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Arriero Producciones

La sopa de pan se relaciona con la historia del campo
chileno y las épocas de austeridad, pues su preparacion
se basa en utilizar el pan ariejo.






EN MEMORIA DE
LEOPOLDO CARRENO VELIA
(1938-2022)

Queremos dedicar este libro al vifiatero y experto en el noble oficio de preparar chacoli,
Leopoldo Carrerio Velia, mas conocido como “Don Polo”, quien fallecio en enero de 2022.

Tuvimos la fortuna, durante el proceso de investigacion, de poder entrevistar a este
hombre, quien guardaba los mejores secretos para hacer el mas rico chacoli de la
Region de O'Higgins. Fue presidente de la Asociacion de Chacoliceros de Doriihue y
comercializé en botella y a granel su chacoli marca “Polo Carrerio” hasta los 83 arios;
ademas de preparar vino, chicha cocida, aguardiente, mistelas y vinagre en la bodega al
final de su casa, lugar donde reciben al visitante antiguas pipas, barricas y chuicos.

El legado de Don Polo sobrevivira gracias a su sobrino Juan Carlos Carrerio Espinoza,
quien ya trabaja como integrante de los chacoliceros de Doriihue.
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PRESENTACION
FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA, FIA

La alimentacion es una de las experiencias culturales que distingue e identifica a un pueblo. Cada producto
y cada preparacion revelan la esencia de un pais a través de sus aromas, colores y sabores distintos. Por
esta razon, el rescate y la valorizacion de la tradicion del uso de estos productos y las particularidades de
las preparaciones son un punto de partida para identificar y documentar el patrimonio alimentario de cada
una de las regiones de Chile.

Las recetas y platos preferidos sin duda se han transformado en el reflejo de las culturas de cada una de las
zonas o regiones de nuestro pais. Sin embargo, algunas de estas comidas tipicas de Chile se estan perdiendo
porque hemos olvidado que el Patrimonio Cultural también se encuentra en las cocinas y en los alimentos
propios y unicos de Chile.

Es por esta razén que desde la Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA), hemos realizado un trabajo
de identificacion, rescate, registro y valorizacion del patrimonio agrario, agroalimentario y forestal de
nuestro pais, poseedor de la identidad territorial que durante generaciones ha sido el nucleo de la pequena
agricultura con miras a posicionar sus productos en distintos mercados.

Para valorizar este material es clave establecer un trabajo entre la academia, la industria y los investigadores,
de manera de traspasar los métodos para identificar los productos y preparaciones con caracteristicas
patrimoniales y, posteriormente, contribuir a valorizarlos promoviendo una comercializacion que
reconozca a la cadena productiva en su conjunto.

Creamos la serie "Patrimonio Alimentario de Chile” con el objetivo de inventariar el patrimonio alimentario de
todas las regiones del pais, donde se explica el origen, contexto e importancia cultural de las recetas de la zona
norte, zona centro y zona sur. Entregando detalles para realizar estas preparaciones emblematicas de Chile.

En este caso, la innovacion surge de una herencia, de un legado histérico de aquellos agricultores y
agricultoras que se atrevieron a explorar distintas maneras para obtener de la naturaleza una fuente
inagotable de alimento para la vida. Hoy somos herederos de ese impulso innovador y estamos invitados
a repensar las formas en que podemos seguir potenciando nuevas ideas, para optimizar los métodos
tradicionales de la agricultura.

También buscamos reconocer a las productoras y productores agricolas que hoy, desde sus campos, llevan
a nuestras mesas nobles materias primas que nos alimentan y, a la vez, aportan a la configuraciéon de
nuestra cultura nacional. Buscamos contribuir en el 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
constituyen nuestra identidad como pais.

Francine Brossard Leiva

Directora Ejecutiva
Fundacion para la Innovacion Agraria
Ministerio de Agricultura de Chile
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SALUDO (GOBERNADOR REGIONAL

Nuestra Region de O'Higgins es rica en manifestaciones culturales, lugares patrimoniales, y, por cierto,
saberes ancestrales. En este contexto radica la importancia de este libro que rescata la contribucion del
patrimonio alimentario a la identidad de nuestra Region.

Quienes integramos el equipo del nuevo Gobierno Regional, estamos orgullosos de poder apoyar este tipo
de iniciativas. Lo hemos hecho con el Fondo de Innovacion para la Competitividad, FIC, que es una de
las fuentes importantes de financiamiento que tenemos, parte del Fondo Nacional de Desarrollo Regional
(FNDR), y herramienta estratégica dentro de nuestra gestion para potenciar el desarrollo econémico de
O'Higgins. Con esta investigacion, buscamos contribuir a la preservacion del legado historico representado
por la cultura alimentaria que nos identifica como region.

El presente trabajo hace un rescate patrimonial del fruto de la relacion del hombre y la mujer de O'Higgins
con los productos variados que la agricultura, el huerto, el mar y sus salinas, la crianza de animales proveen a
la mesa familiar desde tiempos inmemoriales. Y al hacerse cargo de esa diversidad, se convierte también en
un aporte al desarrollo global del territorio y sus comunidades. Lo que es propio nuestro, la manera original
que tenemos de alimentarnos, siendo un acervo unico de identidad, nos proyecta de un modo distintivo
sobre lo global, dotdndonos asi de una herramienta para nuestro norte, que es el desarrollo regional. Porque
cada preparacion, cada sabor, cada producto, es un componente de una identidad cultural que tiene un
enorme valor para quien nos mira desde fuera del territorio.

Y dado que soy un convencido que eltrabajo conjunto generaresultados, no quiero dejar pasar la oportunidad
de agradecer a cada uno de las y los profesionales que estan detras de este gran trabajo, gratitud que hago
extensiva a todas y todos quienes abrieron las puertas de sus hogares y entregaron sus conocimientos.
Y por clerto a la Fundacion de Comunicaciones, Capacitacion y Cultura del Agro, a la Fundacion para la
Innovacion Agraria, ambas del Ministerio de Agricultura, y al Consejo Regional O'Higgins, por su constante
apoyo al desarrollo de la Region. Como Gobierno Regional, inspirados en el trabajo colaborativo, queremaos
que esta obrarefleje ese compromiso en el que queremos perseverar, por el bien de cada uno delos territorios
de O'Higgins y sus comunidades.

Esperamos que este sea también un aporte al proceso de desarrollo de sectores productivos como el turismo
y el comercio, objetivo al que cada uno desde su ambito puede y debe aportar. Porque tal como el patrimonio
que nos presenta este libro, el futuro de la Region de O'Higgins es una construccion de todas y todos.

Pablo Silva Amaya
Gobernador Regional de O'Higgins
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PROLOGO

Patrimonio Alimentario de Chile. Productos y preparaciones de la Region del Libertador General Bernardo
O'Higgins, obra que cuenta con la ejecucion de la Fundacion de Comunicaciones, Capacitacion y Cultura
del Agro (FUCOA), es un importante esfuerzo de investigacion y escritura, el cual forma parte del abanico de
inventarios realizados por la Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA) desde la primera década del siglo
XXI. Estaindagacion se enhila con el necesario gesto de salvaguarda de las cocinas tradicionales, registrando,
ordenando y poniendo en valor tanto las especificidades culinarias de la Region de O'Higgins como sus
engarces y acoples con la cartografia general de las cocinas chilenas. Del mismo modo, deja de manifiesto
que el desarrollo de estos acervos se produce dentro de contextos histéricos, politicos y econdmicos que
los generan, los que también introducen transformaciones, en la medida en que la cocina es cultura y, por
tanto, esta sujeta a cambios e innovaciones. El libro combina, a partir de los antecedentes arqueoldgicos,
bibliogréaficos y censales, la historia y la memoria de las cocinas regionales, es decir, se vale de lo documental
y lo oral para configurar un bosquejo del patrimonio alimentario de la Region de O'Higgins.

No es dificil, si observamos el ‘mapa”’ de inventarios patrimoniales desde el norte hasta el sur, ver que
cada region posee una impronta dada por el devenir de los mestizajes producidos en cada una de ellas
y que algunos productos vegetales poseen una larga duracion, sobre todo los de impronta precolonial —
como el maiz, las papas, el zapallo, el aji, entre otros— y que en el universo de los animales, la fuerza de
aquellos introducidos en la colonizacion —como cerdos, ovinos, caprinos y bovinos— también poseen
su huella. La Region de O'Higgins no se escapa de este sello y, a través de este texto, podemos apreciar
nitidamente también lo que denominamos “constelaciones culinarias”’, es decir, el conjunto de productos
y sus técnicas de transformacion que destellan y construyen un cosmos de saberes y gustos que entregan
identidad y singularidad a una determinada area cultural (no olvidemos que las regiones y divisiones
administrativas no coinciden necesariamente con los paisajes culturales que atraviesan las fronteras
construidas geopoliticamente).

Las constelaciones del patrimonio alimentario de la Region de O'Higgins que emergen con nitidez a partir
de la lectura de este libro, sin duda, titilan con la quinua indigena, como cereal que se mantuvo junto al
maiz y que dialoga con el trigo europeo. La quinua es, indudablemente, una de las estrellas que brillan
en el cielo culinario de la regidn, y su vigencia pone en escena los conocimientos, practicas y formas
de consumo que, a través del tiempo, han sido transmitidos y que le otorgan el caracter de patrimonio.
La ensalada de quinua, por ejemplo, representa el polo de lo innovado, y la quinua con porotos pelados
simboliza lo que se mantiene, uniendo dos productos nativos y técnicas de transformacion que datan de
saberes precoloniales.

%
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Por otro lado, las diversas recetas de vacuno, cerdo, cabra y oveja evidencian los influjos hispanos y
constelaciones culinarias que giran en torno a ellos con procedimientos que mezclan o indigena y lo
propiamente hispano, como es el caso del charqui y los diversos causeos y arrollados, respectivamente. En
este ambito, el “aji color” sera uno de los principios claves de condimentacion.

Refulge, sin duda, en la Region de O'Higgins el gran universo de los "mareros” y los “salineros” en las
constelaciones culinarias de la costa, que tienen como protagonista singular al “poto de mar’, transformado
en queso y causeo; asi como las pantrucas de piure, que conjuntan el mar y la tierra, y el uso de las algas, en
las que se mantienen una variedad de saberes, como el de “cortar el luche con imon”,

Asimismo, los gustemas de lo dulce se despliegan en la region compartiendo las frutas y la reposteria
un gran campo de sabores mestizos, dando lugar al brillo de vinos, aguardientes, chichas y chacolies,
asi como a modalidades particulares de dulces y postres chilenos (tablillas, roscas, turrén de vino, leche
asada, entre otros).

De este modo, Patrimonio Alimentario de Chile. Productos y preparaciones de la Region del Libertador
General Bernardo O'Higgins se nos prodiga CoOmo un rico y nuevo escenario textual, en el que los acervos
culinarios que ofrecen las mesas de la regién nos invitan a conocer, valorar y escudrinar las identidades
de los condumios y constelaciones que de él emergen, asi como las compartidas con el resto de las
cocinas chilenas. No podemos sino celebrar su aparicion y su voz que da continuidad a los inventarios
de patrimonio alimentario de FIA, asi como el aporte mancomunado de instituciones, como el Gobierno
Regional de O'Higgins y FUCOA, que lo han hecho posible. Tenemos la certeza de que su lectura permitira
conocer los tesoros culinarios regionales y que abrird el apetito de nuevas indagaciones, porque cada una
de las preparaciones pacientemente registradas en este libro son en si mismas un mundo de historias,
afectos y memoria.

Sonia Montecino Aguirre

Antropdloga, escritora
y Premio Nacional de Humanidades y Ciencias Soclales 2013
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PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE

INTRODUCCION

1 trabajo de investigacion liderado por la Fundacion de Comunicaciones, Capacitacion y Cultura del

Agro (FUCOQA), Patrimonio Alimentario de Chile. Productos y preparaciones de la Region del Libertador
General Bernardo O'Higgins tiene como fin generar vinculos entre sus habitantes, los alimentos y las
practicas culinarias con el territorio, su historia y su cultura. Esta publicacion pasara a formar parte de una
serie de investigaciones que abordan el patrimonio alimentario de nuestro pais, como son los textos de
las regiones de Arica y Parinacota, Tarapaca, Coquimbo, Valparaiso, Biobio, La Araucania y Aysén, todos
impulsados desde la Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA).

Esta obra es un valioso aporte a la recuperacion de la riqueza alimentaria del pais, ya que rescata productos
y preparaciones regionales bastante singulares, dando pasos concretos hacia la proteccion, conservacion,
puesta en valor y salvaguarda de la diversidad cultural que se representa a traves del patrimonio culinario
y alimentario de nuestro pais.

La Region de O'Higgins, por el hecho de estar ubicada en la Zona Central, entre las regiones Metropolitana
y la del Maule, ha implicado que desde la Colonia en adelante ha sido parte de la zona considerada como
"el granero de Chile". Esto, porque cuenta con tierras fértiles, un clima templado y un buen sistema
hidrologico de riego (considerando el rio Cachapoal, rio Claro, estero Zamorano, rio Tinguiririca y los
esteros Las Toscas y Chimbarongo). La suma de estas caracteristicas permitio tempranamente destacar la
Iimportancia productiva y de abastecimiento de la Region de O'Higgins, la que se vio potenciada, ademas,
por otros factores, como su topografia, que incluye la zona cordillerana, los valles transversales y la costa.
Asimismo, por su cercania a la capital —abastecida desde antafio por esta zona— la Region de O'Higgins ha
sido productora de volumenes considerables de productos, los que han potenciado la exportaciéon agricola
desde su pasado remoto. En consecuencia, todas estas variables han impactado durante largo tiempo en el
patrimonio alimentario de la zona.

Su flora y fauna precolombina, relevada por cronistas coloniales y por investigaciones mas recientes de
arquedlogos, son algunas de las fuentes o testimonios que han permitido tomar el pulso inicial sobre el
tema alimentario de la region. A pesar de ello, para las ciencias sociales quizas no era un tema relevante, y
a pesar de eso y de los terremotos que han borrado huellas del pasado, aun es posible encontrar en pie algo
en el patrimonio material local que testimonia la importancia del tema alimentario en la zona. Por ejemplo,
todavia existen antiguos molinos de granos y ruedas de agua y aun se conservan practicas ancestrales
como la de los arrieros. Por cierto, estas tienen un correlato en antiguos intercambios de productos y, luego,
de comercio entre los territorios de la region incluso cruzando la cordillera.

Ahora bien, no se puede asegurar que en la zona se conserve el volumen de patrimonio genético con que
cuentan otras regiones, salvo quizas por la quinua y un par de especies mas a nivel de huertos caseros,
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algunas variedades de uvas, tomates y un par de frutales de variedades antiguas. La introduccion de
especies foraneas, que luego se adaptaron y fueron incorporandose a la alimentacion de los habitantes,
junto con el destino productivo de la region, para abastecer la capital y/o para el comercio y exportacion,
fueron ganandole terreno a la flora y fauna nativa. Asimismo, las antiguas variedades introducidas durante
la época colonial, que se fueron adaptando a la zona, han sido sustituidas en la actualidad por otras que
garantizan mayores volumenes de produccion y de exportacion. Y en lo que respecta al ganado, quizas el
mas destacable es el cordero del secano, que tiene una ganada reputacion.

En el tema culinario, tanto la memoria de los habitantes como los gustos adquiridos desde la infancia
por ciertos sabores y preparaciones, aun se logran observar si se pone atencion. Se mantienen, por
ejemplo, algunas técnicas productivas antiguas —la mas visible esta en el oficio de los salineros que se
ha traspasado y mantenido hasta hoy en dia—, a pesar de la globalizacién y de la industrializaciéon, o bien
algunos huerteros siguen trabajando a la usanza antigua, sin incorporar elementos quimicos a la tierra,
solo organicos. Algo similar ocurre con el uso de técnicas antiguas de conservacion de ciertos alimentos;
algunas personas continuan con practicas como la de tostar granos, o pelarlos con ceniza, y realizando
fermentaciones siguiendo tradiciones familiares o locales. Aunque cada vez hay menos personas que
hagan a diario el pan, todavia existen algunos que lo cocinan en hornos de barro o al rescoldo, como es el
caso de las tortillas, o que deshidratan productos para la guarda y su posterior uso en periodos de escasez
de alimentos estacionales. Igualmente, por el sector costero también encontramos practicas antiguas de
recoleccion y pesca, o de cocciones de alimentos marinos en fogatas y otros.

El creciente interés por el cuidado medioambiental y la salud ha ido generando conciencia y cambios
nutricionales, ya que se ha vuelto a consumir alimentos considerados “saludables” y se ha revitalizado
e impulsado la recuperacion a través de intercambio de material genético (semillas, esquejes, etc.) entre
pequerios productores agricolas. Del mismo modo, en una primera instancia se ha fomentado el traspaso
de técnicas y recetas a través de algunos programas de organismos no gubernamentales y, luego, también
el Estado ha impulsado el interés de personas, familias y organizaciones locales para buscar formas de
continuidad en el traspaso del patrimonio alimentario local. Por ello, este trabajo de investigacion es un
aporte que se suma a esta tarea, y espera contribuir y estimular a otros a trabajar por la salvaguarda y
revitalizacion del patrimonio alimentario de la region.

Anabella Grunfeld Havas
Docente e investigadora de gastronomia chilena
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CAPITULO 1

ESPACIOS GEOGR AFICOS,
ASPECTOS CLIMATICOS
Y ADMINISTR ATIVOS
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ESPACIOS GEOGRAFICOS

La Region del Libertador General Bernardo O'Higgins,
también conocida como Region de O'Higgins, se
encuentra ubicada en la Macrozona Centro. Abarca
un total de 16.387 km? lo que representa el 2,2% del
territorio nacional sin contar el area de la Antartica
Chilena. Delimita al norte con la Region Metropolitana,
al sur con la Region del Maule, al oeste con el océano
Pacifico y al este con la cordillera de los Andes. Cuenta
con 914.555 habitantes, segun el ultimo censo realizado
en 2017, lo que significa un 5,2% del total nacional. De
ellos, 460.845 son mujeres y 453.710 son hombres,
produciéndose una densidad poblacional de 55,81
por kilometro cuadrado. El 25,6% de la poblacion vive
en una zona rural. Esto significa que la Region de
O’'Higgins se encuentra en el sexto lugar de las regiones
con mayor porcentaje de poblacion rural (INE, 2017).
Del total de habitantes, la participacion en agricultura,
ganaderia, silvicultura y pesca corresponde al 14,3%
del total nacional (Yariez, 2021, 4), teniendo un 8,2% de
la ocupacion de la superficie nacional dedicada a las
areas silvoagropecuarias.

Geograficamente, de oriente a poniente podemos
encontrar como primera unidad derelieve la cordillera de
los Andes, la cual tiene de norte a sur un ancho de 50 km
aproximadamente. Sus puntos mas altos corresponden a
los conos volcanicos Tinguiririca (4.620 m) y El Palomo
(4.860 m), v a los cerros Del Valle (4.370 m) y Arrieros
(4.345 m). Los principales fendmenos naturales que han
influido en la morfologia que se puede ver hoy en dia en
el sistema orografico andino son “el volcanismo, la accion
glacial y la erosion propia del escurrimiento superficial
de las aguas. Estos procesos o fendmenos naturales
han originado un relieve de contacto entre la cordillera
y el valle” (Sanchez & Morales, 2000, 125). Esto permitio
la formacion de la precordillera, que tiene pendientes
notoriamente menores a la cordillera de los Andes,

pudiendo sus cumbres alcanzar los 1.500 m.snm;
muchas de ellas estan interrumpidas por cursos de agua.

A continuacion de la precordillera nos encontramaos con
la depresion intermedia, la que esta integrada por la
Cuenca de Rancagua o Valle del Cachapoal. La cuenca
es de forma abierta y se encuentra entre el paralelo
34° hacia el sur y el meridiano 72° hacia el oeste,
alcanzando un ancho de 25 km, aproximadamente. Se
inicia en la Angostura de Paine por el norte y llega a su
fin en la Angostura de Pelequén por el sur, por lo que
estd atravesada por el rio Cachapoal, rio Claro y el estero
Codegua. Entre los puntos mas altos de esta unidad
geografica se encuentran el cerro Pabellones (2.496 m),
Los Lunes (2.050 m) y Sierra de las Nieves (1.850 m).

Después se presenta la cordillera de la Costa, que aligual
que la cordillera de los Andes, es una cadena continua
de relieves que se extiende de norte a sur, pero esta se
presenta baja y con unidades de relieve redondeadas
que no sobrepasan los 2.000 metros de altura. Por el
poniente limita con la cuenca de Rancagua y por el sur
se encuentra con el rio Cachapoal, el que atraviesa el
valle de Peumo-Codao-Coltauco.

"Para luego al sur de San Vicente de Tagua Tagua
(..) volver a retomar altura. Es interrumpida
nuevamente por el valle que forma el rio
Tinguiririca. Entre ambos valles, la cordillera de
la Costa tiene un sentido casi transversal y de
menor altura que en el sector norte” (Sanchez &
Morales, 2000, 126).

Las planicies litorales al sur del estero Yali y del rio Rapel
son de una gran extension y presentan una costa baja,
lo que permite la formacién de dunas y playas. Esta
misma particularidad se puede ver en las comunas
de Bucalemu y Pichilemu, donde se forman hasta tres
niveles de terrazas.

T
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ASPECTOS CLIMATICOS

Elclima en la Region de O'higgins se caracteriza por ser
mediterraneo, es decir, templado calido y con lluvias
invernales. Debido a la disposicion, caracteristicas
geograficas y algunos factores del clima (latitud, cercania
a la costa o a la cordillera de los Andes, altitud, entre
otros), se producen tres franjas climaticas dentro de la
region, que van de mar a cordillera.

La primera estd asociada a la zona costera, con un
clima templado calido, luvias invernales y una estacion
seca de larga duracion con alta nubosidad. “Sus
caracteristicas son la concentracion invernal de las
precipitaciones (aproximadamente, el 80%) y una gran
nubosidad modelada por su cercania al océano Pacifico,
en especial por el efecto de la corriente de Humboldt’
(Uribe & Catalan, 2016, 8).

José Luis Rissetti

Salinas de Cahuil.

La segunda franja esta vinculada con la depresion
intermedia, presentando un clima templado calido
con lluvias invernales y una estacion seca prolongada,
por 1o que es normal encontrarse con veranos calidos
y secos, mientras que el invierno es humedo, lluvioso
y frio; en algunas zonas se pueden encontrar fuertes
contrastes térmicos.

La tercera estd ligada a la precordillera. El clima templado
varia en las cumbres montariosas entre los 1.000 y 3.500
metros de altura, con un invierno lluvioso y muy {rio,
y una estacion seca de corta duracion. Sobre esa altura
predomina en invierno el clima frio con gran altura de
nieve. Debido a que las cordilleras de la Costa y de los
Andesactuan como barrera climatica, es decir, susrelieves
no permiten el paso de vientos humedos oceanicos, las
precipitaciones son mayores en esas zonas. En general,
este tipo de clima templado mediterraneo calido permite
"el desarrollo de suelos muy fértiles, siendo los mejores
suelos de aptitud agricola” (Sanchez & Morales, 2000, 130).
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ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

La Region de O'Higgins se divide en tres provincias,
con un total de 33 comunas, que estan distribuidas en el
territorio de acuerdo a la siguiente tabla:

PROVINCIAS CAPITAL COMUNAS
Mostazal, Graneros, Codegua, Rancagua, Machali,
Cachapoal Rancagua Las Cabras, Coltauco, Doriihue, Olivar, Coinco,
p g Requinoa, Peumo, Quinta de Tilcoco, Pichidegua,
San Vicente de Tagua Tagua, Malloa y Rengo.
Cardenal Caro Pichilemu Navidad, Litueche, La Estrella, Pichilemu, Marchigue

y Paredones.

Colchagua San Fernando

San Fernando, Chépica, Chimbarongo, Lolol,
Nancagua, Palmilla, Peralillo, Placilla, Pumanque

y Santa Cruz

Su capital regional es Rancagua, fue fundada en 1743,
en el valle del rio Cachapoal, por el gobernador del
Reino de Chile José Antonio Manso de Velasco, quien
ya habia fundado San Fernando en 1742 a orillas del
rio Tinguiririca. Actualmente, ambas ciudades son los
principales centros urbanos de la region.

La Region del Libertador General Bernardo O'Higgins
aporta con un 4,45% del PIB nacional (Banco Central,
2020). La principal actividad econdmica de la region es
la mineria, seguida por la agropecuaria-silvicola.

Con respecto al sector silvoagropecuario, los frutales son
los que mas destacan en la produccion regional, como
las ciruelas, las cerezas dulces, los arandanos y la uva,
alimentos que aumentaron su capacidad de exportacion
en los ultimos afios (El Rancaguino, 30 de julio de 2019).
Ademas, la uva se utiliza para la produccion del vino;
de los 1.343.698.687 litros producidos en Chile durante
el ario 2021, la Region de O'Higgins genero el 32,9%,

siendo la region que mas produce, luego de la Region
del Maule (SAG, 2021). Sobre su importancia en materia
de patrimonio alimentario, la regién destaca en la
continuidad delas tradiciones culinarias y de produccion
agricols, sin desatender la tecnificacion de los procesos.

Las diversas caracteristicas que componen los suelos de
la zona central han permitido, a lo largo del tiempo en las
areas geograficas:

‘..una horticultura tradicional que no requiere de
grantecnologia. La gran fertilidad del suelo descrita
y el potencial de terrenos aptos para el cultivo
se extienden a latitudes mayores hacia el sur de
la region central, lo que ha ampliado territorial y
economicamente las posibilidades de actividades
de subsistencia relacionadas con la horticultura
o agricultura desde tiempos pretéritos, apoyando
luego y enraizando los tempranos asentamientos
hispanicos” (Planella, 2015, 499).
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CAPITULO 2

HISTORIA DE
LA REGION DE OHIGGINS

Por Nicolas Acevedo



Pierina Cavalli

Salinas de Lo Valdivia.
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PRIMEROS HABITANTES

En 1542, alallegada de Pedro de Valdivia con su empresa
de conquista, el territorio que actualmente conocemos
como Region de O'Higgins estaba habitado por las
comunidades de pichunches y promaucaes, cuya dieta
alimentaria se componia principalmente de quinua,
maiz, porotos y papas.

Segun las investigaciones de los arqueologos Juan Varela
y Lautaro Nuriez, la presencia humana data de hace mas
de 12.000 arios, en el periodo conocido como Paleocindio
y Arcaico. Las evidencias, que fueron obtenidas en la
cuenca de Tagua Tagua, confirman que “se albergd una
extensa laguna que concentré abundantes y diversos
recursos faunisticos, generando un foco de atraccion
para las ocupaciones humanas desde el Pleistoceno
Final al Holoceno Tardio” (Falabella, et. al, 2016, 93).
Los hallazgos de restos de caballos americanos, ciervos,
mastodontes y una gran cantidad de peces determinan
la capacidad de caza y faenamiento con ayuda de piezas
bifaciales, como cuchillos o puntas de cola de pescado,
lo cual generd la extincidon de la fauna (95). Segun
Jorge Kaltwasser, el clima méas templado permitié el
establecimiento continuo en ellugar, logrando un mayor
asentamiento (1984, 44). Los estudios de analisis polinico
determinaron que las principales plantas en la zona de
Tagua Tagua eran nalca, maqui, el avellano, maitén, litre,
quilo, calafate, totora y poroto (Rojas, 1991, 30-33).

Otros hallazgos se han centrado en las riberas del rio
Cachapoal (sitio conocido como La Granja), reafirmando
la actividad de caza y cuestionando la introduccion de la

quinua por parte del imperio incaico. Segun Fernanda
Falabella, la cultura Llolleo domestico un tipo de quinua
de "nivel de mar" o costera, facilitado por no requerir de
cuidados permanentes y que ‘pueden desarrollarse en
suelos pobres’, a diferencia del maiz que requeria mayor
cuidado y necesidad de agua (Falabella, 2021, 85-86). De
cualidades medicinalesy alto valor alimenticio, la quinua
fue conocida como kinwa en la lengua mapudungun.
Es probable que su traslado fuera hace unos 3.000 arios,
pero cultivandose dos de los cinco ecotipos conocidos
(Matus, 2015, 8). Segun estudios recientes demuestran
que la quinua fue un alimento basico en las sociedades
prehispanicas, como la cultura Llolleo en la cuenca
de Santiago y Rancagua. En esta ultima zona, en el
sitio La Granja, fueron halladas muestras de maiz,
quinua, zapallo y calabaza. En este ultimo caso, serian
los primeros maices existentes en la zona central,
midiendo 3 a 4 metros con granos pequerios (Falabella,
etal, 2016, 370).

