”.

Los conocimientos y practicas asociados a la leche
de cabra y a la preparacion de sus subproductos es
algo que se aprendia con la socializaciéon de las ninas.
Asi lo relata Liliana Rodriguez, de Monte Patria:

“Nosotros éramos de Los Corrales y alld se usaba
mucho el cuajo normal. Yo acd conoct el cuajo
en polvo. Pero antes, uno hacta de chica el queso
de cabra, hacia los quesillos, eso uno lo aprendié
de chiquitita. A sacar la leche de las cabras, la

mantequilla”.

Por otro lado, el sabor de la leche dependera de la ali-
mentacién del animal:

“Lo que si se conoce es la variedad de hoja que
se le da a la cabra y segun eso es el sabor de la
leche y del queso; hoy unos quesos muy buenos
donde a las cabras las alimentan sélo con hojas
de olivo. Otro caballero sélo las alimenta con
Jruta, porque tiene puras frutas, entonces comen
eso. Segtn lo que come el animal es el sabor de la
leche” (Franco Vicencio, Monte Patria).

» VARIEDADES DE QUESOS REGISTRADAS:

Recogimos los siguientes tipos de quesos de cabra: “el
adobero”, que designa a un queso grande; los “quesos
de suero”, como se denomina a los grasosos: “Cuando
el pasto empieza a brotar y ya estd madurando, empie-
za a salir el queso mds rico” (Samuel Cepeda, Union
Campesina); y los quesos de costa, producidos en las
zonas de secano. También esté el “requeson”, que tie-
ne consistencia entre pasta y queso, muy comin en la
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cordillera. Asimismo, el queso “oreado” o “maduro’,
que com@nmente se encuentra en la Feria de Ovalle,
es el més preciado; se lo denomina “queso cordillera”,
producido durante las veranadas en la cordillera, en-
tre diciembre y marzo:

“A pesar de que son las mismas cabras, el queso es
diferente. El queso de cordillera es mds aceitoso,
un poquito mds grasoso, el de acd es como mds
puro, no tiene tanto aceite” (Eliecer Maluenda,
Canelilla Baja).

“Elde cordillera es el mds top, que se ve en la feria,

que es mantecoso y siempre vale como 10% o 20%
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mds que los otros. Ese es el de verano, porque es

el que bajan de la cordillera. El queso mientras
menos hoyos tiene es mejor. Eso depende de la
prensada que le hagan; si lo prensan mds y tiene
mejor proceso, es mds liso. Ahora el queso para
venta es sin prensar, porque se deja que baje solo
por su propio peso. El queso cordillera es el mds
mantecoso y sabroso, un poco es la joya, porque se
hace con el pasto de cuando suben a las veranadas
los arrieros. Ese es super cotizado. Siempre es mds
caro que el queso de costa, la diferencia es gigante.
El de cordillera es mucho mds cremoso y se da
para las veranadas solamente. Hay fotografias en

que los bajan en cajones en burro. El otro queso



uno lo puede dejar secar y va cambiando el sabor,
va madurando. Si dejas secar el de cordillera te
queda como un parmesano” (Eduardo Toledo,
Monte Patria).

A mi me gusta el queso cordillera, lo bajan los
crianceros a Quenahuel, hay una persona que los
va a buscar y los traen a vender a Ovalle, todos
los anos es lo mismo. Acd lo vemos como una
vez al mes, ellos lo maduran arriba, la costra, la

corteza del queso es mds firme, es mds gruesa;
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alla los almacenan con piedras, con cosas por el
estilo. Como que se tiende a partir ese queso, es
mantecoso, muy bueno. Si le sacas la corteza es
cast untable” (Paola Diaz, Monte Patria).

También esté el “queso fresco” o “quesillo”, que es con-
sumido de inmediato por los crianceros con pany téy
es com(n también en campos, pueblos y ciudades con
churrasca, tanto al desayuno como a la hora de once.

Recetas de queso de cabra

El consumo de queso de cabra esta aparejado con la
preparacion de la churrasca y muchas veces con la
ingesta de mate. A esto Franco Vicencio, de Monte Pa-
tria, ha denominado “la trinidad” de la region de Co-
quimbo: “Churrascas, mate y queso de cabra es lo que
define a la gente de aca”.

1
Queso de cabra fresco
El queso fresco lo consumen de inmediato los criance-
ros con pan y té y es com@in su consumo en campos,
pueblos y ciudades con churrasca tanto al desayuno
como a la hora de once.

2
Queso de cabra frito

Esta manera de preparar el queso de cabra es genera-
lizada en la region y posee una variante salada y otra
dulce; seglin Mariana Alcayaga, debe hacerse ideal-
mente con queso fresco y sin sal. En Monte Patria pue-
de consumirse en la hora de once con una churrasca,
como sehala Eduardo Toledo, o en el desayuno, de
acuerdo con Paola Diaz.