Hacia el arntio 500 d. C. se ha evidenciado el desarrollo
de asentamiento de sociedades horticolas, el cual
contempla "el manejo de plantas domesticadas y
una subsistencia parcialmente basada en cultigenos
(..); los huertos tienden ademas a ser policultivos,
reuniéndose una variedad de especies en un mismo
espacio” (Sanhueza, Cornejo y Falabella, 2007, 105).
Otra cultura prehispanica hasta el rio Cachapoal fue
el complejo Bato, el cual mantuvo una fuerte caza y
los cultivos de la quinua y, en menor grado, del maiz
(Falabella, et al, 2008, 39).

T
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Banco de imagenesde FUCOA
Valle de Colchagua

ECONOMIA COLONIAL

Al momento de la conquista del Imperio espanol,
segun las cronicas de Geronimo de Bibar, el valle de
Rancagua ya estaba poblado por comunidades de
promaucaes, las cuales en un comienzo se resistieron
a la instalacion de estos nuevos habitantes. Como
resultado de los enfrentamientos, cuyo triunfo fue para
los esparioles, existieron consecuencias politicas, pero
también econdmicas y gastronomicas. Los territorios
fueron sembrados con maiz, pero sobre todo con
trigo, siendo el principal cereal (Bibar, 1966, 58). La
quinua, que a diferencia del trigo no posee gluten,
fue prohibida; se consideraba "‘magica” y peligrosa
por ser utilizada en ceremonias indigenas como una
verdadera veneracion (Mujica, 2015, 17). Pese a ello, su
uso no fue eliminado del todo.

Con la implementacion del Imperio espariol, el ciclo
de acumulacion colonial se caracterizo por la escasa
extraccion de oro y plata, al contrario del cultivo
extensivo del trigo y la ganaderia. De esta forma,
segun Arnold Bauer, la conquista espanola instalo el
sistema de gran propiedad hacendal con un estatico
funcionamiento hasta el siglo XIX (Bauer, 1994). El
sistema seriorial consistio en la asignacion de merced
de tierras denominadas encomiendas, permitiéndoles a
los esparioles el uso de mano de obra provenientes de

-

las comunidades indigenas, las cuales una vez al ario
debian prestar sus servicios a cambio de proteccion y
otras compensaciones debido a la escasez monetaria
(Salazar, 2009, 62-63; Gongora, 1970). En la zona central
llegarian a ser unas 500 propiedades de mas de mil
hectareas cada una. De estas, hubo unas 23 estancias
en Codegua, donde se cultivaba trigo, maiz, cebada
y frijoles, siendo las ovejas el principal animal de
pastoreo (Gongora, 1970; 43-45). Algunas encomiendas
se instalaron en lo que actualmente se conoce como
Codegua, Mostazal, Peuco, Rancagua y La Compariia.
Esta ultima, perteneciente a la Comparila de Jesus,
fue vendida en 1771 producto de la expulsion de dicha
congregacion, correspondiendo a 10.000 hectareas, con
7.600 cabezas de ganado, 4.900 ovejas, 525 caballos,
1.250 yeguas, 540 mulas y 38 esclavos (Bauer, 1994, 38).
Oftra estancia, denominada Rancagua, también de esta
orden religiosa, fue inventariada en 1739, calculandosele
200 vacas, 448 cabras, 1.656 ovejas, 200 yeguas y 50
caballos. La produccion principal era el vino, el maiz, la
cebada y las lentejas, que no se cultivaba en el Peru. Asi
lo escribio el padre Ovalle en 1645:

"Las cosechas de la cebada, trigo, maiz y de las
legumbres comienzan a hacerse por diciembre,
hasta febrero y marzo, y todas estas semillas
acuden, por lo menos, a 20 a 30 por uno y algunas
a clento, y otras, como el maiz, a cuatrocientos y
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asl es raro el ano en que se sintio alguna falta en
estos granos, y lo ordinario es valer muy baratos.
La fruta, generalmente, no se compra, sino que
con facilidad se deja entrar a los huertos y a comer
lo que quieran’ (Correa Vergara, 1938, 31).

Sin embargo, la introduccion del trigo fue crucial para
el desarrollo agricola de la zona central. La construccion
incipiente de canales de regadio en la colonia ayudo a
dicho crecimiento, consolidandose como los territorios
mas importantes de la costa del Pacifico en la produccion
triguera (Cofré & Stewart, 2019; Bauer, 1994, 87).

La cercania dela Region de O'Higgins con Santiago ayudo
a ampliar su mercado local, superando en 1767 las 10.000
plantas en las virias de Rancagua, Mostazal y Peuco (Cofré
& Stewart, 2016). Segun Octavio Avendario, entre 1877 y
1928, Colchagua fue la provincia de mayor produccion de
maiz a nivel nacional (Avendario, 2021, 189).

En el caso de la produccion del vino, la zona central fue
privilegiada por su clima mediterraneo, el que permitio
la buena conservacion de la uva frente a la ausencia de
heladas. Destacaron en este ambito desde la Colonia
las haciendas Copequén; Pan de Azucar, en el valle de
Codegua, y Nancagua, en San Fernando (Murioz, 2000).

El sisterna de encomienda pasd a consolidar la
hacienda, donde los trabajadores vivian dentro
del fundo con sus familias, alojados en viviendas
construidas por el propietario, quien dejaba la
administracion generalmente a un mayordomo que
dirigia las actividades diarias. El trabajador debia llevar
a otro familiar “obligado” todos los dias, en jornadas
de sol a sol, donde a mediodia se les daba almuerzo
y, generalmente, dos panes. El pago en dinero era
muy escaso, particularmente porque los hacendados
destinaban las monedas para la importacion de
productos manufactureros (Bengoa, 2015). Asi define
al inquilino como un trabajador que “con el tiempo se
ira transformando en un siervo. Al igual que 1o ocurrido
con la tradicion europea, en el Chile central, el antiguo
arrendatario libre se transformo en la casta de los siervos
establecidos al interior de las haciendas” (Bengoa, 2015,
96). Algunos ejemplos de este sistema son la hacienda El
Huique, que poseia en 1860 mas de 8.000 hectareas; la
hacienda Calleuque, con un gran molino e iglesia propia,;
la hacienda Yanquil, principalmente de produccion
triguera, y el fundo Taulemu. Segun José Bengoa, este
sistema hacendal no se modificé hasta 1968 (Bengoa,
2015, 139-140).

EL ESTABLE SIGLO XIX

Con las transformaciones politicas a partir de la
independencia de Chile de la Corona espariola, se
implantd un modelo de crecimiento hacia afuera,
reforzando la exportacion de minerales y productos
agricolas. Aunque se ha exagerado la relevancia de Chile
en la venta de trigo a California o Australia, internamente
dichas exportaciones fueron importantes para la
modernizacion en la zona central. Chile reemplazo, en
parte, la disminucion que se venia generando hacla el
Peru. De 170.000 quintales meétricos enviados al Callao en
el siglo XVIII, se bajo a 135.000 en 1840. Hacia California
lo maximo que se llevo a enviar fueron 277.000 quintales,
en 1850, y 323.000 hacia Australia, en 1855 (Correa Sutil,
2013; Bauer, 1994).

Segun las estadisticas agricolas de 1879, la zona de
Colchagua produjo el 11,22% de trigo blanco y 5,54%
de trigo amarillo de la produccion total del pais. La
zona de Codegua y el resto de la region se consolido
en la produccion de vid, trigo y la crianza de animales,
estabilizando el funcionamiento de algunas haciendas.
Por ejemplo, en el fundo San Miguel, en la Provincia
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de Colchagua, la trilla se realizaba con maquinaria,
abaratando costos y aumentando la eficiencia. La
ventaja se lograba por el uso de lefia como combustible
para la maquinaria (Olea, 2012, 77). Otros casos fueron
sistematizados por Anabalon y Urzua en 1922, quien
presentd un recuento de diversas propiedades y sus
trabajadores. En el caso de Colchagua, destaca el fundo
La Capellania, en Machali, cuyo duerio desde 1890 era
Victor Silva Briones. Con un sistema de riego de siete
regadores, producia 30 quintales de trigo por hectarea
v 500.000 manzanas al ario, cuyas bodegas podian
albergar hasta 100 millones de manzanas.

"El propietario de La Capellania tiene el proposito de
Ir transformando su sistema de explotacion hasta
dedicar a la arboricultura, en la que predominara
la manzana, de 80 a 100 hectdreas. El huerto
esta muy bien tenido, obedeciendo en todo a los
mas modernos y practicos métodos de trabajo”
(Anabalon y Urzua, 1922, 62).

Otro es el fundo La Paloma, que pertenecia a Francisco
Bunster en el siglo XIX, quien dedicod mas de 12 hectareas en
uvas para vino y 46 hectareas para trigo. Poseia un moderno
molino y ademas se dedico a la plantacion de limones y
naranjas valencianas (Anabalon y Urzua, 1922, 113-116).

Destaca el fundo Las Casas Coloradas, de propiedad de
Ramon Cerda Gacitua, quien posela mas de 3.000 arboles

frutales de cerezos, almendros, perales, nogales, duraznos,
31 hectareas para la siembra de trigo y 16 hectareas de vifia
con planta de Cabernet de diez arios. Segun la leyenda,
alli "José Miguel Carrera se hospedd con su gente hace
100 arios, cuando venia camino a Rancagua en auxilio de
O'Higgins” (Anabalon y Urzua, 1922, 128).

De propiedad de Juan Montenegro, el fundo Copequén,
ubicado en la comuna de Coinco, tenia 283 hectareas.
De estas, unas 110 se dedican al cultivo de trigo, que
era exportado para Australia. La chacareria, con una
extension de 47 hectareas, se destacaba por el cultivo
de papas, maiz, melones, sandias, zapallos y frijoles,
que era vendido directamente en Rancagua (Anabalon
y Urzua, 1922, 156-157).

De propiedad de la congregacion jesuita, el fundo Las
Mercedes (Graneros) fue de propiedad de Mateo de
Toro y Zambrano, terminando finalmente en posesion
de Carlos Eduardo Justiniano, quien se preocup¢ de
que las 624 hectareas regadas se enfocaran en el cultivo
del trigo y la cebada. Ademas, tendria una vifia que en
tres arios produciria unas tres mil arrobas de vino.

La crisis mundial de 1870 convulsiono la economia
chilena, sobre todo por la baja de venta de cobre
para Inglaterra, pero el precio del trigo subid ocho
veces en comparacion a décadas anteriores. Segun
Sofia Correa:

Banco de imagenes de FUCOA
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Vendedoras de palomitas en la estacion de trenes de Pichilemu en 1951.

"‘Como consecuencia de este proceso, la propiedad
agricola aumenté de valor y se consolidd la gran
propiedad individual, organizada en haciendas, que
producian tanto para la exportacion como para el
mercado interno y autoconsumo, combinando el
cultivo de cereales, virias, frutales, hortalizas, bosques,
alfalfa, ganado y lecheria” (Correa Sutil, 2003).

Entre los siglos XIX y XX, la produccion no tuvo un
cambio brusco en la actual Region de O'Higgins; al
contrario, existid una continuidad, principalmente en
el cultivo del trigo, la cebada, el maiz, diversas frutas y
vides para elaborar el vino. Segun la Oficina Nacional
de Estadisticas, la concentracion de tierras fue en
aumento, pero no necesariamente esto se reflejo en
el incremento de la produccion. Asi comenzaria a
incubarse una crisis que obligaria a la intervencion
estatal y el control de precios.

EL CONVULSIONADO SIGLO XX

Los estudios de Roberto Santana han planteado que la
crisis agricola chilena en el siglo XX fue producto del
descenso de rendimiento de los cultivos, teniendo que
importar trigo desde Argentina desde la década de 1930
y controlar los precios a partir de 1932 (Santana, 2006).
Entre 1936 y 1965, la agricultura crecio a tasa baja, inferior
al aumento de la poblacion. En 1965, la agricultura llego
solo a un 3% de las exportaciones, teniendo problemas
de adopcidon y generacion de tecnologia:

"Habia conocimiento de sobra para dar un salto
tecnologico en la agricultura chilena, y de hecho,
cuando se destrabo el problema estructural, se
produjo la rapida y sostenida expansion de la
produccion agricola, mas alld de los vaivenes
politicos y de mercado. Pero antes de la Reforma
Agraria, una mayoria de predios era refractaria al
cambio tecnologico” (Gligo, 2021, 30).

Con la Reforma Agraria entre 1965-1973, la estructura
agricola tuvo profundas transformaciones. En el caso
de las provincias de Colchagua y Cachapoal, alrededor
de 207 haciendas improductivas o subutilizadas fueron
Inmediatamente expropiadas. Segun Octavio Avendario,
la reforma se produjo de manera efectiva, pero
vertiginosamente. Entre 1965 y 1973 fueron expropiados
unos 695 predios, correspondientes a un total de 691.283
hectareas (Avendario, 2021, 199). Asi lo recuerda Luis
Pino del fundo Los Maquis:

"Nosotros fuimos dirigentes cuando fue la reforma
agraria. En ese tiempo, nosotros quedamos con
el asentamiento, yo estuve en las mismas vinas
que trabajabamos del fundo. Habia mas de 25
personas con sus familias, y funcionaba bien.
Teniamos nuestro pedazo de tierra, habia que
sembrar y hacerlo producir, y con lo mismo nos
haciamos el sueldo; tuvimos unos cuantos anos
que vendiamos vino a las bodegas de Santiago.
Nosotros pediamos plata al INDAP para hacer los
trabajos de la viria, y cuando se vendia el vino se
rendia cuentasy le pasabamos 1o que nos prestaba;
nosotros no tuvimos deudas con ellos. Nosotros
mismos compramos magquinarias, un tractor y
coloso” (Gaete, 2016, 75).

Los unicos predios que no sufrieron modificaciones
fueron las vinias, tanto en el gobierno de Freli Montalva
comoenlaadministracionde Salvador Allende (Tinsman,
2016, 87-88). Aunque fue un proceso inconcluso a partir
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Vendimia en el Fundo La Punta en 1962.
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del quiebre institucional de 1973, dicha reforma permitio
la modernizacion de la agricultura, acabando con el
latifundio y permitiendo la venta masiva de tierras para
la conformacion de nuevas empresas de exportacion
agricola. La revocacion de fundos llegd incluso a
un 30% en la Provincia de Colchagua, y a un 15% en
Rancagua (Montes, 2003). Segun datos de 1936 a 1997,
la produccion de frutas y hortalizas aumento, mientras
que la del maiz descendid en las décadas de 1980 y
1990. La fruta de exportacion tuvo un predominio en la
Provincia de Cachapoal, aumentando su produccion de
15.687 hectareas cultivadas en 1974 a 29.734 hectareas
en 1986 en la Provincia de Cachapoal. Respecto de
la Provincia de Colchagua, la superficie de frutales
aumento de 3.375 hectareas en 1974 a 10.390 en 1986.
(Avendario, 2021, 204). Pasada la década de 1990, la
Region de O'Higgins continuo siendo importante en la
produccion fruticola a nivel nacional, manteniendo un
20,2% de superficie dedicada a estos productos (Santana,
206, 298). En la actualidad, la Region de O'Higgins es
lider en la exportacion de fruta y trabajo femenino en
packing, generando el 25% de la produccion nacional
(Chaparro, 2009). Las comunas de mayor intensidad de
produccion fruticola son San Vicente de Tagua Tagua,
Rengo y Requinoa. Respecto de la producciéon del vino,
las regiones del Maule y O'Higgins son las mayores
productoras, representando esta ultima a mas del 30% de
la produccion nacional. Enlos ultimos arios ha producido
mas de 300 millones de litros, teniendo su mayor venta a
la empresa Concha y Toro (Lima, 2015).

DESAFIOS DEL PRESENTE
Y EL FUTURO

El actual desafio para la agricultura nacional y
especificamente en la Region de O'Higgins es la
cesantia. Por otro lado, la sequia ha estado avanzando en
los ultimos anos, perjudicando la produccion fruticola
y vinicola. Asl lo han experimentado los pequerios
agricultores, como Egidio Cornejo, de Pichidegua:

"En las ultimas temporadas ha bajado mucho el
agua disponible. En mi zona hubo vecinos que
en 2019 perdieron la mitad de su maiz, porque
tuvieron que dejar de regar para salvar algo de la
slembra. En mi caso, usualmente sacaba entre 150
v 160 quintales por hectarea; en 2019 saqué solo
100. Como se paga entre 600 y 700 mil pesos por el
arriendo de una hectarea, uno termina perdiendo
plata con ese rendimiento” (El Mercurio, 9 de
septiembre 2021. "Revista del Campo”, 4).

De alli la importancia de la produccion de quinua, la cual
se adapta mas rapido al actual clima. En la actualidad,
de las mil hectareas destinadas a dicho producto a nivel
nacional, lamitad se concentraenlaRegion de O'Higgins.
Aunque el desafio mayor es su comercializacion, ya que
aun es baja en la poblacion chilena (El Mercurio, 25 de
octubre, 2021. "Revista del Campo”, 10).
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CAPITULO 3

ANTECEDENTES
DE LAS COCINAS EN
LA REGION DE OHIGGINS

Por Anabella Grunfeld
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n el relato de la region, desde la arqueologia e

historiografia, hay registros y fuentes escritas
que permiten seguir el hilo de diversas huellas, tanto
desde los primeros habitantes como de los productos
ancestrales. Existen cronicas de los conquistadores
esparioles y profuso material de archivo que permiten
seqguir los cambios en el uso del suelo, de propietarios y
enlos tipos de cultivo. Y, finalmente, también del cambio
climatico y como este determina la produccion local.

Como plantea el historiador Massimo Montanari, en “La
comida como cultura” (2004,9),

"La idea de la comida se asocia gustosamente
a la naturaleza, pero el nexo es ambiguo y
fundamentalmente impropio. En la experiencia
humana, de hecho, los valores esenciales
del sistema alimenticio no se definen en
términos de naturalidad, sino como resultado
y representacion de procesos culturales que
prevén la domesticacion, la transformacion y la
reinterpretacion de la naturaleza”.

Lo complejo al hablar de la alimentacion local, de las
comidas o las cocinas de la Region de O'Higgins es
que, aparentemente, no hay otras fuentes escritas a las
cuales recurrir —en temas de indole culinario— que
describan, por ejemplo, técnicas de guarda, preparacion
o de coccion utilizadas antiguamente. No existe forma
de seqguir la huella de sus cocinas y los cruces culturales
ocurridos. Ademas, la colonizacion espanola de la actual
Region de O'Higgins significd una serie de avances y
retrocesos en el desarrollo del patrimonio alimentario
local. Los conquistadores llegaron con sus plantas y
animales, junto con sus usos y costumbres. Por su parte,
en el mismo territorio, los pueblos de la tierra tenian sus
propios animales, plantas y practicas alimentarias. A
partir del choque de estas dos culturas, se produjo una
nueva, en la cual predominaron los productos europeos.
La posicion de poder que ostentaban los esparioles
llego también al plano de las culturas alimentarias: los
europeos no conocianlas plantas y animales nativos, con

lo cual, los postergaron en sus dietas. De todos modos,
el ingenio de los pueblos originarios logrd mantenerlos
Vvivos, a pesar de las condiciones adversas iniciales. Los
esparioles introdujeron especies de plantas y animales
que no existian antes en Ameérica, en general, ni en la
regioén, en particular. El ganado europeo (ovino, vacuno,
equino, caprino) y las plantas del Viejo Continente (trigo,
vid, manzanas, peras, membrillos, olivos, duraznos,
damascos, ciruelas, higos, citricos, etc.) marcaron un
cambio radical en la alimentacion latinoamericana.

Por lo anterior, el traspaso de conocimientos culinarios,
tanto de recetas como técnicas, se ha realizado
habitualmente de forma oral. En generaciones pasadas,
las mujeres —quienes cocinaban— no recibieron la
misma educacion que los hombres y no todas sabian
leer y escribir. Por ello, preparaciones y técnicas de
cocina utilizados no quedaron plasmados en registros
escritos publicos, como cronicas, cuadernos de viaje
o estudios. Los pocos registros que existen aparecen
en cuadernos y recetarios familiares, por lo que no se
difunden publicamente.

Antiguamente, los temas ligados a las cocinas no eran
de interés de las ciencias sociales. Contamos solo con
el texto del historiador Eugenio Pereira Salas, Apuntes
para la historia de la cocina (1977); para muchos es el
texto guia para entender nuestras cocinas. Otros que
contribuyeron antes fueron Oreste Plath (1962), con su
Geografia gastronomica, y Walter Hanisch (1976), con El
arte de cocinar de Juan Ignacio Molina. Es mas reciente
el enfoque que desarrolla una mirada transversal y mas
amplia en la disciplina llamada Food Studies, "Estudios
alimentarios’, en la que se consideran fuentes diversas
para entender la evolucion de las cocinas.

Mas arriba se habla de los primeros habitantes, de la
tierra, de la base de la agricultura y fuente de productos
locales que se utilizan en las comidas. Para entender el
cambio de dieta desde los habitantes originarios hasta
las siguientes generaciones mestizas, se puede tomar de
ejemplo el consumo de tipos de carnes; inicialmente eran

T

45



46

camelidos, algunas aves, peces y mariscos. Desde este
enfoque, a partir de la introduccion de ganado europeo
es necesario revisar el registro de fauna introducida al
pais, para entender cuando y cOmo pasan a ser parte
de la dieta.

En Zoolojia. Sobre los animales introducidos en Chile
desde su conquista por los esparioles, Rodulfo Amando
Philippi (1885) detalla que entre los mamiferos se
introdujeron: Canis familiaris, el perro europeo; Felis
domestica, el gato; Lepus cuniculus, el conejo;, Mus
decumanus, el raton; Mus musculus, la laucha; Sus
scrofa, el jabali; Equus ferus caballus, el caballo; Equus
africanus asinus, el asno o burro; Ovis aries, la oveja, y
Bos taurus, la vaca.

En cuanto a las aves, lista las siguientes: Columba livia,
la paloma; Gallus gallus domesticus, el gallo y la gallina;
Meleagris gallopavo, el pavo, Numida meleagris, la
pintada; Pavo cristatus, el pavoreal, Lophortyx californica,
la codorniz de California; Anas boschas, el &nade comun
0 pato "moschata”; Biziura lobata, el pato almizclero, y el
Anser domesticus, el ganso.

Este listado nos permite entender posteriormente el
desarrollo culinario y la utilizacion de diferentes técnicas
de preparacion de estas materias primas en la cocina

2
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local. Philippi incluye en su trabajo otras especies, como
reptiles, peces, insectos, aracnidos o gusanos; muchas
de estas afectaron tanto a los cultivos como al ganado.

Para tener una panoramica de productos marinos,
recurrimos al historiador Ricardo Couyoumdjian,
quien en el articulo "El mar y el paladar. El consumo de
pescados y mariscos de Chile desde la independencia
hasta 1930" plantea que, si consideraramos la extension
de nuestras costas, se aprecia que no han tenido mayor
importancia los pescados y mariscos en la cultura
gastrondmica nacional, haciéndose extensivo esto a la
Region de O'Higgins. Tampoco hay gran incidencia de
peces y mariscos en la dieta local.

El historiador reconoce la riqueza de la despensa
marina y su abundancia en cuanto a peces y mariscos;
a su juicio, desaprovechada. La regién no escapa de
ello. Hay abundancia de peces, mariscos, crustaceos y
algas; sin embargo, existen pocas preparaciones que
puedan considerarse locales; muchas de ellas es posible
encontrarlas a lo largo de toda la costa del pais.

Ademas, agrega lo dificil que es la identificacion de las
especies. Cada region tiene su propia nomenclatura
y hay veces en que un mismo pez tiene diferentes
nombres segun el lugar; lo que se presta para algunas
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confusiones. Esta dificultad viene ocurriendo desde el
descubrimiento de América. Los europeos enfrentaron
la dificultad de identificar las nuevas especies animales
y vegetales encontradas en estas tierras. Posteriormente,
la asimilaciéon de peces, moluscos y crustaceos chilenos
a los europeos, realizada por el Abate Molina, dio origen
a mas confusiones. Mas adelante, Claudio Gay y sus
continuadores fueron describiendo otros "nuevos peces
y mariscos” y, a la vez, distinguiendo distintas especies
bajo un nombre comun.

Gay utilizo, ademas, el nombre vulgar de algunos, lo
que hace pensar que eran mas conocidos entre los
pescadores locales, aunque no esté claro que hayan
tenido un destino alimentario. Por otra parte, Federico
Albert (1911), quien ejercio de inspector general de la
Direccion de Bosques, Pesca y Caza, distingue cuatro
categorias de peces y mariscos: los que son comestibles,
los "poco utiles’, los incomibles y aquellos poco
conocidos, que solo son identificados por su nombre
clentifico. Hay en su trabajo algunas menciones a cuales
eran las costumbres de consumo de algunos de ellos.

En la Region de O'Higgins se prepara y sirve hasta la
actualidad la corvina (Cilus gilberti), que antiguamente
era muy abundante y barata. Claudio Gay cita a Gomez
de Vidaurre, describiéndolo como un hombre de
paladar fino, quien distingue los sabores de acuerdo
con el tamano del ejemplar de corvina: cuando es
grande, “su carne es consistente y basta, por lo que no
tlene aprecio, sino en las comunidades religiosas
que siempre se alimentan de los que se venden en
menos precio y mas abundantemente en la plaza,
pero ella joven es delicadisima y de una carne muy
blanca”. Gay no distingue sabor segun tamarnos, pero
concuerda en que ‘es un excelente pescado que
se halla frecuentemente en la mesa del rico”. Otro
testimonio de un capitan de navio dice que es “una de
las principales delicadezas en la mesa de banquete”.
En la region sigue siendo consumido y apreciado,
a pesar de que no es muy recurrente el consumo
de productos de mar, salvo en sectores costeros.
Aparentemente, en la region se ha perdido la antigua
costumbre de deshidratar o secar pescados, y esto
solo se continua realizando con las algas.

A través del trabajo de Oriana Pardo y José Luis Pizarro
(2018) es posible reconocer técnicas utilizadas en el
Chile prehispanico para la conservacion de alimentos,
algunas de los cuales aun se realizan en sectores rurales
de los valles interiores y en zonas costeras, como la
desecacion o deshidratacion de productos animales

y vegetales (charquis y orejones), o combinando esta
técnica con la salazoéon (charqui de carnes); o la coccion
en agua combinada con la desecacion para preparar la
chuchoca a partir de maiz fresco. Mientras que técnicas
ancestrales de cocciéon en seco (coccion con piedras
calientes en hoyo) en esta zona no siguen vigentes.
Por otra parte, las cocciones en hornos de piedra o de
terrones acd, posteriormente, se realizardn en hornos de
barro, y el ahumado, en el fogon.

Entre otras antiguas técnicas también estan la fermen-
tacion, que se continua empleando especialmente en la
elaboracion de chicha y vino, y el asoleo se sigue apli-
cando para deshidratar; hoy en dia, muchas veces ayu-
dado por secadores solares. Ademas, el tostado pervive
enlasharinasy otros granos conlos que se elabora “café”;
el molido o chancado también tienen continuidad, pero
mas que solo utilizando antiguos implementos como
pledras de chancar o morteros de piedra, se realizan con
otros mas modernos, como magquinas manuales de mo-
ler e incluso tecnologias que utilizan electricidad. Asi-
mismo, el uso de grasas y aceites, miel, otros liquidos
(arropes) y sal para la conservacion de alimentos, en esta
zona siguen vigentes.

Y
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En otro tipo de fuentes es posible ratificar algunas
huellas del pasado, en cuanto a técnicas aplicadas a
productos locales para su posterior consumo. La negrita
Doddy. Nuevo libro de cocina por Lawe (1911), destinado
a un porcentaje menor de la sociedad; para mujeres que
manejaban la lectoescritura. En este texto, junto con
una primera parte de recetas de cocina, que incluyen la
elaboracioéon de licores y refrescos, es posible encontrar
técnicas similares a las aun practicadas. Y en el acéapite de
Enciclopedia del hogar, que entre multiples temas aborda,
entre otros, como hacer cierto tipo de quesos, leche
cuajada, conservar arvejas, tomates y porotos verdes, se
utilizan; pero menos que hace dos o tres generaciones, ya
que muchas de estas técnicas fueron cayendo en desuso
por el acceso a productos envasados listos para cocinar
de origen industrial. Hay antiguos manuales de artes y
oficios a los que solian recurrir antiguamente. Como el de
la coleccion Enciclopedia popular (sin fecha), donde hay
un capitulo (VI) dedicado a economia doméstica. Entre
los temas estan, por ejemplo: sistemas para conservar las
sustancias animales durante el calor y métodos naturales
para conservar las naranjas y los limones, carnes,
pescados huevos, leche, tomates, peras, manzanas; estos
fueron quedando obsoletos al llegar electricidad y nuevas
tecnologias, que bien podrian retomarse dada la demanda
por productos innovadores y, sobre todo, naturales con
menos carga medioambiental.

Entre los que han ahondado mas en sus trabajos sobre
temas de alimentacion y culturas locales, encontramos a
dos estudiosos del folclore chileno: Manuel Dannemann
y Oreste Plath.

Manuel Dannemann abarca en su obra Enciclopedia
del folclore de Chile (1998) multiples aspectos de
la cultura nacional, incluyendo bebidas y comidas
(Capitulo VIII, p. 291).

Dannemann menciona que en la obra novelistica de
Blest Gana, este ameniza las reuniones de sus persona-
jes con danzas, comidas y bebidas de raigambre y tradi-
cion muy chilenas. El registra y hace una clasificacion
funcional del folclore, situando las comidas y bebidas en
la funcion "Alimentadora’. En ellas considera las que po-
seen algun grado de vigencia en la vida cotidiana, a su
vez de ser representativas del pais en general o de una
region, o de alguna localidad en particular. Sobre las co-
midas, profundiza agregando que es necesario conside-
rar el grado de vigencia, es decir, no basta considerar el
grado de antiguedad o la condicion de tipica. Propone
comprobar la conducta comunitaria o tradicional y de
aceptacion social que, mediante su consumo, eviden-

-

cla un determinado grupo humano, razon por la cual las
hace suyas, identificandose con ellas.

Manuel Dannemann propone como metodo adecuado
para contribuir al estudio sistematico la localizacion
geografica de comidas y bebidas; algunas de las
cuales han llegado a identificarse con lugares, en su
produccion o elaboracion. Un buen ejemplo de ello es
como los arrollados de chancho de la Zona Central y la
Region de O'Higgins mantienen esta tradicion vigente,
con la caracteristica de cubrir la carne enteramente con
el cuero del chancho (en otras zonas se usa solo cubrir
la mitad). Los arrollados luego se dispersaron por el pais
y se los encuentra en otros lugares. El se refiere al origen
y a la técnica utilizada para prepararlo, carne picada
de chancho, bien alifiado de aji y otros condimentos
posteriormente envueltos cilindricamente en el cuero
del mismo cerdo. Situa su consumo en la temporada
invernal, ya sea servido frio o caliente segun la ocasion,
con el acompariamiento de papas cocidas y ensaladas.
Menciona también las antiguas reuniones clandestinas
de ‘chancho muerto”, donde se hace la rifa de la
cabeza del animal y de los costillares, como parte de las
tradiciones de consumo comunitario; costumbre que se
mantiene en algunas localidades rurales.
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Nos habla de las comidas de viaje, los cocavies com-
puestos generalmente por pan amasado, tortilla de res-
coldo, flambre de ave, charqui, huevos cocidos o harina
tostada; no debian faltar el aji, sal, aguardiente o vino. La
eleccion de los componentes del cocavi dependia de la
duracion del viaje.

Esto era basicamente lo que tambiéen llevaban arrieros en
sus travesias a las invernadas o veranadas en las "maletas
o alforjas” que se acomodaban atras de la montura.
Ademas, menciona el consumo de mate, que se
mantenia en el campo y se ha revitalizado ultimamente
también en ciudades. Describe el ritual que parte con
cebar el mate, luego la proporcion entre la yerba y el
azucar que antiguamente era de pan (a veces azucar
guemada) v actualmente granulada, aunque no todos
endulzan el mate. Pero muchos mantienen la tradicion
descrita por Dannemann y le agregan al mate algunas
hierbas aromaticasy de efecto medicinal. No solo se ceba
el mate con agua, sino también con leche o aguardiente.
También estan las aguitas o infusiones para terminar
una comida contundente o muy sazonada. Tradiciones
que se mantienen en la region.

En su trabajo también encontramos antecedentes del
consumo de productos marinos. Menciona como de
larga tradicion de consumo el luche y el cochayuyo,
ingredientes basicos de varias preparaciones. Muchos
de los registros de Dannemann son de la Zona Central,
territorio que incluye a la Region de O'Higgins.
Lo interesante es que aun se encuentran vigentes
preparaciones con estas algas.

Otros interesantes antecedentes que nos ayudan a
entender el menu local son sus comentarios acerca de
los postres, mencionando que, al igual que las entradas,
no estan necesariamente incorporados en los procesos
cotidianos de las comidas. Y estos pueden ser omitidos;
por lo general, no suelen ser muy variados. Describe el
uso de verduras de la estacion crudas o cocidas para
las entradas, y que los postres no son muy recurrentes
o elaborados. Destaca entre estos, el mote con huesillo,
que tiene alcance local y nacional.

En nuestra gastronomia destaca el gran consumo de
sopas y guisos, a los que califica de “calduos’, que sin
ser sopas, tienen bastante caldo; como las pantrucas, la
carbonada hecha con carne cortada en trozos pequerios,
papas, cebollas, zanahorias y zapallo, todos ellos picados
v segun la estacion, incluye arvejas o porotos verdes.
Todas estas preparaciones abundan en la zona hasta la
actualidad; sin embargo, 1o que se ha perdido quizas es la

F T——

Arriero Producciones
Tortillas de rescoldo.

nocion de estacionalidad en el uso de algunos productos,
debido a que se encuentran congelados o conservados
industrialmente. Pariente es la carbonada de las cazuelas,
que llevan "una presa” de carmme o ave. En esta categoria
de guisos o platos “calduos” entran también el valdiviano,
el ajiaco y algunas veces, los porotos granados (segun se
preparen con choclo picado, rallado o molido).

Respecto de los charquis, destaca que se preparan de
diferentes animales, como caballo, mula, vacuno u
oveja, y que también se deshidratan pescados y frutas o
verduras (zapallo, tomate, peras y membrillos), que era
como se conservaban antiguamente para ser utilizados
a contra estacion. Son pocos los que siguen preparando
charqui en casa; ya no se sacrifican animales en casa,
solo en contadas ocasiones.

Acerca de la elaboracion de panes, Dannemann men-
ciona la tortilla de rescoldo y otros panes representati-
vos, como el amasado o de campo, al que también lla-
maban "pan de grasa”. El da por desaparecida "la galleta’,
que describe como “robusta y una clase de pan de hari-
na candeal integral de color moreno y que podia llegar
a pesar un kilo". Este pan constituia parte de la racion
alimenticia que recibia el obrero agricola de su patron.
Sin embargo, ha habido un resurgimiento de la galleta
en algunas localidades de la region.

N
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Francisco Calaguala, Archivo Enterreno Chile

Hombres cargando sandias en la estacion de trenes de Rancagua para ser llevados a Sewell, Braden Cooper Company, en 1930.

No deja fuera el pebre, las salsas de aji y la color. En lo
picante, destaca el mayor uso en consumo de aji verde
0 seco. También hace referencia a alimentos que se
ingieren mas libremente, sin horarios establecidos o
sustituyendo algunas de las comidas diarias, como los
causeos (Lenz, 1904-1910, p. 187), preparados con patitas
de vacuno o chancho, queso fresco de vaca o cabra con
cebollay condimentados con aji; algunas veces incluyen
aceitunas. Habituales también son las mazamorras
calientes de harina tostada de trigo grasa, agua o leche,
saladas o endulzadas con azucar, como el chercan. O la
guariaca, que es un caldo de carne o de cocimiento del
chancho (muchas veces, la cabeza) con harina tostada de
trigo o de maiz. El pavo es similar al chercan, salvo que
se prepara sin leche; el que se transforma en un guiso al
agregar la cebolla picada, orégano y sal. Y por ultimo, el
ZOIT10, que se hace con harina tostada lagrimilla o miel de
pera, segun cita Dannemann.

Para combatir los excesos de alcohol, tambien hay
preparaciones especiales, como los caldos de pata de
vacuno, de cabeza de chancho o de cordero.

Muy recurrente también son los quesos de cabeza,
flambre que se prepara con los restos de carne picada
de la coccion de la cabeza de chancho que es “un
filambre”, bien condimentado con sal, aji, ajo, cebolla,
comino, orégano y, a veces, poleo. Todo esto se echa

o

en un saco harinero, o bolsa de género resistente, y se
cuece por largo rato, para finalmente estilar y amoldar
CON un peso encima.

En cuanto a bebidas, por la zona era habitual el
aguardiente, llamado también “guarisnaque’, con el que
se preparaban sabrosas mistelas con naranja, betarraga,
membrillo 0 menta, entre otros. También hay licores
con nombres propios, como el apiado hecho de apio,
el enguindado o enguinda’o hecho con guindas acidas,
hoy bastante desaparecidas. No deben quedar fuera las
chichas dulces y las cocidas de guarda.

Otro gran referente para conocer comidas y bebidas a
lo largo de nuestra tierra es Geografia gastronomica de
Chile, que recopila innumerables articulos de prensa y
estudios de Oreste Plath acerca de nuestras costumbres
y tradiciones alimentarias.

De esta regidn, que es parte de la denominada Zona
Central, manifiesta que es "la presencia de la naturaleza”
en relacion con el norte del pais: lo denomina “el fundo
de Chile", por su aporte en productos de la tierra para
la capital y el pais. Y describe que es donde se come
la empanada, cuyos pinos pueden ser con ave, o "“un
picadillo oreado” —de carne de vacuno u otro—; que
estas se cocinan en horno de barro encendido con
lefia de espino. También recuerda la cazuela de ave



PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENER AL BERNARDO O'HIGGINS

con bastante orégano fragante, los pucheros y las
buenas porotadas con mote de maiz o mote trigo, o con
chuchoca. Destaca el color amarillo de esa chuchoca,
la que también se sirve con papas y que “se multiplica
en sabor cuando se agrega a una cazuela de pava o de
chancho con chicharrones’. Los porotos granados de la
zona los recuerda servidos con longaniza.

Consigna que, viajando hacia el sur, ya en Rancagua
aparecian buenas frutas. Destacaba que en esos tiempos
eran conocidoslos duraznos de Rengo, losmelonesde San
Fernando y sus destacadas empanadas cocidas en horno
de barro. Tampoco deja fuera los charquicanes secos
caracteristicos de las trillas; rememora los interminables
causeos, el arrollado, las prietas y los perniles. Y de
invierno, las cazuelas de pavas y las tortillas de rescoldo.

Asimismo, Plath destaca de esta region productos no
comestibles y que son parte del patrimonio regional. En
Rancagua cita talabarteria y aperos de huaso, los tejidos
de Doniihue; lugar famoso desde antafio por su vino
chacoli. Y hace referencia a los porotos bayos de la zona,
citando a Benjamin Vicurfia Mackenna, quien los destaco
en su momento por la zona de Rancagua.

Hasta aqui los antecedentes recuperados. Cabe destacar
que perdura mucho de lo citado; sin embargo, no se
puede dejar de mencionar que la cercania a la capital y
la globalizacion sucedida desde la década de 1980 han
Impactado en el patrimonio alimentario y culinario de
esta region (faceta cultural). De igual manera, hay que
referirse a la industrializacion y mecanizacion de la
agricultura. El acceso a alimentos industrializados en
supermercados y otros establecimientos de mediano
y menor tamario ha ido haciendo desaparecer 1os
almacenes, lugares donde se encontraban productos
locales, y ha mermado la necesidad de realizar muchas
tareas antes necesarias para la alimentacion de las
familias, como el deshidratar, tostar, hacer conservas,
entre otras practicas. Se incorporaron también algunos
sabores, sobre todo en la poblacion mas joven, como
la mayonesa, mostaza o el kétchup, que se masifican
y aparecen en las mesas junto a pebres y salsa de
ajl. Aparecen, ademas, preparaciones de cocinas
extranjeras que van tomando lugar en las mesas junto a
preparaciones que vienen de la tradicion local.

Arriero Producciones

Quinua de la zona de
Paredones hecha ensalada
con un toque gourmet.
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Criollo de lomo con cebolla.




CAPITULO 4

METODOLOGIA
PAR A LA DEFINICION
DE ALIMENTOS
PATRIMONIALES



Arriero Producciones

Pantrucas con piure.
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Los productos y preparaciones que se mencionan en
este inventario han sido parte de la configuracion
histérica delterritorio estudiado, reflejando el dinamismo
cultural y alimenticio de las comunidades regionales.

Para su incorporacion en este catdlogo patrimonial,
fue revisada y adaptada al caso particular de la
Region del Libertador General Bernardo O'Higgins la
metodologia elaborada por la Facultad de Ciencias
Sociales de la Universidad de Chile (FACSO, 2009), a
solicitud de la Fundacién para la Innovacion Agraria
(FIA), en el marco del Programa de Innovacion de
Patrimonio Alimentario de FIA. Este tiene como
objetivo identificar los alimentos y preparaciones
patrimoniales de la tierra y del mar, como base de
valorizacion de la cultura culinaria y territorial.

De la base entregada por FACSO se definieron tres
conceptos para guiar los criterios de seleccion de los
alimentos, productos, y preparaciones:

ALIMENTO PATRIMONIAL

Aqguelquesehafundidoyasimilado connuestratradicion
e historia, asociado a un territorio, representativo del
mismo y entendido como propio por una comunidad.

PRODUCTO PATRIMONIAL

Todo aquel producto alimenticio (de origen animal,
vegetal o fungi) cuya produccion y consumo tenga
una larga duraciéon en la region y/o provincia, cuyos
procesos productivos entrarien saberes transmitidos
transgeneracionalmente, y que sus productores(as) y
consumidores(as) consideren importantes de rescatar,
conservary transmitir. Pueden ser productos producidos
POr un pequeno grupo o ser parte de un mercado a
nivel regional, o bien tratarse de elementos en vias de
desaparicion o vigentes.

PREPARACION PATRIMONIAL

Toda aquella preparacion que involucre productos,
técnicas y simbolos asociados a su factura y consumo
de larga data, transmitida transgeneracionalmente y
que sea considerada como propia © tradicional por
sus hacedores(as) y consumidores(as). Pueden ser

preparaciones de algunas familias, o bien de consumo
amplio en la provincia y/o region.

La primera etapa de la investigacion del Patrimonio
alimentario de Chile. Productos y preparaciones dela region
de O'Higgins, consistio en la recopilacion bibliografica y
sistematizacion de la informacion en fichas de productos
y de productos tentativos. Paralelamente, se identificaron
contactos, alimentos y zonas para trabajar en terreno a
partir de las tres provincias que componen la region.

Posteriormente, se realizaron diversas visitas a terreno
Con un equipo humano previamente capacitado para
establecer las primeras observaciones, aproximaciones
fotograficas y entrevistas sobre productos y preparaciones
con cultores(as) y conocedores(as) del patrimonio
alimentario de la region. Cada entrevista obtenida en el
trabajo de campo fue transcrita y posteriormente fichada.
Por medio de la memoria historica de los entrevistados
y junto con la previa recopilacion bibliografica de
diversas fuentes, se fueron descartando, visualizando y
determinando los productos y preparaciones presentes
en este catalogo. Por otro lado, las entrevistas permitieron
abrir nuevas aristas de investigacion para completar
fichas ya existentes y comenzar otras.

Ademas del registro auditivo, en algunas de las visitas,
las mujeres, que preservaban las recetas familiares por
generaciones, cocinaron un plato que para ellas es
emblematico. Cada preparacion fue cuidadosamente
grabada en video, para luego ser editada y almacenada
como registro audiovisual.

Una vez seleccionados todos los productos vy
preparaciones patrimoniales, segun la investigacion
llevada a cabo, se organizé una produccion de fotografias
para retratar los platos que no pudieron ser cocinados
por las entrevistadas. Estos fueron preparados por los
mas destacados chefs de la regidn, que tienen una veta
de investigacion y rescate patrimonial alimentario.

La etapa final del proceso considerd una revision y
validacion final del contenido a incluir en el inventario,
tanto por parte de profesionales de FIA como por
destacados investigadores y especialistas del area de
las cocinas de la regidon, dando paso a la redaccion del
Iinventario y sus capitulos complementarios.

T
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Receta de porotos pelados.
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'Higgins es la despensa agricola chilena por excelencia. Se trata de un paisaje dominado por todo tipo de

cultivos —industriales, de pequeria escala y también de subsistencia familiar— repartidos practicamente
por toda la region. Sobre aquello existe una historia extensa que data de tiempos prehispanicos, cuando los
promaucaes, mediante notables canalizaciones, consiguieron cultivar en abundancia el maiz, la quinua, los
porotos, entre otros productos, extendiendo aquella tradicion hasta nuestros dias.

Desde luego, los rios Cachapoal, Claro, Tinguiririca y su curso inferior, y el rio Rapel permitieron irrigar
generosa abundancia; aungue también se sumo una variante cerealera, desarrollada durante el siglo XIX.
Alli, en los secanos costeros e interiores, fue posible una vida alimentaria en torno al trigo, algo denotado
hasta hoy por una serie de platos que recuerdan esos arios: desde el mote a la harina tostada; del ulpo a la
galleta de fundo.

Aquellos momentos también fueron de legumbres; de garbanzos, chicharos, sumados a otros tantos
productos singulares como el mani, arraigado en Cantarrana o Corcolén, en la zona de Malloa.
Ciertamente, una tierra bien regada ofrece una diversidad amplisima. Arboles frutales, tomates,
duraznos, sandias y melones forman parte de un codigo de vida en ciudades como Rengo o Malloa. Las
plantaciones de ajos, cebollas, papas, repartidas por San Vicente de Tagua Tagua, Graneros, El Olivar,
o bien hacia el secano de Marchigue y Pumangqgue, se reparten cultivos donde en tiempos recientes los
frutos secos han cobrado importancia.

En O'Higginslauvaesclave, ya seade mesaolavid de vino. Porunlado, parras encabezadas o emparronadas
de uvas patrimoniales, como la pais, destinadas a la chicha, o el tempranero chacoli campesino; por otro
lado, un desarrollo vitivinicola impulsado desde el siglo XIX —con la vifia mas antigua vigente en Chile
hoy— y basado en cepas de origen frances de preferencia. Durante todos estos anios, el vino ha conseguido
respeto internacional por su calidad, acerando a su vez una cultura campesina, tradicionalista, donde el
apego al terrurio y a los frutos que entregan es una de sus principales caracteristicas.
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1l maiz es un recurso anual, de rapido crecimiento,

que ha sido traspasado desde el centro sur de México
por toda América hasta Chile. Restos arqueoldgicos de
plantas de maiz en Centroamérica evidencian que su
antiguedad data de aproximadamente 7.000 arios. Las
corrientes migratorias precolombinas permitieron el
desarrollo de una gran variabilidad de razas de maiz
existentes en distintos territorios (McClung de Tapia et
al, 2001; Serratos, 2009).

El nombre del maiz, mahis, "pertenece a la lengua de
Haiti" (Lengz, 1910, 799). "Almomento de la llegada de los
europeos a Ameérica, el maiz era una planta emblematica
en casi todas las regiones con las condiciones
ambientales y sociales aptas para su cultivo” (Falabella
etal, 2008, 25).

"El maiz —milagro de Ameérica— se cultivo y cosecho
‘sinnumero’, como escribe Pedro de Valdivia en su carta
al Emperador, al ponderar su abundancia” (Pereira Salas,
1977, 15). Con esto, pasod a ser parte fundamental de la
dieta de los conquistadores y criollos, siendo el "pan
cazave" la base econdmica de la conquista.

Muchos historiadores estan de acuerdo con ello

"La trilogia mas importante es, sin duda,
la de: maiz, papa y frejol, los aportes mas
trascendentales de la agricultura americana a
la cocina europea. El maiz —vocablo que deriva
de la voz haitiana mahiz— fue el pan nuestro
de cada dia de los indigenas. Los espanoles lo
aprovecharon desde el primer momento y paso

rapidamente a Espania” (Pereira Salas, 1977, 18).

Nombre cientifico: Zea mays

Hay registros de las preparaciones principales con maiz
que datan del siglo XVII, como las humitas, el pilco y
la chuchoca. Esta ultima, “segun la forma tradicional,
se preparaba del maiz maduro, el que 'después de un
ligero cocimiento al horno lo rompen gruesamente,
moliéndolos después entre piedras” (Pereira Salas, 1977,
23-24). Posteriormente, la coccidon se hizo en agua,
utilizando ollas, para luego secar al sol las corontas y
moler para guardar chuchoca para el invierno y tener
para preparar diferentes platos, como el pastel de
chuchoca o para espesar sopas y caldos.

El maiz era un alimento valorado, que incluso era
utilizado como parte de pago:

"Por las Tasas sabemos que en el siglo XVIy XVII
los indigenas recibian como alimento ‘cada dia
una racion de trigo y maiz y una libra de carne
los domingos, v cada semana medio celemin
de maiz para que hagan chicha” (Pereira Salas,

1977, 59).

Yainiciada la época portaliana, el maiz seguia ocupando
un lugar importante en la configuracion alimentaria de
la poblacion, tanto en los estratos sociales altos como en
los bajos, haciendo también su aparicion y uso popular
del mote de maiz (Pereira Salas, 1977, 88).

Dada la condicion geografica de la Region de O'Higgins,
pueden estar presentes ‘variedades que requieren
regadio y otras de secano, que no tiene riego, sino por
lluvias, y que aprovechan la humedad aportada por los
terrenos” (Falabella et al,, 2008, 26).

En el afio agricola 2019/2020, para la regiéon se estimo
una produccion de 198.478,7 toneladas (ODEPA, 2021, 4).
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Mote de maiz o motemeil

El mote es un derivado del maiz que es preparado
desde el tiempo incaico. En mapudungun se
denomina multhi o muti, y en lengua aymara, mte
(Lenz, 1910, 513).

Para su elaboracion se eligen los granos mas grandes
y que no estén partidos. Lenz (1910, 512) sefiala que
es un maiz ‘cocido (sancochado) en lejia (agua vy
ceniza) hasta que suelte el hollejo; este se separa por
completo lavando el mote en agua (pelar mote)”.

Primeramente, el maiz debe pasar por la lejia para ser
pelado:

"Yo lo preparo en la lejia, es lo mismo que como
preparo el mote de trigo, pero si que la lejia no
es tanta como la que le echo al mote de trigo,
porque el maiz tiene el hollejito mas blandito, o
sea, mas delgadito” (Rosa Galaz, Pumanque).

"Nosotros hacemos una lejia, que es de las
cenizas (...) se utiliza, se sacan aqui unas paladas
de ceniza, se echan al agua, se revuelve, y se
cuela. Y esa aguita, nosotros la echamos en ese
fondo que esta alld" (Francisca Carrasco, Quinta
de Tilcoco).

Arriero Producciones

La ceniza debe estar a punto de hervir:

"La revuelvo primero bien revuelta y ahi le dejo
caerelmaizylocomienzoamenear (...) hastaque
todo se pone amarillito. Asi yo 1o saco después
en la paleta para arriba (...) y ahi ya le echo mas
fuego para que hierva. Cuando ya, como le digo,
se afloja la pelusita de encima y la puntita negra
del maiz (...) ahi lo saco, 1o lavo y hago lo mismo,
lo lavo bien lavadito y pongo el fondo en que lo
voy a cocer’ (Rosa Galaz, Pumanque).

El motemei debe ser lavado y hay que hacerlo
hervir por unos cinco minutos dos veces mas con
agua limpia para, posteriormente, dejarlo cocinar
por alrededor de una hora. La sefiora Rosa Galaz
anade que "para poder saber que esta bien cocido o
bien pelado, el grano debe estar crecidito y crespito”
(Pumanque).

El motemei, una vez listo, "lo consumian hecho
ensalada (...) hecho sopa. Lo consumian con poroto,
con azucar, con sal” (Francisca Carrasco, Quinta de
Tilcoco).

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE
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Es una preparacion que tiene variadas versiones
segun los gustos de los comensales, aungque los
ingredientes principales son los porotos y el mote
de maiz. Para todas las versiones, se deben dejar
remojando los porotos la noche anterior a su
preparacion.

Una primera version es entregada por la seriora Rosa
Galaz de la localidad de El Llope, en la comuna de
Pumanqgue. Los porotos deben estar previamente
cocidos y la cebolla debe ser picada en cuadros
pequerios. Esos ingredientes se mezclan junto al
mote de maiz y seagregajugo delimon, condimentos
o alifios (sal y aceite), "‘queda tan rico (.) juh!, le
queda estupendo” (Rosa Galaz, Pumangque). Si gusta,
también le puede agregar cilantro o perejil picado.

Otra version es la que se preparaba para la Fiesta de
San Antonio:

Arriero Producciones

Mote de maiz con porotos

o

"El primer proceso es colocar el maiz en lejia
y cocerlo. Una vez listo, en la olla se coloca
primero la manteca de chancho a calentar (...);
se agrega la cebolla en cuadritos y se sofrie un
poco, luego se agregan los porotos y el mote ya
cocidos y el zapallo en cuadritos (...); de ahi se le
coloca elagua hervida y se deja cocinar, también
se puede agregar el agua primero y luego los
ingredientes, se le coloca sal de costa. Al final
se prepara la color... Los alifios que se usaban
era lo que habia en el campo, en el huerto por
ejemplo la cole, no se le colocaba zanahoria, ni
pimenton” (Valenzuela, 2013, 10).

La ultima es la antigua receta de la seriora Ana Yarez,
de la comuna de Peumo. Los porotos, previamente
remojados, los vierte en una olla con agua, los tapa y
los deja en fuego bajo hasta que estén blandos. En ese
momento, y sin sacar la olla del fuego, “se le echa un
sofrito con la cebolla, el ajo, el orejano, el aji de color”
(Ana Yanez, Peumo) el mote de maiz y se deja por
unos diez minutos.
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Ensalada de mote de maiz

Esta ensalada es una preparacion muy sencilla y Al mote ya listo se le ariade cebolla en pluma al gusto
que se sirve fria. Los ingredientes son dos tazas de y es "aliflado con limdn v aceite” (Ana Yariez, Peumo);
mote de maiz, una cebolla en pluma, jugo de imon, al final se agrega cilantro o perejil.

sal, aceite y cilantro.
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Mote de maiz seco con papas

Esta receta fue compartida por Maria Victoria Pifia, de la comuna de Pichilemu, quien recuerda
que ponia a secar el mote luego de la cosecha para que después en ‘el invierno se hacen porotos
con mote”.

Se comienza pelando y picando las papas en forma de cubo para luego ponerlas a hervir en una
olla con abundante agua junto con el mote, zapallo, arvejas y porotos verdes. También le puede
anadir cebolla y zanahoria picada, pero no en sofrito.

La consistencia final debe ser la de un guiso.

o

7

Mote de maiz con miel de arrope

Ana Yanez de la comuna de Peumo, comenta que "lo mas comun por aca era este postre de
maiz con miel de arrope que tambien podia ser endulzado con miel” de abeja. El mote se ponia a
cocer en leche 0 agua, pero lo mas comun era en agua. Una vez listo, se pasaba a un recipiente
y se le vertia encima miel de arrope.
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La chuchoca se prepara con el maiz maduro, que es
cocido y luego secado —deshidratado— al sol; asi
se puede guardar muchos meses sin que se eche a
perder. El proceso final es el desgranado del choclo
cocido y seco para molerlo o chancarlo en piedra
cuando se va a utilizar en alguna preparacion.

Para que la chuchoca salga bien, el choclo debe
de haber sido secado en la mata; esto ocurre,
aproximadamente, a fines de febrero.

"La coronta debe estar en la mata para que grane
bien, para poder sancocharlo y que no quede
arrugado, porque arrugado a usted le da puro
hollejo” (Rosa Galaz, Pumanaque).

Ademas, la sefiora Rosa nosindica el proceso posterior
para la realizacion de la chuchoca:

"Llego conlos choclos y me pongo a deshojarlos.
Los echo al fondo a sancochar, les echo un
puniado de sal y los hago hervir un ratito, unos 15
minutos, mas o menos. Los saco, los echo a unos
canastos para que vayan estilando y ya cuando
estan, los voy picando en una fuente (...) después
los pongo a secar (...) y ahi voy meneandolo para
alla, meneandolo para aca, para que se vaya
secando el grano de la chuchoca, y le echo la sal.
Cuando esta seco, lo guardo en un saco. Cuando
lo voy a ocupar, lo saco a una fuente grande y lo
comienzo a menear, que se me vaya calentado,
v lo comienzo asi a refregar con la mano” (Rosa
Galaz, Pumanque).