Version salada:

“En una pailita, echa un pedazo y lo frie con aceite, se
lo come en el desayuno y la once con pan que puede ser
amasado o churrasca” (Julio Rojas, Ovalle).

Version dulce o queso de cabra frito con azicar. Se
consume como postre.

Version 1:

“Lo hactamos con quesillo, porque es neutro, lo puede
hacer salado o dulce. Ese uno lo hacia, tiene que ser
hirviendo, caliente. Y después uno lo dejaba de un dia
para otro, que se oreara, le lamdbamos nosotros, y des-
pués uno lo cortaba y lo empezaba a fretr, con aziicar.
Le echabamos un poquito de azicar y quedaba como
caramelizado” (Liliana Rodriguez, Monte Patria).

Version 2:

“Se pone un poquito de aziicar en un sartén, se deja
quemar un poquito y se le agrega el queso” (Tonya
Romero, La Serena).

Version 3:

“El queso fresco usted lo frie con aceite en rebanaditas
en una paila y le espolvorea azidcar encima, cosa que
le rechinen los dientes cuando estd mordiendo” (Julio
Rojas, Ovalle).
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3
Queso de cabra asado

Version 1:

“Nosotros cuando éramos chicos era tipico con la
abuela que partia el queso de cabra y lo cortaba en
triangulos, te pescaba y te ponia un tenedor y como
siempre estaba el brasero ahi, nosotros con el tene-
dor empezabamos a asarlo por todos lados. Nos pa-
sabamos como 15 minutos asdndolo y cuando se iba
cayendo para un lado, lo ibamos dando vuelta. Des-
pués abriamos la churrasca y lo pontamos entero. Y lo
aplastaba mi abuela, como estaba tan derretido que-
daba asi como...” (Liliana Rodriguez, Monte Patria).

Version 2:

“En el campo todavia se usa, o cuando los crianceros
suben a las veranadas, puede ser en un brasero o di-
recto al fuego ensartado en un palo, usted va asando
el queso de cabra, le queda muy rico ast. También le
puede poner azdcar” (Julio Rojas, Ovalle).

4
Requeson de leche de cabra

“Cuando hay cabritos chicos, se espera uno o dos dias
con la leche y después se le cose, se corta la leche al co-
cerla y ast se consigue el requeson. Eso se puede comer
[ritita, se hace en una sartén con azicar” (Norma Va-
lenzuela, Andacollo).

5
Causeo de queso de cabra

El término “causeo” proviene de causa: “..ciertos co-
mestibles fiambres que se suelen comer de merienda...
jeneralmente se compone de una especie de ensalada
de papas y carne fiambre con cebolla, lechuga, aceitu-
nas, aceite i aji. Se vende junto con ‘arrollado de chan-
cho’ i ‘tortillas” u otro pan en canastas en las plazas i ca-
lles por vendedores ambulantes” (Lenz, 1910, p. 187). De
acuerdo con el autor citado, se trata de un plato muy
comn en Lima; se come frio y consiste en un puré de

Caprino/ ANIMALES - ANIMALES DOMESTICOS IS

papas con lechuga, queso fresco, aceitunas, choclo y aji.
El origen de la palabra es quechua y proviene de causa,
que significa ‘vida, sustento’. De alli se derivaria cau-
sear, “..merendar. Comer alguna cosa fiambre fuera de
las horas de las comidas principales especialmente el
guiso arriba indicado...” (Lenz, 1910, p. 187); causeo se-
ria la accion de causear y lo que se come en tal ocasion.

Sin duda, ese es el origen de la denominacién que
se utiliza en la regiéon para nombrar un tipo de consu-
mo del queso de cabra relacionado con las sobras o lo
que también se designa como “picadillo de queso de
cabra”, que segtin Julio Rojas, de Ovalle, se prepara asi:
“Se corta el queso en cuadrados, se le coloca aceitunas
y pickle”.

En Monte Patria, nos cuenta Liliana Rodriguez:
“Le llamabamos causeo a lo que hactamos con queso,
tomate y ajo. Eran como para la once”.

“Causeo tiene un significado super importante
dentro de esta region y de aqui para el norte.
Causeo es como la familia, es reunirse, volver
de nuevo a_juntarnos, juntarse todos en torno a
lo que quedé del dia del asado. Es una reunion
de alimentos. Generalmente el causeo se hacia
con lo que sobraba, el asado del dia anterior, la
carnecita se pescaba, hay un montén de formas de
hacerlo. Por ejemplo, mi abuela hacia un causeo,
uno de los tantos, pescaba el queso de cabra, lo