Esto, hasta que vea que ya no tiene pelusas, luego
la pasa por el molino, pero el grano debe estar muy
bien seco, por lo que es recomendable ponerlo al sol
durante unas horas antes del mes de abril para que
no se humedezca. Para guardar la chuchoca, debe
vacilarla en un contenedor bien sellado.

Arriero Producciones
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ltrigo es un cereal originario de Mesopotamiay fue la

base alimenticia de variados pueblos y civilizaciones.
Su nombre cientifico proviene del latin, que significa "o
que se tritura en verano”’, haciendo alusion a que, para
lograr consumir el trigo, este debe ser triturado.

En América del Sur, el trigo fue traido y plantado por los
esparioles, quienes lo denominaron panizo o trigo de las
indias; los mapuches lo llamaron uhua, hua, uwa (Pardo
& Pizarro, 2013, 163). En el afio agricola 2019/2020, para
la Region de O'Higgins se estimd una produccion de
39.107 toneladas (ODEPA, 2021, 4). Antiguamente, la
region era una gran productora de trigo. Testimonio de
aquello son los antiguos molinos de piedra hidraulicos
que aun se pueden encontrar en distintas localidades,
COMO uno que se ubica en la comuna de Pichidegua
(Santa Amelia) y dos en la comuna de Pichilemu (Pariul
y Rodeillo), siendo parte del patrimonio material de la
region (Bravo, Gil & Sahady, 2018).

Al ser un alimento de uso comun en Europa, el trigo fue
parte de la base de la alimentacion de los esparioles a su
llegada al territorio, tal como sefiala Pereira Salas:

"Al pisar tierra americana, los descubridores de
Chile debieron atenerse, como dice con gracia el
P. Las Casas, con la racion de una escudilla de trigo
gue la debian de moler en una atocha de mano (y
muchos lo comian cocido) y una tajada de tocino
rancioso o de queso podrido y no se encuentran
habas o garbanzos y vino como si no lo hubiere en
el mundo” (Pereira Salas, 1977, 14).

Al asentarse los esparioles en territorio chileno, “pronto
se establecieron cuatro molinos hidraulicos en la ciudad
(...) En 1614 habia 39 molinos en Santiago” (Pereira Salas,
1977, 16).

Nombre cientifico: Triticum aestivum

"El tipo primitivo del pan fue el subcinericio,
herencia milenaria de la civilizacion occidental,
cocido en grandes hogazas. El amasijo quedo en
manos de las mujeres aborigenes, que lo fabricaban
en las casas particulares para el consumo familiar y
el expendio” (Pereira Salas, 1977, 16).

Elpan subcinericio es el cocinado bajo cenizas, de ahi su
nombre, es decir, se refiere al pan que conocemaos hasta
nuestros dias, como la tortilla o el pan de rescoldo.

Al igual que el maiz, la harina era utilizada como tasa
de pago para los indigenas. Y ya al inicio de la época
portaliana, este cereal ocupaba un lugar preponderante
en las preparaciones culinarias de la cocina criolla.
Platos como:

“Trigo verde pelado [llamado soplillo] que
reemplazaba al arroz; el sanco o chercan, bocado
delos campesinos, hecho de harina de trigo tostado
(...) los mihrines o aparejas, de trigo cocido, sal y aji;
el anchi de trigo, trigo nuevo, cocido y molido (...),
trigo cocido y pelado en lejia; el pepiano, de pepas
de zapallo peladas, chicharrones vy aji; las refalosas
0 pancutras, de harina de trigo, grasa y huevo (...)"
(Pereira Salas, 1977, 87-88).

Algunas de estas preparaciones siguen vigentes hasta el
dia de hoy y han formado parte importante de la dieta de
la zona central con sus diferentes derivados:

"Nosotros haciamos un montéon de cosas. Todo
era natural en la casa, no habia nada comprado: la
harina tostada, el callana... Me acuerdo que en una
callana de greda, mi mama le echaba un poquito
de arena abajo, y ahi tostaba el trigo, tostaba el maiz
y haciamos harina y el mote de trigo” (Francisca
Carrasco, Quinta de Tilcoco).
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Tortilla de rescoldo

La técnica de coccidon de alimentos a fuego directo
es utilizada en gran parte del mundo desde la
antiguedad y es una de las técnicas mas antiguas que
se conocen. Consiste en utilizar el "rescoldo’, es decir,
las pequenas brasas aun candentes que estan entre
las cenizas, cocinando en ellas alimentos envueltos
en hojas de algunos vegetales. Lo mismo que cocer
masas directamente enterradas bajo esas brasas; eso
eslo que da el nombre a esta tortilla. Lo interesante es
que esta antigua técnica se sigue utilizando en pleno
siglo XXI, aprovechando el calor residual de cenizas
y brasas para la coccion de panes, como la tortilla de
rescoldo o tortilla al rescoldo. También se estila cocer
huevos de la misma forma.

Enlalocalidad de El Arenal, en la comuna de Quinta de
Tilcoco, Francisca Carrasco e Ivan Molina preservan
la antigua receta de la tortilla de rescoldo, que con
el pasar de los arios han ido sistematizando para no
perder esta tradicion. La sefiora Francisca menciona
que “este es un trabajo muy bonito. Yo estoy orgullosa
de lo que hemos rescatado aqui. Es importantisimo
que nosotros cuidemos nuestras raices”.

Para la elaboracion de la tortilla, se debe comenzar
preparando el fuego en un lugar apto, dado que
puedenllegar a necesitarse tres horas de calor constante
para cocer el pan. Primero, con la lefia se hace fuego;

luego, cuando esta listo se remueve la brasa gruesa y
posteriormente se procede a sacar la ceniza: “tiro las
tortillas en ella, y le echo la capa de ceniza, y después
el carbén encima [en forma de brasal” (Ivan Molina,
Quinta de Tilcoco).

Una vez realizado ese procedimiento, se esperan 20
minutos "y se comienza a sacar, porque si nosotros
nos demoramos mas de 20 minutos, empieza a
transformarse la masa y queda mas amarilla. Si yo
las dejara media hora ahi, quedarian café" (Francisca
Carrasco, Quinta de Tilcoco).

Por cadakilo de harina blanca se necesitan 300 gramos
de grasa, 10 gramos de bicarbonato y 20 gramos de
sal. Y si quiere variar, también le puede incorporar
medio kilo de zapallo cocido.

"Para la masa se juntan todos los ingredientes.
Amasamos y ahora la ponemos en la mesa,
para terminar el proceso. Solo la unimos (...).
Se amasa por largo rato, porque, como me
decia mi mama, tiene que quedar bien suave,
no grumosa” (Francisca Carrasco, Quinta de
Tilcoco).

La entrevistada aun elabora su propia manteca, que es
a base de vacuno.

José Luis Rissetti
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El investigador y cronista Oreste Plath describe los
almuerzos de las antiguas haciendas de la zona
central de Chile: "La campana de la hacienda llama
al descanso, a la porotada con harto color y aji; a la
galleta de pan moreno y a sorbo de vino”. También
la menciona Ricardo Martin Molina en el texto
‘Condiciones economico-soclales del campesino
chileno” (1947), donde describe la galleta como “un
pan de 200 a 500 gramos de harina completa (grano
y su cascarilla molidos), generalmente arieja o dura”, y
dependiendo del predio, iba acompariada de porotos,
porotos con mote, maiz, o chuchoca.

Los trabajadores diarilamente recibian su racion de
alimentos, donde se les entregaba al menos una
“galleta”, untipode "‘panmoreno’, para sualimentacion
en la jornada de trabajo.

Avanzadoelsiglo XX, una costumbre que seremontaba
a los tiempos de la Colonia se fue perdiendo y hoy
no hay datos concretos de la presencia de la galleta
en otras regiones. De hecho, el tedrico y estudioso
del folclor nacional Manuel Dannemann la daba
por desaparecida. Pero en la Region de O'Higgins,
especificamente en la Hacienda Histoérica de
Marchigue, aun es recordada.

Don Sergio Lira, de la comuna de Marchigue, nos
cuenta algo mas de la galleta:

"La vi siempre desde chico. Se hacia todos los
dias. Dos mujeres calentaban el hormo con lenfa,
slempre era lefia de pino, a muy alta temperatura.
Previo a eso hablan preparado la masa, llamemos
la masa que era siempre harina gruesa que era
triturada en molinoslocales(...) Entonces quedaba
una harina bastante tosca [de grano entero] y a
esa se le agregaba una porcion de grasa. Con eso
se hacia una masa, todo a mano en unos tableros.
Y después que estaba el pan ya formado, con una
paleta larga (...) de madera se iban metiendo las
tortillas dentro del horno vy se tapaba”.

El entrevistado recuerda que este pan se entregaba en
las tardes, después de la faena del dia: "L.as personas
retiraban su pan de la llaveria y el pan del dia, o sea, la

galleta estaba lista alrededor de las cuatro de la tarde y
se la llevaban generalmente calientita”. Y que muchas
veces se usaba como parte importante del almuerzo,
junto con el ulpo:

"[En] los potreros de adentro normalmente iba
un trabajador que si estaba haciendo una faena
alla, se 1ba a pie o a caballo, y el almuerzo de
€l era una galleta. Y usted lo vela sentado, a la
una a la sombra de un arbol y empezaba con
un cortapluma a comerse esta galleta, y era un
alimento tremendamente energético” (Sergio
Lira, Marchigue).

La galleta tradicionalmente se realizaba con levadura
de harina, lo que hoy en dia es conocido como ‘masa
madre”; en los tiempos modernos, con la llegada de
la levadura industrial, se cambiaron los habitos. La
seriora Maria Victoria Pina, de El Maqui, también
recuerda que en algunos fundos repartian la galleta
a las cinco de la mafiana y que tenia un diametro de
30 centimetros, aproximadamente.

Arriero Producciones
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Harina migada

Esta preparacion se utiliza para darle mas consistencia
y espesar caldos. En otras regiones antiguamente se
la conocia como "arroz de harina’, debido a que las
migas eran de tamarno pequerio, como el arroz, pero
hechos de harina.

La harina migada es uno de los tipicos e infaltables
complementos para las cazuelas, ya sean de carnes o
de productos del mar. Solo se necesita harina de trigo,
huevo y sal. Si quiere ariadir otro gusto, puede utilizar
perejil en la mezcla.

Para esta receta "debe tener la cazuela ya hecha; esto
se echa al ultimo, cuando ya falta poco para servir”
"Mi abuelita ponia en un plato (...) harina y empezaba,
le echaba como un huevo, [sall y empezaba a hacer
como migas [con la yema de los dedos]” (Ana Yariez,
Peumo).

Ademas, la seriora Ana nos dice que las migas deben
quedar bien formadas, sino se inflan. "La cuece [cinco
minutos con la cazuela] y tienen que quedar chicas
para que quede de bonita presentacion”.

o
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Sopa de pan

Las sopas con trozos de pan del dia anterior, o de
mas tiempo, son parte de los recetarios en muchos
paises del mundo. Es una preparacion universal,
también conocida como sopa del pobre. Varian en
su elaboracion los tipos de pan y los condimentos, y
dependiendo del lugar, incluyen ingredientes lacteos
O no.

Esta es una preparacion que estd relacionada con
el campo chileno y/o con épocas de austeridad.
Se consumia al desayuno o al atardecer. Francisca
Carrasco, de Quinta de Tilcoco, comenta al respecto:

"En vez del té, era la sopa de pan, a primera
hora (...) en un sartén con una cucharadita de
manteca, la cebollita frita, verdurita de la que
hubiera, zanahoria, apio, perejil, que era lo
mismo que uno cultivaba (...). Y ahi le echaba el
agua hirviendo, le echaba unos cuatro fideitos,
sl es que tenia, y era marraquetas, pan duro, pan
del dia anterior que iba quedando, y esa sopa
se hacia y le batia un huevo, en el momento de
servirla”.

Asimismo, la seriora Ana Yariez, de la comuna de
Peumo, recuerda lo siguiente:

"La sopa de pan era con harta cebolla, picada
como en pluma; ajo, aji de color, orégano, la
ramita de apio y el pan ariejo que se picaba (...).
Si habia carne, se le echaba carne, si no, era asi
nomas”.

Oftra receta con ingredientes en comun es la que
entrega la seriora Juanita Valdivia, de la localidad
de La Estancilla, en la comuna de Codegua. Indica
que, para hacer la sopa, muchas veces se ocupaba
el caldo de los porotos, “sobre todo cuando cuece
poroto uno, del caldo del poroto se le echa pan y
quedan ricas (...), si no, se hace asi sola nomas, arregla
[preparal un caldo con alifio y le echa pan” (Juanita
Valdivia, Codegua). Para preparar el caldo, debe cortar
la cebolla en pluma y sofreirla en una olla junto con
ajo picado delgado, orégano, chicharrones, si €s que
hay, y unas hojas de apio, ‘cuando esta mas o menos
frito, no frito frito, se le echa el agua (...). Antes se hacia
con grasa, pero ahora hay aceite, bueno para freir. Se
le echa el agua y después se le echa el pan; tiene que
ser, ojala, marraqueta” o pan ariejo casi al final. Si no
tiene chicharrones, también le puede echar charqui.
Cuando ya esta lista la sopa y con el fuego apagado, le
puede verter un huevo crudo para que se cocine con
el calor de la sopa.
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Segun define el diccionario de la RAE, pantruca es
un término usado en Chile y se describe como una
‘pasta alimenticia cortada en trozos pequerios y
delgados que se emplea en la sopa’. Sin embargo,
en nuestro pais las pantrucas tienen diferentes
denominaciones, como ‘pancutras’, “tirala a la olla”
u "hojitas de alamo”.

La pantruca es un guiso ‘calduo” ampliamente
preparado en la cocina chilena. Consiste en un

amasijo de harina, sal y agua que luego se estira en
el mesdn con uslero logrando una masa bastante
delgada. Posteriormente, esta masa se corta con
cuchillo en cuadraditos o rombos. Antiguamente, las
serioras cortaban tiras largas de masa y se las ponian
al hombro. Luego, se acercaban a la olla y mientras
hervia el caldo, iban dejando caer trozos de masa a
la olla; por lo mismo también se las llamaba “tirala a
la olla”. Las pantrucas se cocinan en poco tiempo en
el caldo hirviendo, y es facil de saber cuando estan
cocidas, ya que tienden a flotar sobre el caldo.

Pantrucas con hueso

La seriora Ana Yariez, de la comuna de Peumo,
rememora que su abuela la hacia cocinar huesos,
"huesos carnudos, que elegia ella. Se echaban a cocer
los huesos ahi [en una olla con agual un buen rato y
habia que pelar la papa, pero la papa era quebrada (...)
que uno como que mete el cuchillo y la quiebra”. Pica
ajo en trozos pequenos, la cebolla y la zanahoria en
cuadritos, y si hay arvejas, se le agregan.

Todo lo anterior se agregaba a la olla a fuego bajo sin
sofreir. Luego, se hace la masa con harina, huevo, sal

y opcional puede afiadirle una cucharadita de vinagre
para cambiar la textura de la masa. Junta todos los
ingredientes hasta formar una masa homogénea:
"Entonces, ahi la uslereaba delgadito y hacia como
un circulo grande, pero ese circulo grande después
lo cortaba a lo largo (...), como decir un fetuccini,
asi, pero mas ancho” (Ana Yariez, Peumo). Luego, se
cortan en rectangulos y se echan a la olla. Después
se le agregaba un huevo batido con agua. Todo se
deja hasta que las pantrucas dejen de estar crudas y
se sirve.

&
| Pantrucas con piure

Pantrucas con piure

"Las pantrucas que se hacian antes, que se
hacian cociendo los huesitos para que diera el
caldo como concentra’o, los huesitos de pata
que le llamabamos nosotros, se hervian y se
hacia la pantruquita con el huesito, pero bueno,
mimama como en esos tiempos no habia tanta
carne, usaba los piures” (Maria Cecilia Vargas,
Punta de Lobos).

La masa de las pantrucas era preparada solamente
con agua y harina, se amasaba y se uslereaba, para

luego cortar la masa en tiras a mano.

"Y seibanechando.Leechabapapitasyzanahoria,
le echaba todo tipo de verduritas, y le ponia los
piures y tenia harto gusto concentra’o. El caldito
quedaba como rosaito y cuando uno come
rico, pero rico rico, ahi le ponia las pantruquitas,
zapallo, porotito verde, las tipicas pantrucas que
se hacen en invierno” (Maria Cecilia Vargas,
Punta de Lobos).
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Pantrucas con piure.
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Machitos ahogados

Machitos ahogados es un término exclusivo de esta
zona del pais. Se utiliza para nombrar una suerte de
albondigas de harina que se cuecen en caldos diversos.
Se prepara con huevo y harina, dependiendo de los
insumos que tengan a mano. Se le puede agregar solo
perejil picado, u otras veces si se cuenta, por ejemplo,
conrestosde ave cocida, vacuno o productos marinos,
se desmenuzan, O se pican en trocitos pequerios, y se
agregan al batido, para luego formar las albondiguitas
que, finalmente, se echan a cocer en caldo hirviendo,
justo antes de servirlo.

Maria Cristina Godoy, de Bucalemu Alto, prepara los
"Los revuelve

machitos ahogados con dos huevos:

con el tenedor y le echa sal (...). Le agregamos un
poquitito de agua (...). Le agregamos la harinita y
la batimos’, y queda como un batido grueso. "Con
la cuchara, usted arma las cositas, porque si no se
desparrama’, y con la misma cuchara se van echando
alaolla:

"Asilarguito; yo lo hago asi larguito. ; Ve que van
flotando al tiro? Cuando caen arriba, porque el
huevo le da al tiro coccion. Le bajé la llama, para
que no se me deformaran (...). Démosle cinco
minutos. Ahora puedo poner sal, porque ya sé el
sabor que tiene. Una vez me quedo salado. Esta
es sal de mar, sal de mar molida”.

Pierina Cavalli

La sefiora Maria Cristina Godoy
preparando sus machitos ahogados.
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Harina tostada

Lamoliendade granosy sutostado sontécnicasdelarga Eso si, se debe tener cuidado con el tueste del trigo:

data en pueblos prehispanicos, fueron traspasadas a las
practicas alimentarias coloniales por el intercambio
cultural que se produjo entre los indigenas y los
espanoles.

Para la obtencion de esta harina, el trigo se pasa

"por un harnero para que le salga toda la arena

"Si usted lo deja muy dorado 0 mas negro que
doradito, le va a quedar amarga la harina, porque
esta muy tostado. Y sile queda muy blancuciado
[sic], va a quedar mala la harina, porque le va a
quedar crudo el trigo; el corazdon de adentro le
queda blanco” (Rosa Galaz, Pumanque).

llama, y lo dejo limpiacito [sic], porque entonces Codegua comenta:

para que me quede una harina (...) si usted hace
un ulpito, por ejemplo, claro, y usted se 1o sirve,
que no le quede esa arenita abajo” (Rosa Galaz,
Pumanque).

Una vez limpio, se pasa a la callana y se tuesta por
unos 20 a 30 minutos a fuego bajo, luego “yva cuando
el trigo esté helado, ahi vengo yo y lo paso al molino,
lo echo al molino y lo muelo” (Rosa Galaz, Pumangue).

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

"Se tostaba el trigo alla, me acuerdo yo, en una
callana de greda. Le echaban de esta arena fina,
que se calentara bien la arena en la callana (...)
y estando bien caliente, se le echaba el trigo y
empezaban a revolverlo con unos palillos de
madera hasta que se estaba medio poniéndose
café y se sacaba. Se echaba a un harnero y caia
toda la arena abajo y el trigo arriba. Y después
en una piedra (...) con otra piedra mas chica se
molia” Codegua.

Arriero Producciones
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Elulpo es una bebida alimenticia muy reconocida y
de larga tradicion en el campo chileno. Esta asociado
a la reposicion de energia, dado que las labores de los
trabajadores en el campo son arduas. Asimismo, es
consumida por los arrieros, ya que la harina tostada
es facil de transportar y para hacerla espesa solo
necesita agua de vertientes cordilleranas. En la zona
norte del pais es conocido como “cocho”.

La etimologia de la palabra ulpo proviene del
mapudungun ulpu o ulpud, que significa "bebida
simple de harina tostada con agua” (Lenz, 1910, 759).

La entrevistada Rosa Galaz, de Pumanque, nos cuenta
detalles de su preparacion:

"A una taza [de harina tostadal, le echo miel o
azucar, y le echo un poco de agua hirviendo
y preparo el ulpo y vamos sirviendo (...). En el
Invierno se consume mas que en el verano, en

este tiempo se consume mas el ulpo frio que se
llama, con agua fria. Usted prepara un ulpo con
agua helada”.

Se puede consumir a toda hora. La seriora Gloria
Mena, de la localidad de La Estancilla, en la comuna
de Codegua, menciona que se preparaba a toda hora:
"En la noche, los ulpitos también te repone harto.
El antiguo consumia harta harina (...) a falta de pan,
bueno es el ulpo, porque la gente era mas buena para
comer comida”.

Y la entrevistada Ana Yanez de la comuna de
Peumo, recuerda el consumo de ulpo en las
faenas campesinas: 'Yo, a las tres de la tarde
tenia que partir pa'alld. En una olla enlozada, me
acuerdo, mi mama me echaba un bloque de hielo
con harina... Agua con harina tostada, [paral los
trabajadores’. El agua fria con harina tostada era
una bebida refrescante.

Arriero Producciones
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Sanco o pavito

Receta que se acostumbraba a realizar antiguamente
en la época invernal, podia ser para el desayuno
o la once. Su nombre tiene multiples variaciones,
segun la zona geografica y el gusto del comensal.
Segun Pereira Salas (1977), el sanco era el bocado de
los campesinos y fue una de las preparaciones mas
populares en el periodo republicano.

La etimologia proviene del quechua sanku, que
significa maiz cocido y machacado, “es, en general,
adjetivo que significa espeso, respecto a liquidos”
(Lenz, 1910, 691). En la Zona Central es mas comun
hacerlo con harina tostada de trigo.

La seriora Rosa Galaz, de la comuna de Pumanque,
nos entrega dos versiones del sanco:

‘[Paral] el sanquito, usted frie una mata de cebolla
[picada en cuadros pequenios], bien frita, y
después le deja caer el agua hirviendo, y ahi
le echa, si quiere, unos aliflitos [que pueden
ser orégano y sall, como la quiera preparar, y
después le echa unas cucharaditas de harina
tostada, y prepara el sanquito, y se lo sirve. O si
quiere, le agrega un par de huevos fritos, y se lo
sirve asi, o le puede agregar un bistecito al lado,
si gusta también”.

Laharinatostada se vierte espolvoreando en elminuto
que el sofrito hierve. Se debe revolver sin parar, a
fuego bajo, hasta que todo quede bien mezclado. Una
vez listo, se retira del fuego y se sirve.

La segunda también es conocida como ‘la comida
del arriero”. La mama de la sefiora Rosa la preparaba
al desayuno en el invierno, en una olla al fuego: "Le
echaba una papita picada, chiquitita, y le ponia una
cucharada de harina, un par de cucharaditas de harina
tostada, claroncita [sic] y asi, después le echaba un
poquito de color encima, y le servia a mi papa” (Rosa
Galaz, Pumanque).

La entrevistada Maria Victoria Pina, de la
comuna de Pichilemu, conoce esta receta con
unas pequerias variaciones:

"Ponian en el sartén un poco de agua cocida. Le
ponian sal, un poco de color (...) con manteca

Arriero Producciones

(...), ponia a calentar y echan un poquito de aji
de color o aji picante; les gustaba picante (...).
Y ya cuando estaba cocido, secando un ratito
no mas poh, se le agrega la harina tostada (...)
[paral que quede espesito”.

También lleva cebolla frita para el sabor.

Una receta muy parecida a la anterior es la que nos
cuenta la sefiora Ana Yariez, de Peumo, quien la
aprendio de su abuela, ‘'miabuela, era muy ingeniosa
para ocupar las cosas’. Esta version la conocié como
el pavito:

"Era como decir 'voy a tomar once’, o en la tarde
se usaba mucho [para] comer antes (...), pa los
dias que sean como mas frios, decia 'uy, hacete
un pavito' (...). Consistia en poner un sartén, y ahi
uno le echaba la cebolla pluma, con el ajo, y le
echaba, aji de color, orégano”.

Se ponian, aproximadamente, dos dedos de agua,
y cuando estd hirviendo se le espolvorea un poco
de harina tostada para que espese: "‘No tanta
cantidad de harina tostada, cosa que se pudiera
mover la cuchara” (Ana Yariez, Peumo).

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS #
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Sanco con chicharrones

En nuestro pais, el sanco son las “gachas o papillas
espesas’; otros lo definen como mazamorras que se
elaboran a partir de harina tostada de maiz o de trigo
con agua, grasa, sal y algun condimento. El término
"sanco” proviene del mapudungun.

Para esta receta es necesario tener chicharrones
de tamario pequerio, de aproximadamente dos
centimetros, y que sean lo mas “carnuditos” posible.

Los chicharrones los debe poner a freir en manteca
de cerdo junto con el gjo y cebolla picada en cuadros

pequerios. Cuando estén dorados, ‘se le echa aguita
y se le echa harina tosta. Entonces, queda como una
especie de ulpo sequito pero salado” (Prosperina
Quijada, Marchigue). La cantidad de agua debe ser
hasta tapar los chicharrones y la cebolla, v en ese
momento se agrega sal al gusto y la color.

Debe quedar con una consistencia espesa.

Generalmente, no se acompariaba con otras prepara-
ciones, dado que es una comida muy contundente, y
las porciones no son muy grandes.

Arriero Producciones
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Zorrito negro o blanco

La harina tostada también es utilizada en

preparaciones dulces.

La senora Prosperina Quijada, de Marchigue, comenta
que es una preparacion que lleva harina tostada con
miel negra, o también conocida como miel de relave.
Prosperina indica que para la obtencion de este tipo
de miel se parte estrujando la miel del colmenar.

“la cera que queda, se hierve y se deja ahi hasta
el otro dia. Entonces, 1o que es cera, se va para
arriba y queda agua con sabor a miel abajo.
Entonces eso se cuela y esa agua se hierve
hasta que quede especita” (Prosperina Quijada,
Marchigue).
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Y cuando lleva miel normal es llamado “zorrito
blanco”.

"Se ponia en una taza, en un vaso, ahi se
pone harina tostada y, como humecta..., pa’
humectarlo se hace con miel, pero tiene que
ser miel liquida” (Ana Yariez, Peumo).

Es espeso y muy dulce, es para comer a cualquier
hora, “es que en el campo a cualquiera hora llegan
cansados y con sed, para €so un jarro de mote con
miel. O a cualquier hora se come, antes de acostarse”
(Prosperina Quijada, Marchigue). “Era como el
‘snack’ [colacion] de la época” (Ana Yarniez, Peumo).
Don Guillermo Cerda, de la comuna de Codegua,
también menciona que es de toda temporada. El la
elaboraba con harina fresca en un jarro de porcelana,
agua hirviendo y muy poco de azucar: "'Nosotros
llevabamos para el colegio harina [tostadal con miel
(...), hay que tener cuidado de no atorarse”.

Arriero Producciones
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Esta preparacion es una bebida que mezcla harina
tostada y un liquido, en general, alcoholico. Hay
menciones a que podia usarse aguardiente o chicha,
y esta emparentado con la chupilca; en esta ultima se
combina harina tostada y vino, mas algo de azucar.

El pihuelo es mas liquido que el ulpo, es muy facil de
preparar, solo se necesitan tres ingredientes: chicha,
harina tostada y azucar.

En una taza o recipiente se pone ‘la chicha y le echas
la harina tostada; con la harina tostada es el verdadero
pihuelo” (Gloria Mena, Codegua), y se revuelve. Por
ultimo, se le ariade azucar a gusto.

S1 no tiene chicha, puede sustituirla con vino tinto.
Para que los menores de edad puedan también
probarlo, en vez de bebida alcohodlica utilice agua
fresca.

7
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El mote de trigo es una preparacion que proviene
tanto delas tradiciones de la cocina espariola como de
la indigena. Se elabora en base a granos de trigos que
son hervidos y, posteriormente, pelados con cenizas.
Puede ser consumido como ‘acompariamiento en
comidas, en guisos y ensaladas, y también como el
tipico mote con huesillos” (CNCA, 2014, 168). Su uso
es muy versatil, se ocupa en preparaciones saladas,
dulces y como parte de una bebida refrescante.

Para preparar el mote, se debe hacer lejia:

‘que es ceniza cernida con agua. Se pone a
calentary se echatrigo; eltrigo se pone coloradito
y empieza a hervir, y [luego] el trigo se cuece y se
suelta el hollejito. Cuando el trigo esta cocido se
pasa por una piedra de moler para que se le salga
todoelhollejo (...) y después se lava muchas veces
hasta que el mote queda amarillo, limpiecito.
Y a ese mote se le agrega agua después y miel”
(Prosperina Quijada, Marchigue).

La seniora Rosa Galaz, de Pumangque, menciona que
el agua debe estar tibia, no hirviendo al momento de
echar el mote, y que la mejor ceniza para hacer lejia
es:

"la del pino, de quillay, de litre, cosas asi; romero,
cosas asi del monte (...) pa’ que quede la buena
ceniza (...) y la buena ceniza hace bueno el mote,
asivapoh, porlobueno” (Rosa Galaz, Pumanque).

Y eso es muy importante, ya que cuando ‘cl mote
queda bien pelado, tiene un sabor como a trigo, y
cuando queda como pasado de agua o queda pasado
de lejia, queda desabrido” (Rosa Galaz, Pumanque).

Esta esuna preparacion que no tiene hora o momento,
puede ser consumido ‘como postre, o a la hora que
quiera usted. Llega con sed y un vaso de mote con
miel [y agual” (Prosperina Quijada, Marchigue).

El mote “lo puede servir de postre o a la hora que o
desee. Un jarro de mote, con porotos, con garbanzos,
con lentejas, con papas, con lo que usted lo quiera
preparar’ (Rosa Galaz, Pumanque).

Y la sefiora Francisca Carrasco, de Quinta de Tilcoco,
comenta que "elmote de trigo lo pasamos por la piedra.
Lo pasamos, lo coclamos también, 1o pelabamos con
lejia, lo pasabamos por la piedra y lo comiamos con
miel”.

Arriero Producciones
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Guiso de mote de trigo

"Se ponen a hervir las papas, junto con el mote, con Todas las verduras deben estar previamente lavadas
zapallito. [Bien] si tiene arvejas o si tiene porotos y picadas. Las papas y el zapallo van en cuadritos
verdes" (Maria Victoria Pifia, Pichilemu), se echan en pequerios y la cebolla cortada en cuartos.

agua hirviendo con sal y color. Se debe dejar cocinar

por unos 20 a 25 minutos, tapado a fuego bajo.

Arriero Producciones
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Café de trigo

En nuestro pais no se produce café; sin embargo, se
le da elnombre de café a varias infusiones preparadas
con algunos cereales tostados o incluso con higos
secos y tostados en callana. En diversos lugares del
pais aun se prepara el café de trigo, de cebada, de
avellanas y de higos.

El tostado de trigo en callana es un saber traspasado
de generacion en generacion desde hace siglos. La
entrevistada Rosa Galaz, de la comuna de Pumanque,
recuerda que este saber viene heredado de su abuela
y que ella se lo ha traspasado a sus hijas.

Para obtener este producto, el trigo debe ser tostado
por, aproximadamente, una hora. El proceso “es igual
que como cuando uno tuesta el trigo para harina
tostada” (Rosa Galaz, Pumanqgue). Tradicionalmente
se ocupa la callana para el tueste.

"[Tiene que estar] siempre meneandolo, para
que se vaya tostando parejito, [para que]l no me
quede un grano tostado y el otro medio, medio
dorado; tiene que ser todo negro. Y ya despues
de que ya lo tengo para sacarlo, ya que esta
humeando, humeando, porque también si le
echo mucha llama se me prende por la tanta
calor que se calienta la callana se me prende el
trigo y me queda amargo (...) Ya que esta todo
negro, vengo y le echo un poquito de azucar,
le roceo [sic] un poquito de azucar por encima,
asi, y lo sigo meneando otro poquitito mas en
la callana y ahi ya estoy sacando la callana del
fuego. Saco la callana y lo meneo, asi lo pulso,
lo meneo (...), ya que dejo de humear menos, lo
vacio a una fuente y lo comienzo a revolver ahi
para que no se siga quemando, porque también
si se sigue quemando se apelota y queda malo”
(Rosa Galaz, Pumanaque).

Maria Cecilia Vargas, de Punta de Lobos, lo prepara dela
siguiente forma: "Primero, el cafecito de trigo, despues
le puse cascaritas de naranja y le puse canela, y despues
agua hirviendo y lo hice hervir otro ratito ahi (...) pa’ que
se mantenga ahi, y ahi va soltando el colorcito”. Todo
esto va dentro de una teterita o recipiente que pueda
ponerse al calor. Para endulzar se le incorpora miel a
gusto.
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Y la seniora Rosa Galaz, de la comuna de Pumangque,
lo prepara de una forma muy parecida:

"El café de trigo, ese yo lo preparo con un
pedacito, como le digo, de canela. Lo pongo a
hervir, lo echo a la cafetera; no tengo pa’ qué
lavarlo, si ese no se lava, porque esta limpio. Le
dejo que el agua hirviendo nomas, y le pongo
que dé mas puntito en la cafetera y le agrego
una cascarita de canela, y de ahi después lo
preparo. Cuando voy a tomar cafecito, le echo
a un tazon un poquito y ahi, lo preparo”.

El café de trigo se usa en las tardes frias o en la
temporada invernal: "yo aqul en mi casa, desde marzo
enadelante ya mi cafeterano sale dela cocina, siempre
lo uso. Le pongo un pedacito de canela chiquitito y
lo uso por ahi hasta septiembre, octubre” (Rosa Galaz,
Pumanque).
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La quinua fue cultivada y utilizada por las culturas
prehispanicas y reemplazada por cereales, como el
trigo, conlallegada de los esparioles, a pesar de constituir
un alimento basico de la poblacion de ese entonces. Es
una planta de hojas rombicas y racimos paniculares
compuestos; sus hojas son tiernas y junto a sus
semillas, son comestibles. Con ella se pueden elaborar
preparaciones saladas, dulces, caldos, ensaladas, guisos
e incluso postres.

La quinua pertenece a la familia Amaranthaceae y
subfamilia Chenopodioideae. Paralas culturas indigenas,
la quinua era el segundo grano mas importante despues
del maiz. Dentro de la region, este cultivo anual tiene
fuerte identidad geografica con el secano costero. Con la
llegada de los esparioles, la quinua se fue introduciendo
en la dieta colonial. “De las plantas de cultivo, el zapallo
y la quinua —especie de arroz— fueron las que mas
rapidamente asimild el paladar de los conquistadores”
(Pereira Salas, 1977, 7), aunque no fue competencia
directa del maiz, que era el recurso diario en las cocinas.

Las plantas, "asi como sus frutos y semillas, presentan una
alta diversidad de colores que van desde verde, morado
a rojo y colores intermedios entre estos” (INIA, 2018, 4)
vy pueden alcanzar una altura de 0,2 a 2,0 m. Su método
de cosecha "mas comun comienza con la siega con hoz;
luego, las panojas son apiladas para secar al sol por 6 a 7
dias. Unavezsecas, se trilla de forma manual o mecanizada’
(Quiriones, 2021, 119). No se puede comer cruda y sin lavar,
dado que posee un sabor muy amargo derivado de la
saponina que se encuentra en el hollejo del grano.

Como se mencionaba, la quinua ha estado presente
desde los asentamientos de los pueblos originarios:

‘[Es] el primer recurso vegetal con rasgos de
intervencion humana encontrado en la Zona
Central de Chile, cuyos antiguos vestigios han sido
registrados en el sector altoandino de la cordillera
de los Andes, en las basuras y fogones de sitios de
grupos cazadores recolectores de fines del Arcaico
IV (3000 a 300 a. C.)" (Planella, 2015, 499).

Y pudo mantenerse desde la época colonial hasta hoy
gracias a que resiste variadas condiciones geograficas
y estrés hidrico. A eso hay que agregarle, que “se
reproduce en distintos suelos y alturas” (Nuriez &
Bazile, 2009, 90). Esto le proporciona una adaptacion
al cambio climatico, por la resistencia a la sequia y la
tolerancia a las heladas, ademas de ser un grano de
buen rendimiento (Lacoste, 2017, 297). La resistencia de
la quinua también es mencionada por Lautaro Diaz, de
Paredones, presidente de la cooperativa Cooproquinua:
"La quinua no es muy exigente en calidad de terreno, es
mas bien para terrenos normales o empobrecidos, no
necesita mucha agua. Practicamente, en esta zona del
secano cero, es sin agua”.

El mercado de este cereal era de caracter local y de baja
produccion, de consumo familiar, ligado al intercambio:

"Se les regalaba, es que antes la gente le regalaba
cinco kilos y con cinco kilos tenian para... para todo
el afio (...). O se lo cambia... si el otro vecino tenia
porotos, lo cambiabamos por porotos o garbanzos,
asiera, o por chicharos” (Monica Castro, Paredones).

"Historicamente, el cultivo de la quinua por pequerios
agricultores disminuye la dependencia sobre cultivos
‘commodity’ como son otros granos, contribuyendo a la
diversidad alimentaria y del paisaje” (Murioz, 2019, 54).

Su consumo en la década de 1990 habia bajado
considerablemente; era apreciado por las personas
mayores, que habian crecido consumiendo quinua. Sin
embargo, los mas jovenes tendian a rechazarla, ya que
preferian alimentos a los que se habian acostumbrado,
y estos eran productos de otros lugares que estaban a la
venta en el comercio local, como arroz o fideos. Aun asi,
habia productores campesinos que mantenian cultivos
y también algunas mujeres seguian plantando en sus
huertos y elaborando algunas preparaciones cotidianas
con ella, debido a que estaban a mano, en la huerta y no
habia que gastar dinero comprandolo.

Ademas, se ha mantenido porque ‘estos cultivos son
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valorados por consumidores, estados, cientificos "Aca se conoce como ‘de la costa’. La de Paredones
y organismos internacionales por sus aportes puede ser blanca, pero hay una mas oscura,

nutricionales y por los servicios ambientales que
podrian aportar en el contexto del cambio climatico
y la pérdida de biodiversidad” (Quifiones, 2021, 112).
Cuenta con caracteristicas nutricionales unicas, dado
que contiene un alto grado de aminoacidos esenciales,
alto contenido proteico, no contiene gluten y tiene bajo
indice glicémico (Nutniez & Bazile, 2009, 90) (Pefaur,
2018, 6). Por otra parte, gastrondmicamente puede ser
ocupada tanto en preparaciones saladas como dulces,
haciéndola muy versatil (Pefaur, 2018, 3).

Paredones esla primera comuna en tener una ordenanza
agroalimentaria. Por medio del decreto 1469 de 2018
se aprobod la promocion y difusion de la quinua, y con
ello también se estipuld que cada restaurante ubicado
en la comuna tenga al menos una preparacion con
quinua dentro de su menu. Su revaloracion se debe a la
demanda de consumo en ciudades. Luego de articulos
de prensa donde se revelaban sus caracteristicas y alto
valor alimentario, se genera un nuevo boom para la
quinua y se pone de moda entre vegetarianos.

Dentro de la region, el cultivo de esta planta andina se
encuentra principalmente enlas comunas de Paredones,
Pumanqgue y Pichilemu. En esta ultima es donde “los
agricultores dan mayor importancia al cultivo de quinua,
a pesar de tener el menor promedio de superficie por
agricultor (3,03 hectareas)” (Bazile, 2014, 491). Pese a la
reduccion de la superficie cultivada durante las ultimas
décadas, "la quinua en esta zona ha sido mantenida
en cultivo como parte de una larga tradicion agricola
compartida con el cultivo de trigo, papa y leguminosas”
(FIA, 2017, 39).

En estas zonas se da el ecotipo de la costa: “El area del
secano costero de la Region de O'Higgins es una de las
mas tradicionales en la macrozona centro” (FIA, 2017, 39).
Ahi se pueden encontrar principalmente tres variedades
de quinua: Cahulil, la Dorada de Paredones y la Javi, pero
igualmente en las producciones se mezclan las semillas.

hay otra variedad de Cahuil que depende de las
condiciones del clima: si hay humedad, la planta, la
semilla es un poco mas oscura, eso la va haciendo
un poco mas caracteristica de la zona. Pero siguen
siendo variedades de semilla, van segregando por
colores” (Lautaro Diaz, Paredones).

"Dicen que tenemos la quinua regalona’, pero la quinua
tiene bastantes nombres, bastantes variedades. Todavia
no tenemos el nombre especifico de la quinua aca en la
zona" (Modnica Castro, Paredones).

Como se menciono anteriormente, hay que asegurarse
de tener la quinua previamente lavada, ya que de otra
forma sus comidas quedaran amargas, debido a la
saponina que contiene. Para las siguientes recetas, si no
cuenta con quinua lavada, puede seguir las indicaciones
de la sefiora Rosa Galaz, de Pumanque:

"Primero, laechoaremojar. Paraempezara trabajar
entibio agua, y ya, desde que esta el agua tibia,
vengo y le echo en una fuente grande un poco,
y ahi le boto unas aguas en agua fria primero,
y después del agua fria, y pa’ que bote todo ese
boche, que se llama, por encima (...), queda mas
chiquitita (...), le boto sus cuatro, cinco aguas, ya
que me sale la aguita una poquito mas clara, que
no sale tan amarilla”.

Luego, se deja remojando con agua caliente cerca de
mediahoraohasta que elagua esté tibiay pueda sumergir
la mano para restregar variadas veces la quinua, ‘hasta
que ya le boto harta agua, y le refriego harto, después
la quinua comienza a irse arriba en el agua; [con] el
agua ya mas clarita, le voy botando el agua” (Rosa Galaz,
Pumanque). Después, se cuela y se deja estilar para
que bote el agua. Posteriormente, puede ser ocupada o
puede dejarla secando al sol.

Allavarla, se observa que genera mucha espuma, esta es
la saponina. Una vez que el agua del lavado y sucesivos
enjuagues salga clara, sSin espuma, ya esta lista para
usarse en la cocina.
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Ensalada de quinua

La seriora Prosperina Quijada, de Marchigue, comenta Para la ensalada, el primer paso es lavar y cocinar la
que la quinua la ha utilizado para hacer ensaladas. Las quinua. Una vez lista, la deja enfriar y por mientras
combinaciones que ha ocupado son: quinua, repollo preparaelresto delos ingredientes. Luego, losmezcla.
y zanahoria, y también quinua, tomate y palta. Las

proporciones tanto de los ingredientes como de 1os

alirfios son al gusto. También puede hacerlo con las

verduras de temporada.
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Quinua con porotos pelados

La quinua se cuece, [se] cuece aparte y usted
remoja porotos. Los porotos, los pone en
primer lugar, hay que pelarlos (...). Las personas
que no conocen la lejia los pueden pelar con
bicarbonato; se pela el poroto, se pone a cocer
aparte y después usted lo echa a la quinua. Y ahi
queda porotos con quinua; importa que el poroto
vaya enterito” (Monica Castro, Paredones).

"Este porotoyaestuvoenlalejia, este es porotopallar,
tradicionalmente se hacia con el tortola, mi papa
cosechaba hartos porotos, siempre habia porotos
con mote, charquican, pantrucas, cazuelas, ahora
se coloca al fuego los porotos, mientras se muele y
lava la quinua (...). Cuando la quinua ya se paso por
la pledra y se lavo, se coloca al fuego a cocer, con
agua hirviendo, aqui se deja unos quince minutos,

si empieza a hervir muy fuerte se tiran las brasas
para un lado, yo nunca uso medidas ni tiempos,
ahi lo voy viendo. Cuando la quinua esta lista se
mezcla con los porotos que ya se habian preparado,
se le agrega manteca de chancho, sal de las salinas,
se revuelve todo. Para que no quede tan seco se
agrega caldo de los porotos, para que quede como
guiso. Al final se agrega la color al plato. No se
comia con ensalada este tipo de comidas, asi me
recuerdo que mi mama y mi abuelita hacian este
plato” (Gonzalez, 2013, 13-14).

Esta preparacion también leva un sofrito con
cebolla, ajo, pimenton y zanahoria. Cuando esta
listo se vierte a la quinua.’Siempre se hacian dos
veces alasemana (..), porque antiguamente, quinua
habia menos que ahora. Hoy en dia, hay mas que
nunca’ (Monica Castro, Paredones).

Arriero Producciones
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Quinua con papas chancadas

"Se ponen a cocer algunas papitas; usted cuece la quinua en una ollita como [paral
arroz graneado. Debe saber que la quinua se hace igual que el arroz graneado y
después usted cuece unas papitas, las chanca con un tenedor y se las incorpora a la
quinua” (Monica Castro, Paredones).

Cuando esté todo incorporado, se sirve caliente.

$

Arriero Producciones

i
e/
Flan o budin de quinua

Se lava bien la quinua hasta que el agua salga otro de pasas, y se revuelve. Aun caliente o tibio, se
transparente. Luego, se echa a cocer en igual vierte todo en una budinera y se deja enfriar.
proporcion de quinua que de leche y se le agrega
azucar a gusto. Una vez que la quinua ‘se abre’, Al enfriarse se amoldara, y para servir se cortan
quiere decir que estd cocida. Se muele bien, porciones individuales y en el plato se les agrega un
agregando un buen pufiado de nueces picadas y poco de arrope de uva o miel.
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Quinua con leche

Para esta receta, la quinua debe estar previamente
lavada con agua tibia y agua fria para quitarle el
amargor.

La seriora Monica Castro, de Paredones, nos cuenta
que la quinua ‘se cuece, y usted tiene la leche de vaca
y le vaincorporando cucharaditas de quinua. O le echa
ahi, como leche con harina’, y se le incorpora sal.

Otra version es la de la seriora Maria Victoria Pifia,
del sector El Maqui, en la comuna de Pichilemu,
que menciona que la quinua se hace hervir en agua
con sal junto con un poco de manteca de chancho
v se deja alli hasta que quede cocida. Luego, ‘con el
cuchardn de reja, la quinua la ponia en el plato y ahi le

echaba la leche con sal, al plato”.

La leche que se ocupa es de vaca, cuando deja de
hervir se le incorpora una pizca de sal.

Esta es una preparacion que se consumia a la hora
del desayuno o del almuerzo:

"La quinua ya cocida la colocamos en una olla
con un poco de sal y luego se le agrega la leche
caliente, puede ser con azucar o sal, se usaba
mas con sal, también se le puede agregar miel,
mermelada, ahora yogur, este era un plato para
el desayuno” (Gonzdélez, 2013, 16).

Arriero Producciones
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lporoto esunaplanta herbaceade crecimiento anual.

Tiene tallo delgado y en espiral, y hojas grandes
trifoliadas, flores blancas o amarillas, dependiendo de la
variedad, y frutos en legumbre largos y aplastados, con
varias semillas. Sus semillas son comestibles, de tamario
pequerio y forma arrirfionada.

En Chile hay muchas variedades o tipos de porotos, se
cree que existen alrededor de 200, y esto es porque tiene
una gran variedad genética; se encuentran semillas de
diferentes colores, tamarios y formas, muchas de las
cuales son desconocidas paralamayoria de las personas.

Su cultivo se destina mayormente para obtener granos
secos y también tienen utilizacion horticola como
poroto verde o como poroto granado.

Se pueden preparar de diversas maneras, y se consumen
en ensaladas, sopas, puré o guisos. Incluso hay recetas
antiguas de dulce o mermeladas de porotos.

"[Los porotos] se encontraron en efecto, segun los
cronistas, en casi todos los paises desde Méjico al sur
hasta Chile, i segunloslexicografos son plato favorito
de casi todas las naciones hispano-americanas. En
Chile son uno de los mas importantes alimentos
populares, tal vez el mas importante junto con el
trigo, el maizila papa” (Lenz, 1910, 1157).

Al igual que la papa y el maiz, los porotos fueron parte
fundamental de la dieta indigena y adoptada por los
esparioles a su llegada al territorio, tanto asi que hay
documentacion que indica que “desde 1548 se sembraba
‘maiz, frejoles, papas y zapallos', en las chacras de
Santiago” (Pereira Salas, 1977, 19).

Nombre cientifico: Phaseolus vulgaris

Esta leguminosa es originaria de América del Sur y esta
fue la zona donde mas se cultivo, generando variados
tipos de porotos, que distan en color, forma y tamario.
"Chile es considerado un subcentro de diversidad
genética para Phaseolus vulgaris, cuyos ecotipos poseen
ciertas caracteristicas que no se encuentran presentes
en el germoplasma de otras razas” (Bascur y Tay, 2005).

Segun el Catalogo de Semillas Tradicionales de Chile
(Manzur, 2016, 190), en la Region de O'Higgins es posible
encontrar la variedad de poroto denominada pallar, que
es mas grande y se siembra, aproximadamente, entre
agostoyoctubre para ser cosechado ennoviembre. Otros
autores mencionan que habria posibilidad de encontrar
las siguientes variedades dentro de la region: castanio,
corazon rojo (principalmente en San Fernando) y bayo,
aunque este ultimo presenta una escasez generalizada
(CNCA, 2014, 65).

Para ser cultivada, la planta necesitaba de un clima
calido y sin muchas lluvias ni heladas; de hecho, "en el
Valle Central de secano no existe el cultivo comercial
del poroto por presentar condiciones de temperaturas
mas limitantes y presencia de heladas, quedando
restringido a superficies muy pequenas y huertos
familiares con el uso de variedades tradicionales
adaptadas a dichas condiciones” (Bascur & Tay, 2005).
Para el periodo agricola comprendido entre 2019-2020
se estimo la producciéon de 523 toneladas de poroto
(ODEPA, 2021, 4).

Sobre el consumo de porotos, la sefiora Moénica Castro,
de Paredones, nos comenta que “siempre se hacian dos
veces a la semana, porque yo me acuerdo [que] antes —
bueno, yo igual no tengo tanta edad—, me acuerdo que
todos los dias habia porotos en la casa, porotos con mote
O porotos con tallarines”.
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Poroto pelado

Elporoto que se ocupaba antiguamente para estareceta era el mas pequeno, el descarte
de los de guarda.

Para la realizacion, es “el mismo proceso que tiene para pelar el mote de maiz (..). Y
después los lavamos de la misma forma, se le salia el hollejo, y eso lo echamos a cocer”.
Posteriormente, se puede consumir "hecho sopa, con verdurita y con caldo de huesos
o con caldo de pollo” (Francisca Carrasco, Quinta de Tilcoco).

Arriero Producciones
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Porotos con riendas

La sefiora Francisca Carrasco, de Quinta de Tilcoco, nos
cuenta que la receta antigua de porotos con riendas
lleva tiras de cueroc de chancho: "Las tiras del cuero de
chancho las hacian largas, y eso le echaban al poroto,
v ese es el poroto con rienda”. Actualmente, las tiras de
chancho han sido reemplazadas por tallarines.

Los porotos favoritos para esta preparacion eran el
coscorron y el sapito, y para esta receta se utilizaban
porotos del ario.

-
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Previamente, los porotos deben estar remojados, ojala
de un dia para otro. Luego, en una olla se deben verter
los porotos junto con “un sofrito, una cebollita frita, con
aji color, con ajito, y se le echaba el zapallo” (Francisca
Carrasco, Quinta de Tilcoco) en trozos pequenios y el
cuero de la chancha. Esto se pone a fuego bajo hasta
que el cuero esta sancochado. Una vez listo, lo saca de
la olla y se corta en tiritas, deben quedar como tallarines.
Todo se sirve en un plato hondo.

Arriero Producciones
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Porotos con habas viejas

Plato que se sirve caliente; sobre todo a la hora
de almuerzo en un dia de invierno. ‘Son cosas de
Invierno, no son de verano, y es como plato comun,
de dia normal” (Ana Yanez, Peumo).

La noche anterior, debe dejar remojando en agua por
separado dos tazas de porotos viejos y media taza
de habas. Al otro dia, escurre las habas y les quita
el hollejo, las reserva para después. Los porotos se
ponen a cocinar en una olla con abundante agua a

fuego bajo hasta que estén blandos. Por mientras,
prepara un sofrito con media cebolla picada en
cuadritos, cuatro dientes de ajo picados finamente,
una cucharadita de orégano, una cucharadita de
color y una ramita de apio.

Cuando ve que los porotos estan blandos, agregue las
habas, el sofrito, y tres cucharadas soperas de arroz.
Deje unos minutos al fuego.

o

s’

Porotos con harina dorada

Deje remojando los porotos la noche anterior.

"El punto esta en que ese plato se prepare y se
sirva al tiro, porque despues, ya enfriando un
poquito, se compacta. [Ademas,| hay que hacerlo
con harta paciencia, porque tiene que ser con
una llama mas bien tird’ [sic] pa’ baja que alta,
porque la harina hay que irla moviendo” (Ana
Yariez, Peumo).

Las dos tazas y media de porotos viejos remojados se
deben cubrir con abundante agua. A la olla también
debe agregarse una rama de apio y el pimenton. Al
momento de estar blandos los porotos, se le agrega
un sofrito preparado con media cebolla, cuatro
dientes de ajo, una cucharadita de aji color y una de
orégano, y sal de mar a gusto.

100 4%

Mientras tanto, ponga una cucharada de manteca o
aceiteenunasarténylatazadeharinaencima, yconla
llama prendida a fuego bajo, mueva constantemente
con una cuchara de palo.

"[Vera quel la harina de a poco, cambiando de
color, se va poniendo mas oscura y, cuando ya
esta bien dorada [y como una cremal] (...) se le
agrega [la mezcla] a los porotos que ya estan
practicamente cocidos [y revuelve todo]. Estan
listos” (Ana Yariez, Peumo).

Los platos los puede servir con brotes de cebolla
picados y con la color.
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Esunalegumbre que tiene forma de vaina y es de color verde. "A diferentes estados
de madurez en que se usan los porotos se refieren los términos porotos verdes,
para las vainillas tiernas que se comen guisadas junto con los porotitos todavia no

bien desarrollados” (Lenz, 1910, 1158).

=
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Porotos quebrados

Este plato de fondo es de temporada veraniega. ‘Es
como un plato muy tipico de agricultor, digamos. De
gente que cultiva (...). Era como plato principal que [se]
acompanaba solamente con una ensalada de tomate,
con tomate con cebolla” (Ana Yanez, Peumo).

La preparaciéon comienza con la limpieza de los
porotos (2 kilos aproximadamente). “Se decia
‘quebrar’, pues al tomar la vaina se podia romper
en pedazos quebrando trocitos y los porotos mas
granados se dejaban asi, entonces quedaba una
mezcla de ambos” (Ana Yanez, Peumo).

PRODUCTOS Y PREPARACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR BERNARDO O'HIGGINS

Una vez limpios los porotos, los vierte a una olla con
agua hasta cubrirlos, ademas le agrega una ramita de
apio y un trozo de pimenton. Por mientras, comience
a hacer el sofrito con una cebolla, tres dientes de ajo,
una cucharadita de color, orégano y sal de mar. El
sofrito se lo agrega cuando los porotos estén blandos,
y aprovecha de ariadir la media taza arroz.

Puede servirlo con abundante caldo, o mas bien seco.
También puede ponerle papas cocidas en cubitos
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Pertenece a la familia de las leguminosas, y es la
legumbre que primero se domestico y que mas se ha
extendido. Su origen de cultivo y consumo se situa en
la zona de extremo oriente, entre Turquia y Siria, hace
unos diez mil afios.

Tal como nos relata Pereira Salas, el garbanzo lego
a territorio americano con los conquistadores, ya
que aquellos que ‘“llegaron a Chile con Hernando de
Magallanes tenian que contentarse, como esforzados
marinos, con bizcocho duro, pescado seco, tocino,
anchoas, pasas, higos, azucar, habas, garbanzos, arroz,
dieta que provocd hasta el siglo XVIII las terribles
carencias del escorbuto” (Pereira Salas, 1977, 14).

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR BERNARDO O'HIGGINS

(GARBANZOS

Nombre cientifico: Cicer arietinum

Asi, el garbanzo paso a ser parte del menu diario:

"Los almuerzos son copiosos. Después de la sopa
viene la olla podrida, guiso de uso general en todos
los paises de habla espariola. La olla podrida se
compone de toda clase de carnes y verduras de la
estacion. Los garbanzos no son olvidados” (Pereira
Salas, 1977, 82).

Enla Region de O'Higgins, el cultivo de esta leguminosa
es a baja escala y en tierra no arcillosa. La siembra se
realiza en el mes de septiembre y se cosecha en enero.

£ 103



PRODUCTOS AGRICOLAS

LEGUMINOSAS

o

7

Harina de garbanzos

El garbanzo cosechado se pasa por el harnero para
sacar los restos de arena, y luego se pone a tostar en la
callana por un cuarto de hora en un fuego bajo.

Arriero Producciones

"Tiene que quedar como un doradito oscuro,
como un tostadito oscuro. Ahi digo yo 'ya esta
bueno’ y ahi lo saco. Igual lo meneo con mi
paleta hasta que se me enfria, para que no se me
siga quemando mas” (Rosa Galaz, Pumanque).

Después, se pasa por el molinillo y para finalizar, se
guarda en un recipiente y en un lugar fresco y seco.

"Mis caseros (...) en este tiempo [me dicen] 'Rosita,
;sabe?, traigame dos, traigame tres kilos de harina
de garbanzo'. Porque ;sabe? que me gusta para
la cazuela de pollo, me gusta para la cazuela de
chancho, cosas asi, 0 me gusta para hacer una
sopita que sale rapidito” (Rosa Galaz, Pumangque).

Esta preparacion se hace con garbanzos cocidos,
cebolla, pimenton, cilantro, ‘con limon o con vinagre”
(Prosperina Quijada, Marchigue). Los ingredientes se
pican de la forma que mas le guste; puede igualmente
agregar otros.

Arriero Producciones
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Garbanzos con quinua
‘Quinua con garbanzos. Esos son los [platos] mas Elgarbanzo tiene que ir pelado, ‘se cuece y despues se
tipicos de aca, porque son cosas antiguas, digamos” le incorpora a la quinua” (Moénica Castro, Paredones),
(Monica Castro, Paredones). que también debe estar cocida.

Arriero Producciones
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sta legumbre proveniente del sudeste europeo

fue traida por los primeros esparioles hasta estas
latitudes. Se siembra en el mes de noviembre; sobre
todo, en las zonas ubicadas en el secano costero de la
zona central y en pequerios cultivos en el Norte Chico,
donde le laman también "arvejon”.

Dentro de Chile, los lugares donde se producen los
chicharos son dificiles de encontrar, debido a que
Su consumo y preparaciones a nivel domeéstico es
muy bajo; en nuestro pais, “el chicharo se cultiva
exclusivamente para grano seco” (Tay, 2004). Pero a
pesar de ser escaso, SUs preparaciones se mantienen
en localidades como en la que vive la seniora Monica
Castro: "Antes aca también se comia mucho, también
quinua con poroto pelado. También el chicharo se
comia, porque esa era [unal legumbre que aca habia en
la zona" (Monica Castro, Paredones).

Los chicharos son sembrados principalmente por
pequerios agricultores con semillas no comercializadas,

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR BERNARDO O'HIGGINS

CHICHAROS

Nombre cientifico: Lathyrus sativus

“constituida por una mezcla de ecotipos; generalmente
seleccionan granos de mayor tamarioy de color claro(...).
En los ultimos cinco arios ha alcanzado una superficie
promedio de 1.300 ha (...). En condiciones de pequeria
agricultura, los rendimientos de chicharo oscilan entre
700y 1.000 kg ha*" (Tay, 2004).

También delalocalidad de Paredones, la sefiora Eugenia
Pérez nos especifica que “el chicharo plantado en plano
es mas blando que el plantado en cerro. Yo creo que es
donde es mas humedo, la tierra es mas porosa para que
crezca; en el cerro es mas seca”.

Su consumo actualmente no es muy masivo,; los
chicharos se han ido perdiendo a pesar de ser una
leguminosa muy versatil. Se suele preparar en guiso,
COomo sopa-crema y como puré. ‘Se puede hacer con
arroz, con mote, con quinua, crema.. Mucha gente
me lo compra, dicen que lo hacen puré, se las echan
a las papas y queda un sabor muy rico” (Eugenia
Pérez, Paredones).
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Chicharos con quinua

Para pelar los chicharos con lejia hay que hacerlo con
bastante dedicacion:

"Vamos a cocinar una quinua con chicharos.
Aca tenemos los chicharos ya pelados. En este

momento, la quinua la tengo limpia, la vamos
a echar a la olla para que se cueza (...) y aparte
vamos a cocer los chicharos en otra olla. Después
de eso, le vamos a incorporar a la quinua nuestra
rica manteca de cerdo. Ahi, vamos a esperar a
que se cueza todo y de ahi vamos a hacer una
cebolla. Cebolla picada en cuadritos para hacer

"La legjia es la ceniza del carbon o de brasas que
se prepara con el agua y ahi queda un poquito
media, no tan clara ni tan espesa tiene que ser,
y ahi se incorpora el chicharo y después, ya
cuando suelta el hollejito, se empieza a pelar”
(Monica Castro Paredones).

un sofrito encima. Al ultimo, yo le incorporo la
sal y al final le vamos a colocar la cebolla hecha
aca en casa también con manteca, ajicito para
que quede esta quinua muy sabrosa” (Monica
Castro Paredones).

Deben estar cerca de media hora o hasta que se
desprenda la cascara y queden de color amarillo

Pierina Cavalli
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Chicharos con mote

Esta y otras recetas las aprendio la sefiora Eugenia
Pérez, de Paredones, de su mama; todas antes de
casarse. Los chicharos con mote siempre se hacian
con su abuelita: pelaban los chicharos la noche
anterior y se dejaba la olla lista para toda la familia.

La seriora Eugenia también le ha ensefiado estas
recetas a su hija, quien vive en Santiago y que cuando
viaja a ver a su madre, siempre se devuelve con
chicharos, quinua y mote.

Esta receta se prepara, en general, para la hora de
almuerzo. Su temporada es mas de invierno y se le
sirve a todo el nucleo familiar.

Primeramente, remoje los chicharos una hora con
agua tibia (una taza de chicharos pelados). Luego,
pongalos a cocinar solo con agua (distinta a la de
remojo).

Mientras se cocinan, se hace el sofrito: ponga aceite
en la sartén y agregue media cebolla picada en
cubos, media 0 una zanahoria en cubos (depende del
tamario), pimentén en cubos (de cualquier color), un
diente de ajo y un par de hojas de apio. Esto se cocina
hasta que la cebolla esté transparente, revolviendo de
vez en cuando.

Agregue cinco cucharadas de mote para una taza de
chicharos, aproximadamente.

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR BERNARDO O'HIGGINS

La sal se agrega al final, cuando los chicharos ya estan
blandos, ya que los abuelos decian que la sal endurece
las legumbres.

Luego, cuando esta listo el sofrito, agréguelo a la olla
de coccidn de los chicharos. Cuando esté todo listo,
arniadale el mote.

Se utiliza sal de mar de la zona, de Lo Valdivia. A
veces se puede hacer salmuera para agregarla a las
preparaciones, cuando los granos son muy grandes.

El tiempo de preparacion de esta receta son 40
minutos, aproximadamente.

Este plato se puede servir solo O en ocasiones
acompanado de longaniza o un pino de carne.

Esta receta tiene la siguiente variacion:

"El mote hay que tenerlo como 20 minutos en
lejia para pelarlos y después lavarlos, se pone a
hervir agua, luego pongo a cocer los chicharos
en esta agua, cuando estan blanditos se les
agrega el mote, el mote se lava y yo lo paso por
la piedra para que quede molidito, © si no, no
queda cremosito, a los chicharos yo le pongo el
puro mote y le pongo manteca, fritura nada, todo
alefia, tiene que quedar reposadito [mis papas lo
preparaban... sobre todo en el invierno|, cuando
se sirve se le coloca color al plato [yo siempre
preparo estos platos, no somos buenos pa'l
arroz, pa’ los tallarines, queda mejor la comida
de grano con mote]” (Chandia, 2013. 38).
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La uva es una de las plantaciones de mayor data que se
conoce. Los vestigios mas antiguos se situan en el afnio
9.000 a. C, en la zona de Asia Menor.

Al igual que otros productos, la uva fue introducida
por los espanoles junto a sus primeros asentamientos.
"El vino estuvo presente como elemento necesario
para la liturgia, asi como también en virtud de su
valoracion cultural por parte delos hispanicos” (Rojas,
2015, 91). Las primeras parras introducidas fueron en
Pery, y las mando a buscar don Francisco de Carabantes
a las islas Canarias. La uva por excelencia conforma
la base para la fabricacion de vino, que era una de las
principales bebidas: "Los vinos que se ofrecian al publico
en las pulperias eran los comunes; el tinto del ario de
uva mollar, el afiejo, el blanquillo y el moscatel” (Pereira
Salas 1977, 15).

A lo largo del tiempo, Chile se ha ido posicionando
como un pais vitivinicola de excelencia:

"En los siglos XVI y XVII, Chile se consoliddé como
el segundo polo vitivinicola de América despueés
del Peru; posteriormente, alcanzo el liderazgo
regional, el cual mantuvo en los siglos XVIII y
XIX. A fines de esta centuria, la llegada masiva de
inmigrantes europeocs a la Argentina determino
el boom productivo de este pais, que pasd a
comandar la produccion regional en el siglo XX.
Pero Chile mantuvo y consolidd su industria. Y a
partir de la década de 1980 se lanzo a la conquista
del mercado mundial, con vinos cada vez de
mayor calidad” (Lacoste, 2005, 32).

Nombre cientifico: Vitis vinifera

Esta produccion continua permitio que sobre todo el
Valle Central fuera identificado con el cultivo de la vid,
generando un arraigo de esta actividad con su geografia.
Ademas, las vifias actuaron “‘como el principal elemento
modelador del paisaje cultural’ (Rojas, 2015, 93).

Entiemposrecientes, la superficie vinifera plantada en la
Region de O'Higgins alcanza untotal de 45.142 hectareas
(SAG, 2019). Aunque desde 2014 se puede ver una baja
de las superficies plantadas, el ario 2019 presenta una
disminucion de 2.240 hectareas respecto de 2014. Con
respecto ala produccion de vinos con denominacion de
origen, en 2020 sufrié una baja en comparacion al ano
anterior de un 21% y en la produccion total se registra la
baja de 18,4% (Buzzetti, 2021, 25).

Las comunas con mayor cantidad de propiedades
viniferas se encuentran en Nancagua (239), Santa Cruz
(219) y San Fernando (191) (Buzzetti, 2021, 24).
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La chicha se caracteriza por ser una bebida de baja
graduacion alcoholica, aunque el grado “alcohodlico de
la bebida varia segun la mezcla de base, las levaduras
presentes y el tiempo de fermentacion” (Pardo, 2005,
105).

Es por excelencia uno de los elementos tradicionales
de la viticultura en fiestas populares. De su origen se
puede decir que tiene un caracter mestizo, dado que
posee sus raices en “la tradicion indigena de elaborar
bebidas alcohdlicas mediante la fermentacion de
vegetales, sobre todo frutas y maiz" (Lacoste, 2015,
95), y también fue traida por los esparioles de origen
antillano (Pardo, 2005, 100). En la zona perduran
productores de chicha que la elaboran a la usanza
tradicional.

Principalmente, durante la primera mitad del siglo XX
era parte de los trueques que se realizaban en la Zona
Central, y posteriormente, el comercio era de manera
informal, dado que la produccion de la chicha era
de un bajo costo y permitia un ingreso adicional
(Organizacion de vecinos de Marchant, 2018, 2). Hoy
en dia, la produccion de la chicha esta regulada por
la Ley 18.455, reglamentada por Decreto 78 (1986) y
Decreto 11 (2010). Se mantiene como produccion a
baja escala, conservando su caracter artesanal:

"Existen en Chile numerosos ‘chicheros/,
pequerios productores que se dedican,
precisamente, a elaborar esta popular bebida (...).
Se trata, por lo tanto, de un producto singular,
que ha logrado mantener su identidad a lo largo
de los siglos” (Lacoste, 2015, 88).

"De 1o que yo tengo uso de razodn, de lo que yo
me acuerdo, por lo que me han contado los
abuelos, los papas, qué sé yo... nosotros debemos
ya de ir yo creo que en la sexta generacion ya de
productores de chicha. Y somos muy pocos los
que estamos quedando, muy pocos. Imaginese
usted, de mis 10 hermanos, la unica chichera soy
yo" (Griselda Lagos, La Estrella).

La Region de O'Higgins sigue con esta tradicion, hay
productores que utilizan las mismas técnicas que

antario, y se elabora chicha fresca, cocida o de guarda.
Algunos incluso mantienen tradicion de almacenarla
en calabazas secas (antiguo envase natural para
semillas, chicha y otros alimentos).

Es un brebaje que se mantiene aun en las mesas
chilenas para las Fiestas Patrias, fines de cosechas
y los carnavales. Ademas, esta arraigada en el
inconsciente colectivo por la tradicional entrega de
chicha en cacho en la Parada Militar en honor a las
GClorias del Ejército.

Don Francisco Nuriez, de Lo Miranda, ocupa uva
mollar para la produccion de la chicha y el vino, dado
que es una uva de color mas oscuro, mas jugosa y es
mas facil de restregarla: "‘primero, para hacer el vino,
refriego la uva y le saco primero el chichdn que le
llaman pa’'l sur, una tercera o cuarta parte... dulcecito,
al dia siguiente, y eso queda chicha dulce y lo demas
lo hago vino, lo que queda” En cambio, don Julio
René Gonzalez, de Marchigue, ocupa la cepa pals,
principalmente, para la elaboracién de chicha vy
aguardiente. Y sobre las variedades, Lepoldo Carenio,
de Doriihue, nos comenta que "la uva pais que sirve
para hacer chacoli; una uva mollar que sirve para
hacer chicha cocida; una uva burdeo, con el cual [sic]
se hace un vino artesanal’. Don Guillermo Cerda, de
la comuna de Codegua, igualmente menciona que la
uva pais era la variedad para realizar la chicha:

"Estaba la moscatel, estaba la uva frutilla y la uva
del pais (...) del pais se hacia la chicha, la mas rica.
La uva frutilla era una uva asi no mas redondita
gue no tiene mucho jugo, tiene mas carne y la
moscatel po, (...) uva blanca le llamaban no mas.
Y otra uva que habia era la torontel”.

Para la elaboraciéon de la chicha, la sefiora Griselda
Lagos, de Pumanque, comienza restregando la
uva en una zaranda hecha con palos de colihue, el
escobajo se saca y lo demas que pasa se deja reposar
en la zaranda por siete a doce dias, para que quede
una chicha avinada, que es lo opuesto a la chicha
baya que es producida inmediatamente. Posterior
a esos doce dias, la chicha es filtrada y vertida a los
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bidones, en donde fermenta; cuando se empieza a Don Francisco Nuriez, de Lo Miranda, nos cuenta que
estabilizar, en ese momento debe ser tapada. alcanzo averlos parrones de su abuelo, quien también

se dedicaba a la produccion de bebidas fermentadas:

La uva pais fue traida al Reino de Chile en el siglo XVII,
aungue su cultivo no alcanzo una gran escala, ‘erauna
cepa complementaria, que se cultivaba para consumo
domeéstico, sin fines comerciales. La escasa cantidad
de ejemplares detectadas de este viduerio inclina a
pensar que no logrd un crecimiento significativo”
(Lacoste, 2010, 16).

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

"De mi papa.. YO me acuerdo poco, porgue
fallecio cuando yo tenia 8 arios. Estaba chico,
pero si me acuerdo que tenia una viria y hacia
chicha, chacoli hacia en esos tiempos, no sé
si habia vinos o no, y mi abuelo también tenia
parras... El también era aplicado al hacer licor (...).
Yo alcancé a conocer las parras, porgue las parras
duran muchos anos”.

Arriero Producciones
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Retafiado o chuflay

El retafiado es una mezcla “de la chicha dulce, por
ejemplo, la tiene una semana, cinco dias, seis dias,
ahi usted le coloca aguardiente” (Don Jorge, La
Estrella) y lo sirve.

El chuflay también es conocido en la zona, pero tiene
una menor graduacion alcoholica que el retafiado, ya
que antiguamente se mezclaba el aguardiente con
una infusion de fruta, que en algunos casos podia ser
de uva. Actualmente, el jugo se reemplaza por bebidas
de fantasia, como Bilz o Fanta.

Arriero Producciones
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Bebida ligera de baja graduacion alcohdlica, es
considerada un producto del tiempo colonial. Su
nombre proviene de la tradicion vasca que trajeron los
espanoles, pero, aunque su elaboracion puede tener
similitudes, se trata de dos vinos diferentes (Lacoste et
al, 2015, 98; Gonzalez y Ruiz, 2009, 34 y Lacoste, 2017,
248). El historiador Pablo Lacoste sobre el chacoli
comenta:

“al comenzar la continuidad institucional del
Estado de Chile (el 16 de febrero de 1817), el
chacoli ya existia como producto patrimonial,
claramente identificado y valorado por las élites.
Era un fermentado, blanco, tinto o rosado,
elaborado a partir de variedades espariolas y
criollas y producido desde el Norte Chico hasta
el Valle Central de Chile" (Lacoste, 2017, 241).

En Chile, en la época actual es identificado como un
producto vitivinicola tipico de Dorithue, en donde
desde 1975 se celebra la Fiesta del Chacoli: “Los
chacoliceros dorithuanos son los guardianes de este
patrimonio cultural vitivinicola, quienes con su labor
vifiatera mantienen intacto el saber hacer colonial
y, cada ano, la comuna de Doriihue pone en valor y
reivindica a su bebida identitaria” (Mujica y Castro,
2021). Aungque también es atribuida a la zona de
Machali.

Para la realizacion del chacoli se usa, principalmente,
la antigua variedad de uva pais. Leopoldo Carrenio, de
Doriihue, detalla aspectos de esta bebida:

‘Las que prevalecen serian la uva chacolicera,
que es la uva que se llama uva pais. El chacoli es
un vino simple, es mas simple que otros vinos.
Y esa uva, que se llama uva pais, sirve solamente
para producir ese tipo de licor”.

Se prepara, primeramente, cortando la uva de las
parras, luego se transporta y se muele hasta que queda
el mosto y después de eso, nos detalla don Leopoldo
el tiempo de fermentacion:

"Depende en la forma como lo quieras sacarlo,
mas fuerte, mas dulce, como tu quieras, son los
dias que lo tiene, todo junto, el liquido y orujo (...).
[Si] lo quiere sacar dulce, 1o saca a los tres, cuatro

dias; silo quiere sacar fuerte, lo saca a los 15, 20
dias, todo depende del criterio que tenga cada
cual para hacerlo conforme a lo que se estime
conveniente”.

Elchacoli"lagentelotomatambién muyhabitualmente
con torreja de naranja, o jugo de naranja. Pero el que
mas gusta es el pihuelo. El pihuelo chacoli, con harina
tostada y azucar’ (Leopoldo Carreno, Doriithue).
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El aguardiente tiene multiples funciones: "‘Se echa
a las infusiones, a los remedios, a los licores, para la
reposteria’ (Jorge Diaz, Doriihue).

Es un brebaje que esta asociado a los medianos y
pequerios productores. Actualmente, el aguardiente
proveniente de Dorniihue es el mas conocido entre la
poblacion y el que ha sabido mantener esta tradicion
pOor generaciones:

“[En] este sector [Cerrillos, en la comuna de
Donihue] se saca el aguardiente y antiguamente
era, lo que yo me acuerdo, lo que cuentan, todas
las casas sacaban aguardiente. Llegaba mucha
gente a comprar, pero después se fue perdiendo
(..) fueron quedando pocos y ahora seran unas
cinco, seis personas las que (..) sacan todavia“.
(Jorge Diaz, Doriihue)

Al igual que el chacoli, durante el siglo XX la
elaboracion y comercializacion de aguardiente
permitia un ingreso monetario extra por su bajo costo
de produccion, debido a que es hecho en alambiques
y se ocupan las borras y orujos que queda de la
vendimia o de la produccioéon de chicha (Gonzalez y
Ruiz, 2009, 46).

"Las tias, hermanos, todos ellos sacaban. Después
se saco mi papa con ella y mi papa entro en
el mismo, en el mismo rubro. Mi papa era
comerciante, atendia otras cosas, pero ademas
sacaba; por ejemplo, el aguardiente ha sido algo
adicional” (Jorge Diaz, Dofiihue).

Se postula que el proceso de elaboracion del
aguardiente fue

"traido por campesinos del sector de La Estrella,
de forma clandestina. Los pobladores del sector
se vieron seducidos por su elaboracion debido
a su bajo costo y alto grado de ganancias
que se sucedia. Su introduccion esta ligada a
procesos adversos en el ambito econdmico,
como la depresion economica de 1929, y las

bajas de precio del trigo, provocando en los
campesinos formas alternativas de subsistencia,
como la venta o trueque con el aguardiente”
(Organizacion de Vecinos de Marchant, 2018, 3).

Parala produccion de aguardiente se ocupa “orujo,
que esto todo lo que quedd en el lagar, que es
la pepa, el hollejo de la uva y la pulpa de la uva
queda ahi en el lagar” (Griselda Lagos, La Estrella).
Después de restregar la uva, que es cortada mas al
final de la temporada para que le dé el dulzor al
aguardiente, ese orujo luego debe ser limpiado de
los restos mencionados anteriormente para que al
momento de ser quemado no dé un sabor amargo.

Unas de las mejores uvas “es la torontel y la moscatel,
son jugosas (...) tienen mejor buquée”’ (Jorge Diaz,
Doriihue).

Después de restregar las uvas y limpiar el orujo,
Criselda Lagos, de la Estrella, detalla:

"Le damos unos dias, que son entre unos 20 dias,
de que ese momento que se refrego, empiezan
a sacar ya el aguardiente. Y... y hay que cuidarlo
muy bien, porque si se pone vinagre, el orujo,
no rinde, no queda rendidor, y queda malo el
aguardiente, queda con un acidito”.

Don Julio René Gonzalez, de la comuna de Marchant,
menciona que el sistema de alambique es llamado
también “la paila”. Y al igual que la seriora Griselda,
antes de ese proceso el orujo debe fermentar entre 15
y 20 dias, aunque también lo puede mantener mas
tiempo y debe hacerlo muy bien tapado para que no
le entre aire y no se ponga vinagre. Don Julio René 1o
tapa con nylon y arena.

"Usted puede hacer aguardiente de vino, solo
o de chica sola, el grado es el mismo. Lo deja
igual del mismo grado, pero el buqué es muy
diferente; el orujo es el que le da buen buqué al
aguardiente”.
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Aguardiente con vino tinto

"Usted le coloca un porcentaje de aguardiente, a un chuico hay que colocarle
dos litros y medio y lo llena usted con vino o chicha recién saca' antes [de] que
fermente y lo tapa, y recién hecho lo tapa bien tapa'o y lo deja unos 30 dias y
ahi esta bueno para destaparlo y ahi se mantiene asi; el aguardiente le corta la
fermentacion” (Julio René Gonzalez, Marchant).

Un chuico rinde 15 litros.

AGUARDIENTE (/s
DONIHUE

BON DAMIAN
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Enguindado

Para este brebaje, de preferencia, necesita guindas
mas acidas.

Preparacion: "En una garrafa, usted echa la mitad de
agua, le echa las cerezas enteras y le echa el resto de
aguardiente y la tapa hasta el otro afnio; un ano tiene
que estar ahi tapa™ (Guillermo Cerda, Codegua). Se
sirve sobre todo como un bajativo: "Por ejemplo,
usted tiene visitas, después del almuerzo pasa con
unas copitas” (Guillermo Cerda, Codegua).

Il

”I

I

-
!:.
iy

Arriero Producciones

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE

118 &



PRODUCTOS AGRICOLAS

FRUTOS

/

Es un licor tipico del campo chileno y de la Zona
Central. Se realizaba en las casas de forma artesanal
para los matrimonios y otras festividades.

Para su preparacion: ‘[se] echa palo de membrillo
0 de guindo a hervir, se le echa clavo de olor,
canela a esa agua. Y después cuando hierve, el
guindo da un color rojo y el membrillo da un
color (...) parecido al membrillo [amarillento] y ahi
se le echa el aguardiente despugs, se arregla con
el aguardiente al gusto de uno” (Juanita Valdivia,
Codegua).

Al agua también debe ponerle azucar,
aproximadamente es medio kilo por un litro de
liquido. Si gusta, puede verter palo de membrillo o
guindo.

Arriero Producciones
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El arrope es el jugo de la uva cocido hasta lograr una
consistencia espesa, como el jarabe. Se realiza con
el jugo de la uva mas carnosa para que dé bastante
liquido, y de la ultima que se cosecha para que tenga
un buen grado de dulzor.

El procedimiento para la preparacion del arrope o
relatan asi:

"Se corta la uva y se restriega; se restriega como
se hace la chicha, una azaranda (...) ese método
antiguo, vy en una vasija se va (...) restregando la
uva, sesacadespueseljugo, comoaldiasiguiente,
que esté totalmente dulce (...) Y después se pone
en una paila de cobre y se le da punto por dos...
10, 12 horas (Nadia Aranda, Lo Miranda).

)
"
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Se mantiene a fuego bajo. Cuando esta listo se apaga
el fuego vy se deja enfriar, para luego ser envasado en
botellas de vidrio.

Elarrope es usado, principalmente, como ingrediente
para la elaboracion de postres. La seriora Nadia
Aranda, de Lo Miranda, nos cuenta su experiencia:

"El origen de esta receta debe venir de mi
bisabuela, porque yo la aprendi de mi abuela (...),
ella nos enseno todas esas cosas, y yo recuerdo
que ella hacia unos postres con este arrope;
eran unas mazamorras de leche, no sé si habras
escuchado. Eran unas mazamorras de leche con
harina, harina cruda, se hacia como una especie
de budin (...) v le ponian, después, una pizca de
saly, luego, la servian de postre en platos hondos,
v luego, los bariaban con el arrope”.

A

Arriero Producciones

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE



Pierina Cavalli
‘ Bodega de Francisco Nuriez Camus en
Rinconada de Doriihue.







PRODUCTOS AGRICOLAS
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Esta planta perenne de plantacion anual es conocida
en todo el territorio mesoamericano desde antes de
la colonizacion. Sus frutos “son tan apetecidos para
ensaladas o en guisos i salsas” (Lenz, 1910, 723).

Existe una gran variedad de tomates y de cultivos, todo
depende del area geografica. Los tomates tradicionales y
unos de los mas antiguos en la Region de O'Higgins son
el tomate rosado de la comuna de Peumo y el tomate
yuco o renguino. Ambos cuentan con caracteristicas
unicas que son parte de una larga tradiciéon asociada a
un territorio. Son productos de semillas naturales con
siembra organica.

El tomate rosado es descrito como "antiguo, de color
rosado, de tamarno grande, piel delgada, muy carnudo,
muy sabroso, de exquisito sabor. Se usa para ensalada.
Es escaso.” (Manzur, 2016, 248). El tiempo de cosecha
es sumamente corto, solo dura dos meses. Y no es un
tomate para ser plantado en invernadero, “el rosado
casi mucha gente lo planta al aire libre, porque el
tomate rosado es mejor para el aire libre” (Rigoberto
Zuriiga, Peumo).

Una de las razones por las cuales es descrito como
un tomate escaso se dejan ver en las palabras de don
Rigoberto, quien al preguntarle por la comercializacion
del tomate deja entrever que es dificil, al ser un tomate
muy blando y grande. Nos cuenta que la gente del
campo iba a lacear al cerro y/o iba a otras localidades a
trabajar y dejaba de lado el tomate rosado,
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";Cual era el problema que habia? (...), la gente iba
mucho mas a armar lazos, a lacear al cerro, pescaba
sus seis tomates, uno lo plantaba dentro de una
bolsa y llegaba al cerro y no se le hacia tira ninguno,
y pescaba el rosado, llegaba al cerro y llegaba con
una pura bolsa (..) claro, ahora mucha gente de
aca iba a trabajar al deslinde de Pichidegua, al rio
alla, entonces de aqui almorzaba alla en el campo y
llevaba un tomate y le llegaba hecho tira" (Rigoberto
Zurniga, Peumo).

Tomate yuco o renguino: es cosechado entre el 25 de
diciembre y el 1 de enero. Es un tomate jugoso, ‘tiene
la azucar correcta, la acidez correcta” (Rigoberto Zuriiga,
Peumo). En comparacion con el tomate rosado, el yuco
es mas pequeno, pero mas redondo y de color mas
uniforme.

Eltomate puede ser consumido en cualquier comida, al
desayuno, almuerzo u once. Rigoberto Zuniga comenta
que era un tomate que se plantaba en abundancia, “en
todos la'os, la mayoria de la gente queria y se lo comia’,
y que una de sus formas de preparacion, ademas de la
ensalada, era el tomate relleno.

Una de las caracteristicas de este tomate es el ser blando,
mucho mas blando que un tomate larga vida que hasta
su corazon es duro.
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SANDIA

Una de las variedades de sandia que se puede encontrar
dentro de la region es la sandia polvora. Su nombre se
debe a que ‘cuando uno la va a partir tu le entierras el
cuchillo y se abre para todos lados” (Guillermo Jorquera,
San Vicente de Tagua Tagua). Precisamente, don
Guillermo es uno de los guardadores de semillas de esta
antigua variedad:

"Soy agricultor pequeno (..) y me gusta conservar
mucho producto antiguo; entre ellos, lo que
estamos viendo en este momento, la sandia
polvora, que es una sandia muy buena, y que
se esta, bueno, estoy tratando de conservarla y
poder difundir”.

Nombre cientifico: Citrullus lanatus

Es una sandia pequeria, redonda y de cascara delgada,
de gran dulzor. Y continua en su relato don Guillermo:

"Hasta la cascara, tu raspas la cascara cuando
vuelves adentro tiene sabor a sandia, rico,
jugoso. Como te digo, no es seca (...), la pepa es
grande viene facil de sacar, (...) y el color es bien
llamativo, coloraita”.

Debido a su cascara delgada, transportarla se vuelve
complejo, dificultando su comercializacion hacia otras
localidades:

"En las otras te subes arriba y no les pasa na’; [conl]
esta no podi' hacer eso, no, hay que tener cuidado,
entre ellas se golpeany se quiebran, entonces ese es
el cuidado que hay que tener” (Guillermo Jorquera,
San Vicente de Tagua Tagua).
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Sandia con aguardiente

El proceso comienza realizandole un hueco a la "Que es la otra cosa que yo hacia, porque mi
sandia, suficiente para meter una cuchara y raspar abuelo hacia: buscabala sandia masbonitay le
la pulpa interior. Se vierte el aguardiente y se deja echaba unos tres, cuatro litros de aguardiente
reposar (cuanto mas, mejor): y le abriamos asi un portillo N le raspabamos

un poco y le echabamos, le dejabamos caer
el aguardiente y después tomabamos ahi”
(Rigoberto Zufiliga, Peumo).

Arriero Producciones
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Sandia con harina tostada

Estando bien madura, la sandia se sirve cortada en trozos generosos y se espolvorea
encima harina tostada; de esta manera no se pierde nada de jugo y la combinacion
del dulzor de la sandia jugosa y la harina tostada es muy apreciada. Esta corresponde
a una antigua tradicion.
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Dentro de la region se puede encontrar la variedad de
meldn denominada como Moscatel. Lamentablemente,
en los ultimos arios ha ido a la baja, dado que, como
lo bien menciona don Rigoberto Zuniga, de Peumo,
productor y guardador de la semilla de este tipo de
melodn, “esto un dia se va a terminar, no lo van a producir
por la sencilla razéon de que es muy corta la vida de este
meldn (...) es, como le digo yo, muy sabroso, pero es de
poca duracion’. Ademas, el proceso de crecimiento,
maduracion y cosecha tarda entre cinco y seis meses.

Se caracteriza por ser un melon con mucho dulzor,
con pulpa de color verde o rosada, de cascara gruesa y
pepas grandes.

Por otro lado, dentro de la region se puede encontrar
ademas el melén de rebanada, que en su cascara tiene
marcada que también es conocido como meloén platano:

"Pesan desde 3,5 kilos y entre mejor se den mas,
hasta 5 kilos, porque yo he visto asi unos también,
no los he producido yo, pero grandes. Y de sabor
también son ricos, son buenos para hacer dulces...
mermeladas” (José Moscoso, Quinta de Tilcoco).

Nombre cientifico: Cucumis melo

Don José Moscoso nos dice, ademas, que este
meldn siempre lo ha visto y lo han cultivado varias
generaciones, ‘mi abuelo ponia, después mi papa v yo
siempre lo he cultivado, pero no en grandes superficies”.

El meldn de rebanada es dificil de comercializar,
porque dura muy pocos dias después de cosechados.
‘Cortandolos, mas o menos firmes, mas verdecitos,
pueden durar 8-10 dias, pero ya una fruta a punto
dura cuatro dias y se empiezan a picar, es complicada
la fruta. Por eso es dificil comercializarlo y solamente
lo tenemos para consumo propio” (José Moscoso de
Quinta de Tilcoco), quien conserva esta semilla segun
la tradicion familiar.
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MEMBRILLO

Nombre cientifico: Cydonia oblonga

El membrillo es un arbol frutal de tamarnio mediano "La cultura de la apreciacion de la fruta se
que pertenece a la familia de las Rosaceas. Tiene la transmitid mediante el roce sociocultural y se
caracteristica de ser monotipica, por lo que es su unica propago hacia la Esparia cristiana. Posteriormente,
especie. Para su crecimiento no necesita mucho riego. los conquistadores esparioles que a partir del siglo

XVI llegaron a Chile introdujeron y propagaron
Originario del Sudeste Asiatico, su nombre proviene del la antigua tradicion arabe de apreciacion de los
griego, que significa “manzana de miel”. Los conquis- frutales, con la natural adaptacion a la realidad

americana. A partir del siglo XVIII comenzd a
hacerse visible la rica diversidad de variedades de
frutales del Reino de Chile” (Lacoste, et al., 2011).

tadores esparioles heredaron de los musulmanes esta
fruta; ya desde el siglo XVIII podia encontrarse en Chile.

El fruto del membrillo o membrillero, es de tamarno
mediano, de color amarillo. Su plantacion se debe
realizar desde finales de febrero hasta los primeros dias
de marzo.
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Dulce de membrillo

Una de las costumbres tradicionales de nuestro
campos es hacer dulce de membrillo, asi bien 1o
recuerda don Guillermo Cerda, de la localidad de La
Estancilla, en la comuna de Codegua, ‘lo que se hacia
del membirillo era el dulce (...), se hacia siempre”.

Para la elaboracion del dulce de membrillo, se debe
tener el fruto cosechado y bien lavado con agua. Se
parte pelando el membrillo, v se le sacan las pepas
y el corazon para verterlas en una olla al fuego con
un poco de agua; se deja alli hasta que espese v,
luego, se apaga la llama. Por mientras, ponga en otra
olla a fuego bajo menos de media taza de agua, los
membrillos y el azucar. Silos membrillos estan en su
punto, la proporcion esun kilo de azucar por un kilo de

Sebastian Soto

membrillos; si ya estdn mas maduros, se recomienda
bajar la cantidad de azucar a un 70%. Se deja al calor
hasta que tomen un color amarillo cafesoso, y en ese
momento se le agrega un poco del liquido reservado,
previamente colado. Durante la coccidon tiene que
revolver constantemente con cuchara de madera;
se recomienda no utilizar cuchara de metal. Don
Guillermo Cerda menciona que antiguamente se
realizaba en una fuente de cobre alta que se ponia
al fuego. Para saber si esta listo, Nidia Paredes, de la
comuna de Mostazal, dice que se debe verter un poco
de la mezcla en un plato, esperar unos minutos a que
se enfrie y pasar la cuchara de palo por el medio de la
mezcla, si queda separado es porque esta listo.
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Elolivo esun arbol originario de la cuenca mediterranea.
Su antiguedad data de hace mas de tres mil arios. Tiene
la caracteristica de ser perenne, resistente a las sequias
y de altura mediana, alcanzando una altura de 4 a 8
metros, con corteza de color grisaceo. Florece entre
el mes de abril y mayo, aunque su fruta, la aceituna,
empieza a darse, aproximadamente, a los 10 afnios y es
de forma ovoide y carnosa.

Los olivos llegaron a Chile por medio de los
conquistadores esparioles. Para ellos era un alimento
importante de su dieta; de hecho, ‘en un primer
momento, la Corona alentd la propagacion de este
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Nombre cientifico: Olea europaea

cultivo para promover el bienestar y prosperidad de los
conquistadores que se asentaban en el nuevo mundo”
(Lacoste; Aranda & et al,, 2013, 63). El historiador Pablo
Lacoste junto a otros investigadores mencionan que el
olivollegd a Chiley comenzo a propagarse enla segunda
mitad del siglo XVI (2013, 65). Ademas de indicar que la
alta valoracion social de los olivos en la Colonia se fue
reflejando en la toponimia de la Region de O'Higgins,
con el concepto olivar, que indica un conjunto de olivos
y en otros casos, una zona geografica de gran amplitud.
Esta ultima connotacion hace referencia a la comuna
de Olivar, en la Provincia del Cachapoal, a unos 10
kildmetros de la ciudad de Rancagua.
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Aceitunas

Del olivo se hacia la aceituna, eran negras y grandes
recuerda Juanita Valdivia, de Codegua. Las aceitunas
cosechadas "primeramente se van lavando tres dias
en agua” (Juanita Valdivia, Codegua), y cada aceituna
se corta en la punta en forma de cruz: ‘la abuela le
llamaba sajar, la sajaban (...) asi en cruz (...), eso es para
que boten lo amargo” (Guillermo Cerda, Codegua).

Luego de lavarlas los dias correspondientes, pasan a
la lejla (agua de ceniza): "la lejia se prepara con agua
y lo clarito, sin ceniza, se deja tres dias y ahi se va
revisando” (Nidia Paredes, Mostazal). En otro balde a
parte se echala cenizay el agua, y se debe esperar que
la ceniza se estanque para poder ocupar solo el agua.

Se deben ir probando para que no estén amargas ni
duras. Si estdn amargas, se debe dejar otros dos o tres
dias mas: "Si tu ves que estan muy armargas, tienes
que repetir el proceso (..) no tiene que estar amarga
ni blanda, si estd amarga un poquito mas [de tiempo
en la lejial y si se pasa, se pone blanda" (Nidia Paredes,
Mostazal).

Para salarlas, al final se lavan y se dejan en agua con
sal y ahi se mantienen.
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La palma chilena pertenece a la familia Arecaceae
(magnoliophyta-liliopsidae). Es endémica de la Zona
Central de Chile y esta protegida por el Decreto de Ley
701y el D.S. 259 (01.09.1980).

Antiguamente, para elaborar la ‘miel de palma’
se utilizaba la savia de las palmas chilenas, lo que
contribuyo casi a su extincion,; actualmente se prepara
de otra forma. Hay solo dos lugares en el mundo donde
se elabora miel de palma, en las islas Canarias y en Chile;
pero no son idénticas.

La palma chilena puede alcanzar hasta los 30 metros
de altura.

"Sus frutos son drupas carnosas, amarillentas,
de forma ovoidea, semiconica, de 4 x 3 cm, con
unos 18,5 gramos de peso; se forman grandes
y vistosos racimos de unos 900 frutos; cada
palmera es capaz de producir entre 3y 12 racimos”
(Lacoste, 2017, 323).

PALMA CHILENA

Nombre cientifico: Jubaea chilensis (Molina) Baill.

Crece principalmente en la cordillera de la Costa, entre
las regiones de Valparaiso y de O'Higgins, en quebradas
humedas y asoleadas. En la Region de O'Higgins cuenta
con grandes poblaciones en las comunas de Las Cabras
y Chépica. También en la cuenca del estero Carén.
Puede vivir hasta los 1.500 arios, y sus frutas se pueden
dar desde los 40 anos, aproximadamente.

La explotacion de la palma chilena se realiza,
principalmente, para la produccion de "‘miel de palma’,
la cual es utilizada en reposteria, "la leche con sémola en
vez de ponerle azucar acaramelada yo me acuerdo que
mi mama le ponia un poquito de miel de palma” (Silvina
Catalan, Las Cabras).

Su consumo puede ser datado desde la conquista,
dado que existia una escasez de azucar, por lo que se
optaba por endulzar con mieles; entre ellas, la miel de
palma: "delicioso zumo de la palma chilensis” (Pereira
Salas, 1977, 13). Y se infiere que los pueblos originarios
también tenian conocimiento de los usos de la palma.
Los investigadores Pardo & Pizarro (2013, 203), citando
al historiador y jesuita Gomez de Viduarre, denotan
la existencia de este arbol en la zona de Colchagua
cercano al 1889.
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Miel de palma

La seniora Silvina Catalan, de Las Palmas de Cocalan,
enlacomunade Las Cabras, ha seguido la elaboracion
de la miel de palma con una receta de una seriora
mayor que conocio en su infancia. Este proceso, dice,
no interfiere con la vida de la palma, dado que

"antes aca se sacaba la miel de palma, del
cogollo de la palma, pero la palma se arrancaba,
molia la palma (...). Eso eslamiel de palma, pero
eso que yo hago no le hago dano a la palma,
porque yo lo hago de la cubierta del coco”
(Silvana Catalan, Las Cabras).

Los frutos llamados coquitos son cosechados cuando
estan de color amarillo, que suele ser entre marzo y
abril, porque ahi se sabe que la cubierta esta dulce,
"esa yo la saco, la lavo bien y (...) le saco un poquito de
savia que da, pero es muy poquita. Asi hay que hacer
un buen resto de cubierta para poder hacer un par de
frasquitos” (Silvana Catalan, Las Cabras).

Entonces, las cubiertas delos coquitos se sacan conun
cuchillo, ya que son blandas, y se ponen en un fondo

con una minima cantidad de agua para hacerlos
hervir en una olla tapada por, aproximadamente,
seis horas, “después, eso se pasa por una parte para
colarla, se aprieta, se aprieta ahi hasta que ya no le
cae juguito, y ese jugo es el que se le da punto hasta
quedar amielado” (Silvana Catalan, Las Cabras). La
proporcion de azucar es una taza por un litro de
liquido. Después, con la miel aun caliente, se procede
a envasarla en frascos.

Antiguamente, su consumo no era masivo, ‘se
consumiaasienelpan o enun postre, y era un poquito
(.). No es un producto que lo puede tener todos los
dias uno” (Silvana Catalan, Las Cabras). Como cuenta
la sefiora Silvana, la miel de palma era utilizada para
untar el pan, como si se tratase de una mermelada,
o para endulzar alguna fruta. Un clasico postre es el
platano con mielde palma, y también se utilizaba para
humectar los panqueques. Antiguamente, en nuestro
pais para terminar con algo dulce la comida se servia
miel de palma en unos pequernos vasitos, como los
de bajativo, junto con ofrecer mentita (licor de menta)
o manzanilla (licor de manzanilla).

140 4+
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Coco rallado de palma

La seriora Silvana Catalan, de Las Cabras, también nos cuenta que después de extraer
la parte de afuera del coco se deja secar para, posteriormente, rallar la parte interiory
asl obtener coco rallado, que puede ser usado en diversas preparaciones.
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Personajes importantes, en relacion con el ganado
y el comercio, han sido los arrieros. Desde épocas
remotas ellos atravesabanla zona, subiendo ala cordillera
vy llevando ganado y otros productos hacia o desde el
otro lado de los Andes. El abastecimiento, debido a la
condiciéon de los caminos, muchas veces resultaba mas
expedito a través de pasos cordilleranos que transitando
haciala costa por el Camino Real. Los arrieros aseguraban
carga en ambos sentidos y asi sacaban buen provecho
delviaje. Llevaban vinos, ovejas, talabarteria, yerba mate,
azucar y productos de Castilla hacia el borde costero. En
el vigje de vuelta, regresaban con sal, pescados, mariscos
v algas. De esta manera, ellos consolidaron el comercio
transversal entre los distintos territorios productivos.

Desde la época colonial hasta el dia de hoy, la
produccion ganadera ha estado presente en los rubros
de la produccion alimentaria de la Region de O'Higgins.
Se puede inferir que a partir de la composicion de las
haciendas y de la figura del arriero, esta actividad tuvo
un aumento en el numero de cabezas de animales,
dado que el arriero en ocasiones trabajaba de forma
independiente, llevando a un gran grupo de animales en
el verano a pastar a zonas altas:

‘Ellos [su familia] siempre han sido agricultores
de manera independiente (...) y con la parte de la
ganaderia, entonces después ellos empezaron
a aumentar las masas, ya empezaron a tener
vacas mas de carne, se llevaban las veranadas a la
cordillera todas las vacas” (Gloria Mena, Codegua).

La veranada se lleva a cabo en la época veraniega, se
sube a la cordillera en busca de zonas con pasto tierno;
producto de los cursos de agua de los deshielos debido
al calor, que hace crecer pasto tierno en las praderas de
altura. Mientras que abajo, en el valle central, las altas
temperaturas y menor humedad, con el agua destinada
a riego de hortalizas, frutales y legumbres, no dejan
mucho margen para que los animales puedan pastar.

En algunas zonas de la region aun se mantiene la
tradicion de la veranada:

"Laidea es mantener la tradicion. Gastamos mas de
lo que tenemos, pero la idea es no perdernos en el
tlempo, seguir con lo que era de nuestros abuelos,
los papasy que los hijos, mas adelante, el que quiera
O nieto pueda seguir preservando la tradicion y la
crianza" (Gloria Mena, Codegua).

Hoy en dia, esta actividad también se mantiene a traves
del Club Ganadero San Sebastian.

Sequir con las veranadas es, ademas, mantener las
multiples preparaciones que han acompariado los largos
vigjes y las permanencias en las altas cumbres de los
arrieros junto a los animales:

"De la alimentacion (..) siempre uno llevaba lo
mas, que el pollito cocido como para filambre,
la tipica del huevo duro, el causeo, la cebolla, ahi
unos buenos causeitos (...) a veces llevaba patitas
cocidas (...) y la tipica cazuela arriba que se hace,
cuando ya tu estas quietecito en la noche, porque
los vigjitos siempre comen en las marnanas y antes
de acostarse, el antiguo siempre se alimentaba asi”
(Gloria Mena, Codegua).

Aunque han tenido que ir sopesando dificultades, como
las limitaciones del terreno disponible, que en tiempos
modernos debe ser arrendado, ‘v de aqui despues al
cerro también es arrendado, después a la cordillera
también arriendo” (José Ulloa, Chimbarongo), y también
las consecuencias del cambio climatico:

"Pero ya no los traemos, porque ya tu ves que esta
todo cerrado, ya no esta la superficie que antes
teniamos con la cabra. Entonces, para no terminar
la tradicion dejamos arriba, mas riesgoso; también
hemos ido a pérdida por el tema del cambio
climatico, hay menos disponibilidad de agua’
(Gloria Mena, Codegua).
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0s cerdos son animales omnivoros que se adaptan

facilmente a diferentes climas y ambientes. De
ellos, todo se aprovecha y nada se desperdicia. En su
consumo y elaboracion de subproductos se utiliza la
carne, huesos, intestinos, piel, pelos, sangre y también la
grasa, que antiguamente era fundamental en la cocina
antes de que se masificara el uso del aceite.

Diversas fuentes mencionan que su domesticacion
ocurrio en China, unos 4.900 afios a. C., mientras que
en Europa, alrededor de 1.500 anios a. C. Ademas de
consignar que existieron dos fuentes de domesticacion:
en el Oriente Proximo, la zona del oriente mas cercana
al mediterraneo, fue hace unos 13.000 afios, y la otra en
China, hace aproximadamente 4.900 afios a. C. Y fue por
los vigjes de Colon que este animal llegd a América.

El cerdo mediterraneo es producto de la cruza entre los
cerdos nordicos, derivados del Sus scrofa ferus, y razas
del centro y norte de Europa. El cerdo salvaje europeo
es alargado, de extremidades altas, dorso arqueado,
desarrollo tardio y de gran fecundidad y rusticidad.

Hay culturas en el mundo que no consumen carne de
cerdo por motivos religioso-culturales; esto no es asi en
nuestro pais, donde es muy apreciado y consumido.

Segun consigna Pereira Salas (1977), "la primera etapa de
la historia gastrondmica de Chile se inicia con la llegada
de las huestes de don Pedro de Valdivia (1541). Con ellas
venian las futuras bases de la alimentacion”. Trajeron
"dos porquezuelos y un cochinillo y una polla y un pollo
y hasta dos almuerzas de trigo, troncos genealdgicos de
la cocina chilena” (Pereira Salas, 1977, 15).

En el periodo de la Independencia vy, luego, en el de la
Republica se consolido la base de lo que se entenderia
por ‘cocina criolla”: la convergencia entre las
influencias espanolas vy las indigenas, cristalizada,
por ejemplo, en la cazuela (Montecino, 2004). De esta

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

Nombre cientifico: Sus scrofa domestica

manera, fue tomando forma, para que ya entrada la
época portaliana “la cocina chilena tenia asimilado el
suculento menu que los mayores habian ensayado
en las olorosas leflas coloniales. Reputada jerarquia
gastronémica gozaban el arrollado: la carne cocida de
chancho, hecha trozos, revuelta con huevo y envuelta
en malaya o cuero de chancho” (Pereira Salas, 1977, 87).
Hoy en dia se les conoce como arrollado de malaya
o arrollado de chancho; algunos usan el téermino de
arrollado huaso.

Asi es como se puede apreciar el uso del chancho en
la cocina chilena, a través de distintas preparaciones.
Debido a la configuracion territorial de Chile, podemos
hablar de distintos tipos de cocina chilena, ya que, como
menciona Montecino (2004), "hoy dia desde una optica
delaantropologia dela alimentacion, es preciso hablar de
las cocinas chilenas’, de un conjunto de singularidades
culinarias que se Ccrean y recrean en areas geograficas y
culturales, como el norte grande y chico, la Zona Central
y el sur’. Sin dejar de considerar el territorio insular.

Por lo mismo, dentro de la region la produccion de este
tipo de ganado es uno de los principales, representando
el 35,8% del total de la participacion a nivel nacional
(Yaniez, 2021, 12). La crianza del porcino es mas corta
que la del bovino, dado que empieza inmediatamente
después del destete de los lechones y acaba cuando
logran llegar a un peso promedio de 100 kilogramos
(Garrido, 2014, 12). La crianza de chanchos actualmente
se realiza en gran porcentaje por la industria carnica
(crianza de cerdos), siendo la Region de O'Higgins la
mayor en el pais, seguida de la Region Metropolitana y
la del Maule. Por otra parte, perdura la crianza a pequena
escala en sectores rurales (crianza de chanchos), donde
aun hay agricultura familiar campesina. Es ahi donde
generalmente se realiza produccion artesanal de
subproductos, que esla que sostiene parte del patrimonio
culinario de la region.
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Manteca de chancho o cerdo

La manteca era de uso comun en el pasado y aun
se suele utilizar (en menor grado) para cocinar.
Constituye la base de la cocina criolla; aungue se ha
dejado de usar como antes. Paulatinamente, ha sido
reemplazada por otras materias grasas de origen
vegetal (aceites o manteca); enla memoria de muchos
estan los sabores de panes amasados y de los guisos
preparados con la manteca. Se utilizaba, ademas, para
freir y sobre todo como base del aji color, tambiéen
conocido como ‘la color”.

Luego de faenar el chancho, la manteca se guardaba
en tarros o frascos para ser consumida a lo largo del
ano. Maria Pinnade la comuna de Pichilemu recuerda

Sebastian Soto
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que su madre guardaba hasta 15 tarros cuadrados
de, aproximadamente, 20 litros con la grasa de los
chanchos faenados, Esta grasa también se usaba
para conservar otros alimentos. Antiguamente, era
imprescindible en la cocina.

Francisca Carrasco, de Quinta de Tilcoco, sigue
elaborando su manteca para la produccion de
tortillas de rescoldo, pero en base a vacuno:
"Nuestra grasa, en especial, es grasa de vacuno (...).
Esa grasa es la que utilizamos para las tortillas. Solo
esa grasa... Nunca se han hecho con otra grasa,
[val que esa es la receta antigua”.

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE
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Chicharrones con harina

Durante la faena del chancho, al derretir la materia
grasa para obtener manteca, también se elaboraban
los chicharrones. Estos corresponden al residuo que
queda después de derretir la grasa del cerdo o de otros
animales. Algunas veces, al freir se dejan algunos
trozos de grasa con restos de carne; esos chicharrones
se denominan “chicharrones carnudos”.

Para esta preparacion se parte con un sofrito. En la
grasa de cerdo se vierten chicharrones carnudos
de dos centimetros, ajo y cebolla cortados en
cuadros pequenos. Cuando se empiezan a dorar
los chicharrones se espolvorea un poco de harina

Arriero Producciones

tostada sobre el sofrito, ‘entonces queda como comer
harina de avellana, una cosa asi” (Prosperina Quijada,
Marchigue). Y si gusta, puede ariadir la color.

Y también hay una version mas simple. "Ponian,
por ejemplo, un sartén grande (...) echaban de esos
chicarrones carnudos, decian ellos [sus familiares],
y le ponian harina tostada (...) y vamos sirviéndolo”
(Maria Victoria Pifia, Pichilemu).

Se suele comer a la hora de la once con pany al ‘que
le gusta, puede ser a cualquiera hora" (Maria Victoria
Pifia, Pichilemu).

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS %
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Arrollado

El arrollado fue una preparacion popular en la época
republicana: "Al iniciarse la época portaliana (...) [en]
jerarquia gastrondmica gozaban, el arrollado, carne
cocida de chancho, hecha trozos, revuelta con huevo
envuelta en malaya o cuero de chancho” (Pereira Salas,
1977, 53).

El arrollado es una preparacion que tiene tradicion
antigua en la gastronomia chilena; se trata de carne
de chancho, trozos de grasa o manteca —no todos le
ponen—, condimentados con sal, aji color, comino,
ajo; algunas personas utilizan, ademas, una pasta de
aji y vinagre. Por cierto, existen algunas variaciones
segun la region. Con estos ingredientes se forma
un rollo envuelto en cuero de chancho al que,
previamente, se le han sacado restos de cerdo que
pudieran quedar, y luego de envolver, se amarra con
una pita. Despugs, se pone a hervir hasta que la carne
y el cuero estén cocidos. En esta zona se prepara
envolviendo completamente las tiras de carne en
cuero de chancho,; en otras regiones solo se cubre
la mitad con el cuero y se amarra. En palabras de la
entrevistada Prosperina Quijada, de la comuna de
Marchigue:

orégano (..) y vinagre y sal, se le coloca la carne
y se deja macerando un par de horas, o de un
dia para otro, que queden pasaditas a vinagre,
orégano, aji de color también (...). Se le puede
poner merkén (..) y al cuero uno lo lava bien
lavadito, lo corta, lo vuelve digamos por el lado
de la grasita, le coloca la misma pasta asi, coloca
las tiritas de carne, lo envuelve y lo amarra, o
amarra con hilo de (...) pita”.

La amarra tiene que ser de algodon, porque si es
plastico, se soltara.

Una vez listo, se echa a cocer en una olla con agua
y sal: “Si el cerdo es de campo, demora como toda
una tarde; si el cerdo es como que uno compra en la
carniceria, es mas blando, asi que se demora como
unas dos horas" (Prosperina Quijada, Marchigue).
Cuando esta cocido, se saca del fuego y se deja ahi
hasta que esté tibio. Después se saca, se envuelve
y se le pone un pario encima, ‘porque sl se saca
de repente, queda duro como un palo” (Prosperina
Quijada, Marchigue).

L 2
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Causeo de cerdo

Elcauseo, segun la Academia Chilena de la Lengua, es
un término derivado del quechua kawsay (“sustento
de la vida"). Otra etimologia plantea que podria
derivar del verbo causear, definido por la RAE como
‘comer o tomar alimento’, mientras que Larousse lo
plantea como “comer golosinas a deshora” o “comer,
en general”.

Los causeos tienen larga historia en nuestro pais.
Generalmente son preparados con tomate y cebolla,
cortada en pluma o cuadros, agregandole algun tipo
de carne picada, ya sea fiambre o charqui, pescado o
queso. Se suelen servir al atardecer acompanando la
once-comida, o antes, o para acompanar el almuerzo.
Actualmente, lo podemos encontrar como oferta de
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picoteo para acompanar una bebida generalmente
alcoholica.

Segun testimonios recogidos en la Region de
O'Higgins, los causeos llevan arrollado, patitas,
trompa, oreja de cerdo, todos previamente cocidos, y
queso de cabeza. Aunque segun la localidad pueden
variar los ingredientes, se puede agregar queso fresco,
tomate, entre otros.

Lo alifia "con una miguita de comino, y para el
desayuno o para la once, en un plato bajo echaba,
picaba o echaba el pedazo entero, como quisiera”
(Maria Victoria Piria, Pichilemu).
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Queso de cabeza

Esta preparacion esta considerada en antiguas
descripciones como uno de los “flambres” elaborados
a partir del chancho. Era una de las técnicas utilizadas
para no desperdiciar ninguna parte del animal y no
solo consumir las carnes consideradas de primera.

La cabeza de chancho debe ser bien lavada y
cocida en agua con sal, ‘con todo adentro, v los
sesos después se sacan, no se les echa el queso”
(Maria Victoria Pifia, Pichilemu).

Se pone en una olla y cuando el agua estad hirviendo —
se trata de una coccion larga— se deja alli hasta lograr
el punto perfecto de cocciodn, para luego proceder a
elaborar “el queso”:

"Que se note que los huesos se salen solos. Una
vez que salen solos lo deja enfriar, que esté como
tibio, recién ahi lo saca, desprende toda la carne
de los huesos, y bueno hay gente que la pica con
la mano, bien picadita; yo la muelo, porque me
gusta que quede el queso sin grasa (...) y después
que la muelo, le coloco pimenton, ajo, sal .(...) y lo
coloco enun saco [de tela, como de los harineros
antiguos] y en el agua que yo coci la cabeza lo
pongo a hervir, como unos treinta minutos,
que hierva este molido en el saco” (Prosperina
Quijada, Marchigue).

Se revuelve bien para que los alifios se distribuyan.
Después se saca y se estila el saco, para luego ponerlo
en una tabla de forma extendida, se pone otra tabla
arriba y una piedra para que haga peso y bote el jugo.
"Y para que quede aumentado el queso, para que salga
mas queso, mas grande, se le pone tiras de cuero sin
tocino a cocer junto con la cabeza” (Maria Victoria
Pifa, Pichilemu).

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE



PRODUCTOS GANADEROS

ANIMALES DOMESTICOS

Prietas

&
__ Prietas |

En nuestro pais, la prieta es un embutido sin carne,
elaborado con el intestino (tripa delgada) de un
animal previamente lavado y relleno de sangre
y condimentos. En algunos lugares de Chile le
agregan a la sangre cebolla y en otros hacia el
sur del pais le arfiaden, ademas, vegetales, como
repollo, berro, papas, e incluso arroz. Una vez listas
las prietas, se cocinan hirviéndolas, o se asan a la
parrilla. Su contenido interior puede utilizarse en
vez de carne para hacer un "pino” y usarlo en otras
preparaciones.

En esta zona, cuando se mata al chancho la sangre
se acumula en un recipiente y se muele con la
mano, al final se le anade sal. Por mientras que
la mezcla reposa, se prepara cebolla y ‘el tocino

picado chiquitito, para llenar las prietas (...), todo
crudo (...). Le pone la sangre con el tocino, le pone
orégano, le pone un poquito de comino (...) y si le

gustan picantes, algo de picante” (Marfa Victoria
Pina, Pichilemu). Una vez listo, se echa todo a las
tripas, las que son lavadas de dos a tres dias antes,
bien refregadas con sal y agua, y dadas vueltas. "Y
despueés [que] esta llena, la amarra arriba [con pitilla]
y esta la pasa por un traste con agua para echarla al
fondo que esta hirviendo (..). Y ahi las tripas, cada
prieta usted la puede hacer del largo que quierg,
las delgadas las puede hacer mas largas, pero las
gruesas no es conveniente hacerlas largas, porque
gueda pesado” (Maria Victoria Pifia, Pichilemu) y al
quedar pesadas, al cocinarlas se parten.

Pierina Cavalli
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Longanizas

Las longanizas son embutidos de carne de cerdo
adobada y picada o molida junto con “tocino” (la
materia grasa de chancho). Mientras se elabora, se
alifia con diversas especias y condimentos (pimienta,
laurel, clavo, ajo, canela, comino, orégano, aji, etc.) o se
le agrega sal y pimienta, dependiendo de la zona y de
los gustos familiares. Es similar al chorizo, aungque mas
delgada y maslarga. La tripa se va torciendo para dividir
la pasta del relleno, y asi formar cada longaniza. Se
pueden cocer en agua, freir al sartén o asar a las brasas.

La sefiora Maria Victoria Pifia, de Pichilemu, dice acerca
delaslonganizasenlaregion: ‘Elrelleno de lalonganiza

es con tocino y carne [y] un poquito de alifio (...) se
le pone comino, oreganito (...) Y si les gusta picante,
le pone un poquito de merquen’. Antiguamente 1o
hacian con aji cacho de cabra molido en piedra.

Para las longanizas se ocupa la pulpa del chancho y se
picablen pequeria, ‘bien... eh, siquiere picada o molida
en la maquina (...) pero, (...) antiguamente la hacian
picada a mano” (Maria Victoria Pifia, Pichilemu).

La mezcla de la carne y “el tocino’, que es grasa picada,
se agrega a las tripas que se cuecen en agua hirviendo.

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE
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as ovejas domésticas (Ovis aries) descienden

del muflon asiatico domesticado en el Cercano
Oriente. Luego se diseminaron hasta el oeste de Africa,
lugar de donde se cree provienen los ancestros de las
ovejas traldas a América por los esparioles para alimentar
ala tripulacion de las embarcaciones. Se llama cordero o
borrego a las crias y charnero al macho de la oveja.

Se criaron desde el pasado para aprovechar su carne, Cuero
y, posteriormente, fibra y leche. Las ovejas domésticas
han tenido un importante rol, ya que se ha aprovechado
Su cueroy su lana para confeccionar calzado y prendas de
vestir; la carne, como alimento, y su leche, para consumo
directo o en la produccion de quesos.

El cordero es un producto alimenticio que esta presente
a lo largo del territorio chileno. En el secano costero
de la Region de O'Higgins tiene asociado un valor
patrimonial; a pesar de que su crianza es a menor
escala en comparacion a la Region de Magallanes. La
produccion ovina en la region representa el 4,2% de
la produccion a nivel nacional, 1o que corresponde a
166.648 cabezas de ganado (Yarfiez, 2021, 11).

Este tipo de alimento esta asociado a los festejos de la
finalizacion de tareas agricolas tradicionales, como por
ejemplo, la vendimia, que es cuando se cosecha la uva
madura: "Cuando terminamos la vendimia siempre es
rico, porque estan (...) su par de corderitos ahi asados,
depende de la gente que haya. Usted ese dia les hace un
rico asado, un rico almuerzo con harto vino, chicha del
ano pasado” (Griselda Lagos, La Estrella).

Y para otra faena agricola, como la trilla, una vez
terminada la siega de trigo o de legumbres, la
comunidad se reunia para compartir y celebrar el
fin de los trabajos; aunque como comenta la seniora
Prosperina, de Marchigue:

"la trilla ahora ya no es la trilla, porque antes era
la trilla con maquinas estacionarias, entonces era
como [que] se ocupaba harta gente y varios dias, y
ahora ya se ocupa mas en la esquila. Pero cada vez
que se trilla, aungue sea con maguina automotriz
igual se hace la comida, comida de trilla".

Las plantaciones de trigo han ido disminuyendo, y la
siega raramente se hace en forma manual, y la labor
de separar la paja del trigo, que es la llamada trilla, ya
no se hace como era tradicionalmente, en una ‘“era’,
como se llama al lugar de trabajo (se trata de un espacio
de terreno limpio y firme donde se realizan diversas
funciones; en este caso, separar la paja del trigo). La trilla
se realiza con caballos corriendo, los que con sus cascos
separan el grano de la paja. Posteriormente se empezo
a hacer con una maquina trilladora mecanica. Esta era
antiguamente una tarea comunitaria, donde llegaban
vecinos y parientes a colaborar, se les retribuia con
comida y bebida.

La carne de cordero es parte de lo que se estilaba preparar
y aun hoy en dia en estas fiestas de término de cosecha
es una carme muy versatil; se puede cocery asar:

"Se encuentra en la base de variadas preparaciones,
en las comunas de secano costero regional. Siendo
muy utilizado en la preparacion de cazuela,
charquican, asado, entre otros. Especificamente,
en la comuna de Navidad es parte fundamental de
la dieta alimenticia y de las tradiciones asociadas a
la crianza de ganado ovino, como por ejemplo, la
esquila tradicional de ovejas” (Flores, 2013, 37).

La esquila corresponde a otra faena campesina, y es el
proceso mediante el cual se corta el vellon de lana de
una oveja, para luego ser usado con diferentes fines. Se
esquila una vez al afnlo, normalmente en verano, para
evitar que se acaloren las ovejas en el campo y para que
no contraigan enfermedades.

_ X
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‘[En] diciembre, enero y febrero. Ahi se sacan,
porque la esquila y la aparicion de cordero
comienza ahora. En septiembre ya hay cordero, de
septiembre a diciembre hay cordero y las ovejas
ya estan, estan, ya no tienen corderos chicos”
(Prosperina Quijada, Marchigue).

Los productores de cordero se caracterizan por ser
pequerios propietarios, “se ha estimado que alrededor
del 80% de los habitantes del secano costero tienen
ovejas, la mayor parte para el autoconsumo” (Lacoste,
2017, 309). Por ello, su crianza no se hace en grandes
cantidades, como nos comenta Atilio Cabello, de la
comuna de Pichidegua:

"Hemos criado toda la vida, pero no son muchos,
SON POCOS, ¥ CON eso Nnosotros nos sustentamos
en cuanto a la carne (...). Es poco lo que se vende,
casl nada, pero criamos para comer la familia (...).
Mi abuelo Ramon, él tenia ganado, criaba cabros,
criaba vacuno, criaba, pero no mucha oveja en
esos tiempos”.

Cerca del 70% de las cabezas ovinas de la region se
encuentran en la Provincia de Cardenal Caro.

Para el mes de septiembre se hace mas popular la venta
de cordero, "para el 18 aparece harta gente que quiere un
corderito” (José Ulloa, Chimbarongo).

"Hay dos épocas (...) hay una en mayo, nacen
algunos, mayo, junio. Y lo otro, vienen ya la otra
para noviembre, la otra aparicion. (...) Los primeros
que pierden [son] los corderitos (..) y esos (...)
salen en noviembre, vienen a estar para la Pascua,
después de la Pascua estan [para el] Afio Nuevo
(Margarita Becerra, Lolol).

Su incorporacion a la zona fue debido a su gran
versatilidad, ya que es un animal que provee lana, carne
y leche. Ademas, el cordero del secano de la zona es un
animal reconocido por el sabor de sus carnes:

"por sus cualidades organolépticas procedentes
de su crianza y alimentacion. En la 'Fiesta del
cordero de Litueche' es posible encontrar y
degustar productos gastronémicos (ovinos) donde
se relevan junto a otras actividades tradicionales
desemperniadas por los ovejeros, como la esquila”
(Aguilera, 2021, 186).

La preparacion mas popular del cordero es el asado al
palo, que se consume mayoritariamente para las Fiestas
Patrias. Pero, ademas, su carne puede ser utilizada en
otras preparaciones. Se puede hacer "al jugo, bistec de
pana. Hay varias maneras de guisarlas (...) para cazuela
es el lomo, juh! Y para hacer guiso es cualquier parte. Si,
si, se utiliza de hartas maneras, si habiendo cordero no
hay hambre” (Atilio Cabello, Pichidegua).

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE
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Charquican de trilla

El charquicén es un guiso de la familia de los “canes”.
Hay diferentes tipos de guiso y, en general, toman su
nombre a partir de uno de sus ingredientes; por ejemplo,
tomaticdn  (tomate), cochayuyican (cochayuyo),
charquican (charqui: carne salada y deshidratada al
sol). Esta ultima carme es tostada a las brasas y luego
mezclada con una salsa o ‘rehogado” o sofrito de cebolla,
aji, especias (Plath, 2018, 59).

La trilla, labor agricola de verano, corresponde a una
faena agraria tradicional, en la que se realizaba la siega
del trigo en forma manual y, luego, la separacion del
grano de trigo de la espiga era otra tarea realizada
colectivamente por un NUMeroso grupo de personas.
Estas eran retribuidas por su trabajo con comidas
COpiosas pararecuperar energias y al téermino se festeja
la finalizacion de la tarea. Una de las preparaciones
eran los charquicanes de trilla que son abundantes
y se elaboran con verduras de la temporada, que en
verano son abundantes.

Prosperina Quijada, de la comuna de Marchigue, nos
comento que se hacia la cazuela para los trabajadores "y
en esos tiempos ya no quedaban corderos, porque los
corderos son como de setiembre a diciembre, entonces
se utilizan las ovejas, las ovejas viejas que van quedando”.

|
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Las pulpas hay que ‘picarlas chiquititas vy freirlas, v
colocarlelas verduras que uno disponga en ese tiempo,
porque no siempre se dispone de harta verdura, pero
generalmente arveja, poroto verde, choclito, esas
cosas que coloca mas la carne” (Prosperina Quijada,
Marchigue). Si no tiene pulpa, puede cocer la carme y
la pica, y en el caldo donde se cocinaron los huesos se
echa a cocer el zapallo y las papas. Para luego juntar
todo.

"La oveja es generalmente dura, no es como el
cordero. Entonces, hay que cocerla mas, hay que
poner temprano a cocer” (Prosperina Quijada,
Marchigue). Son, aproximadamente, dos horas las
que tiene que estar en coccion.

Otra version de este charquican de trilla es el
indicado por la seriora Maria Victoria Pino, de
Pichilemu, que se hace con cordero asado; se
ocupan las piernas y las espaldillas:

"Ese charquican lleva papa, zapallo, porotos
granados, porotos quebrados, de esos de medio
grano, que no estan ni en tabla ni bien granados
(.), la carme del cordero, asada o picada a
cuadritos, chica, y a la olla todo eso”.

Pierina Cavalli
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La chanfaina es un antiguo guiso elaborado con
los interiores del animal ya faenado. Es originario
de Esparia y estd arraigado en diversos paises
latinoamericanos desde la Colonia. En nuestro pais
se prepara utilizando estdbmago, rifiones, higado v,
algunas veces, los pulmones.

La entrevistada Maria Victoria Pifia, de la comuna
de Pichilemu, nos comenta que para esta receta se
necesitan las patas y el abdomen del cordero, ya que se
puede hacer con interiores de este animal o de cabrito.

Tanto las papas como la carne se lavan muy bien y se
vierten en una olla con agua caliente, junto con la sal,
se dejan alli hasta que se observe que estan blandos,
la guatita se debe picar en trozos pequenos. Don José

160 &+

Ulloa, de la comuna de Chimbarongo, menciona que
también se puede hacer con el higado.

"Y cuando estan listas ya tiene uno las papas, el arroz, 1o
que le va a poner, los alifios, y vacia [sic] la olla" (Maria
Victoria Pina, Pichilemu), y eso se deja cocinando
hasta que el arroz o las papas estén listos. Los alirios
varian al gusto, y las verduras son zanahoria, morron,
zapallo u otra que tenga a mano.

La seniora Maria Victoria Pifla, de la comuna de
Pichilemu, indica que antiguamente este plato se
hacia para el almuerzo al dia siguiente de que se
sacrificaba el animal, dado que no se desperdiciaba
nada.

Arriero Producciones
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Cazuela de cordero o lechdon

Cazuela es el nombre comun de varios platos
gastronomicos de Sudamérica. Su nombre proviene
del recipiente “cazuela” (olla o cazo) utilizado para su
elaboracion. Los ingredientes caracteristicos de las
cazuelas son carnes (de vaca, oveja, pollo, pescados,
mariscos) y verduras diversas, variando segun cada
region, pais y gustos de los consumidores. En Chile es
un plato caracteristico, y se prepara con carnes.

La entrevistada Margarita Becerra, de Lolol, nos cuenta
que para la preparacion de esta receta, como primer
paso, se debe hacer un sofrito en una olla, se pone
aceite, cebolla, pimentdn, zanahoria, ajo, todo picado
en trozos pequenos, y condimentos al gusto y se deja
al fuego por unos minutos. Una vez listo, se le echa
el lomo del cordero para que se selle, luego se vierte
agua hasta tapar la presa. Al momento de estar blanda
la carne, se le ariaden papas medianas enteras; si no
tiene, se le echa arroz y espera a que esté cocido para
apagar o sacar del fuego.

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

Silohace conlechon, la carne se demora un poco mas.
La cazuela debe reposar 10 minutos antes de servir.
Las cantidades como el tamario de la olla depende de
la cantidad de los comensales.

La cazuela de cordero, ademas, la puede hacer con
frangollo, que es trigo partido:

"Esta es la carne de cordero con zanahoria y ajito
vy se pone a freir con pura aguita, se deja un ratito
friendo y después se le agregan los alirios como el
comino, el orégano, y después se le planta el agua
hirviendo, que hiervaun poco y después se le echa
el triguito partio, el frangollo le decian antes, para
que sea frangollo se muele en un molinillo y se
parte (...); estando ya medio cocido se le agrega el
frangollo, unos porotitos verdes y papitas nuevas
[todo eso lo producia uno mismol, después se le
echa los alifiitos y estd armadita la cazuela” (Flores,
2013, 34-35).

Arriero Producciones
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Causeo de cordero

Segun Oreste Plath, el nombre de ‘causeo” tal
vez provenga de la causa peruana o el cocavi,
posiblemente derivado de la racion de coca que
portaban indigenas bolivianos o peruanos en sus
viajes. El cocavi y 1o que lo compone puede variar:
podia ser una gallina trozada, unos huevos duros,
unas cebollas en escabeche, aceitunas, algunos ajies
verdes y algo para beber.

En nuestro pais, el causeo se usa para nombrar
distintas preparaciones que se pueden comer a
deshoras. Hay multiples causeos que llevan como
apellido el nombre del ingrediente principal, en
este caso causeo de cordero.

L2

En esta receta se ocupa la cabeza del cordero. Una
vez faenado, esta debe ser muy bien lavada. Se cuece
en agua con sal. Cuando esta lista se saca el cerebro
(opcional), se sacan las charchetitas de las carretillas o
quijadas, la lengua y los 0jos, lo demas se deja aparte.

Esto, ademas, lleva ‘cebollita [cortada delgadita en
pluma y otra cortada en grande], tomatito [dos o tres
de porte mediano picados en gajos], y le pica la carne
de la cabeza [del porte aparecido cuando se hacen
empanadas] (...) queda extraordinario” (Atilio Cabello,
Pichidegua).

La saly el aceite van al gusto.

Arriero Producciones

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE



"._"" Josh% R

issetti
- .




José Luis Rissetti Al | [
Vacas en el secano costero de O'Higgins {



PRODUCTOS GANADEROS

ANIMALES DOMESTICOS

l 'V“f”}”ﬁ\g:

S
Ui
s,

V ACUNO

1 igual que el porcino y las ovejas, el vacuno fue
introducido por los esparioles con su llegada al
continente americano:

"El aprovechamiento de los productos indigenas y
esparioles permitio que la mesa del conquistador
fuera opipara. El cronista Marino de Lobera escribe
que, en esa época inicial de nuestra historia, habia
infinidad asi de huertos, vinias y olivares, como de
sementeras y ganados, todo lo cual anda a modo
sin que haya persona tan pobre que no tenga
sobrado todo lo que es mantenimiento en su casa”
(Pereira Salas 1977,19).

Antes del siglo XVII, los vacunos eran importados desde
Peru y luego de Argentina. Este animal “se adopto para
la cocina la grasa de animal vacuno gue es una de las
caracteristicas mas importantes de la alimentacion
criolla. Lo que es para el francés, la mantequilla; para
el italiano o el espanol, el aceite; fue para el chileno,
la grasa” (Pereira Salas 1977,20-21), que es la base de
muchas preparaciones.

En el periodo de 2013-2017, la participacion porcentual
de la faena de bovinos en la Region de O'Higgins fue de

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

Nombre cientifico: Bos taurus

un total de 2,41%. Los novillos representaron el 2,08%, las
vacas el 3,25% y las vaquillas el 0,47% (Rojas, 2019, 10).

Con respecto a la explotacion de ganado bovino en
2019, presenta una baja con respecto a la produccion
de los ultimos cuatro arios (Yariez, 2021, 12), que es
una tendencia que se ha mantenido durante el ultimo
decenio, ‘con una tasa de variacion de -1,7% anual’
(ODEPA, 2019, 89), aungue solo indica la explotacion de
10 cabezas o mas.

La producciéon de ganado bovino podria dividirse en
tres fases principales: primero, es la fase la crianza, en
donde el ternero nace y alcanza la edad de 6 a 8 meses,
con un peso entre 180 y 220 kilogramos. "En esta
etapa, se pueden utilizar dos formas de crianza. Una
correspondiente al sistema natural, es decir, vaca-cria
o de crianza artificial en donde se separa a la cria de la
vaca” (Garrido, 2014, 12). Luego, viene la recria, que es
hasta los 15 a 18 meses. En esta etapa el animal debe
estar entre 380 y 420 kilogramos. Por ultimo, es la fase
de engorda, en donde tiene que alcanzar un peso ideal
para la comercializacion o faenamiento; este periodo
puede ir de los 4 a 8 meses, alcanzando el animal la
edad aproximada de dos anos.
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Mantequilla

Es una emulsion méas o menos solida de grasa
comestible que se obtiene agitando o batiendo la
crema de la leche de vaca u otras. Tiene consistencia
blanda, color amarillento y sabor suave. Se consume
cruda untada en pan y también se emplea en la
elaboracion de diversas preparaciones dulces y
saladas en cocina internacional.

De la orderia manual se obtenia la leche, “esa leche es
muy gorda [que tiene mucha materia grasal, entonces
ahi mi mama hervia la leche, se hacia asi unas pelotas
de mantequilla, oiga” (Maria Victoria Pifia, Pichilemu).

Cuando la leche hierve se debe dejar enfriar, en ese
proceso la leche va formando una capa espesa en
la parte superior, “todo eso grueso usted lo echa en
un plato o en una fuente y después la bate” (Maria
Victoria Pina, Pichilemu) por varios minutos, y al
final se le agrega sal a gusto para el sabor y se deja
en el recipiente en el que serda guardado. 'Esa es la
mantequilla legitima de aca (..); el que come de esa
mantequilla no quiere dejar el plato” (Maria Victoria
Pina, Pichilemu).
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Queso fresco

El queso fresco recién hecho es muy apreciado
en esta region. Aun se pueden ver letreros a orillas
de algunos caminos en los que se ofrece "queso
fresco’. Antiguamente se elaboraba con leche
recién orderiada; hoy en dia, por indicaciones de la
autoridad sanitaria, es necesario pasteurizar la leche.
Y recién ahi se pueden elaborar quesos para la venta.
La factura casera o artesanal de los quesos se hacia
utilizando cuajo animal; actualmente se usa, en
general, cuajo en polvo. Sin embargo, hay muchas
mujeres que conocen la técnica antigua y elaboran
quesos, los que se venden frescos.

"Sacaba dos baldes de, pongale, de 10 litros (...) a un
balde le ponia... cuajo que se llama (...) para cortar la
leche”.

Antiguamente, para cortar la leche se ocupaba una
parte de las tripas del cordero, ‘mi papa le ponia
unas varillitas asi, asi, y los secaba” (Maria Victoria
Pina, Pichilemu). Después se cortaban en trocitos, se
ocupaba uno por balde de leche y los podia usar una
o tres veces. Antes de ponerlo en la leche, el trocito se
pasaba por agua casi caliente.

Cuando se corta la leche es momento de ir poniéndola
en los moldes de madera sin fondo, alli se van
apretando los trozos y el suero va cayendo. Luego, se
ponian en una zaranda y se colgaban en la cocina.
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Cazuela de carne seca

Antiguamente, para poder guardar carne por
periodos largos, en general, esta se deshidrataba, se
salaba y/o se ahumaba, evitando de esa manera su
descomposicion. Asi es como la carne no se echaba
a perder y se podia preparar posteriormente de
diferentes formas.

Para obtener la carne seca, se necesita el costillar
fresco de vacuno, se corta la carne para que quede
media suelta, a eso se le agrega sal de mar y agua, y
se deja reposar toda la noche. Al dia siguiente se saca
el costillar para ser colgado en varas y puesto al aire
libre entre una o dos semanas para que se seque. En
las noches debe dejarlo en un lugar cerrado. Se dara
cuenta que esta listo cuando el hueso se torna de
color blanco.

Cuando esta listo se troza y se echa a una olla "y le
pone (...) todo lo que le agrega uno a una cazuela”
(Maria Victoria Piria, Pichilemu).

La forma de preparar la cazuela:

De la carme remojada en agua y sal, saca un pedazo
y la lava para ponerla en una olla a hervir en agua
alrededor de una hora y cuarto, o hasta que esté
cocida. Luego, agrega papas enteras, del porte que
estime conveniente, zanahoria rallada, ajo picado
en trozos pequerios, porotos verdes y arroz. Una vez
que todo esta cocido, se vierte un poco mas de agua
hervida. La sal y condimentos van al gusto.

168 &
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Criollo con lomo y cebolla

Esta no es una preparacion seca, lleva un poco de caldo. ‘Se pica un pedazo de lomo (..
y ya cuando esta cocido, a €so se le pone ajo, y para el cocimiento, sal. Y después cuando
ya esta casi cocido, se le agrega cebolla, se le agrega vino” (Maria Victoria Piria, Pichilemu).

Ellomo va picado en trozos medianos.
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Charqui o charque es un término que viene del
quechua ch’arki, que significa ‘cecina’. Es carne
deshidratada cublerta con sal que se expone por
un periodo al sol. Al perder la humedad, la carne
se conserva por largo tiempo. Se consume crudo,
machacado y desmenuzado; se utiliza para preparar
sopas y guisos. En el periodo precolombino se
elaboraba a partir de carne de llamas, guanacosy otros
animales domeésticos; mas adelante, al introducirse
vacunos, burros y caballos, se elaboraron con sus
carnes.

Elcharqui es un alimento vital del arriero y de la época
invernal, facil de transportar y preparar en las travesias
hacia las montafias. Se hacia cuando se “accidentaba
alguna (vaca), esta se sacrificaba, no habia otra forma
porque vivo te lo compran, pero con lesiones no te

pagan” (Gloria Mena, Codegua). Aunque igualmente
"siempre se dejaba un animal para el consumo y ahi
se hace el charqui” (Gloria Mena, Codegua).

Elproceso de elaboracion se demora varios dias, dado
que hay que “sacarlo al sol, colocarle sal, machacarlo
después antes de servirlo” (Gloria Mena, Codegua). De
las paletas y las piernas del vacuno faenado (puede
ser equino también) se corta la carne en lonjas lo
mas delgadas posible, ‘como un bistec delgadito vy
se empapa en sal por ambos lados” (Gloria Mena,
Codegua). En el dia los deja al sol y en la noche se
guarda en un canasto de mimbre que le permite la
ventilacion. En verano, el proceso dura "una semana,
15 dias. En el invierno ya ahi son 20 dias, 25 dias,
dependiendo como esté el invierno” (Gloria Mena,
Codegua).

L 2
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Cazuela de pata de vaca

Para comenzar, debe tener una pata de vaca, le debe
sacar el pelo, lavar y pasar con agua hirviendo para
sacarle la capa de piel de arriba. Una vez lista, se vierte
en una olla con agua y se cuece a fuego bajo por una
hora y media o hasta que esté cocida. El caldo de la
coccion lo puede reservar para la cazuela.

En una olla al fuego, vierta un poco de aceite y le
agrega los ingredientes del sofrito que tiene: ‘la
zanahoria rallada, el ajo y la verdura, verdura en rama
[apio, perejil, cilantro]; la zanahoria es la que te da el

color poh, y el ajo ahi un poco te tira el sabor” (Gloria
Mena, Codegua), y se introducen las patas para que la
carne se vaya sellando.

Al final de todo se le echa agua a la olla junto con
papas enteras medianas o chicas y el arroz. Se deja
hasta que la pata esté blanda, se demora entre una
y dos horas, ‘dependiendo de la edad del animal; si,
todo depende de eso” (Gloria Mena, Codegua). Como
alinos se le agrega sal, comino y orégano.
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Charquican de Chacayes

La palabra charquican proviene de las palabras
‘charqui” y ‘can’, que en quechua significa "hacer
guiso de algun alimento’”. En la comuna de
Marchigue, especificamente en Chacayes, se prepara
un charquican homonimo que presenta una tradicion
culinaria y se ha transformado en una preparacion
emblematica.

"Los ingredientes que lleva el charquican [son]
papa, zapallo, zanahoria, pimenton, acelga,
choclo(...)ydespuésvieneel... elsofrito, concarne,
zanahoria, también rayada, y los condimentos,
que pueden ser ajo y orégano” (Marfa Angélica
Osorio, Marchigue).

La carne del sofrito es posta y tiene que estar cocida
solo por fuera cuando se agrega al sofrito.

Los otros ingredientes se agregan a la olla sin aceite
abajo, se le incorpora solo el agua, cuidando que las
papas queden al fondo, porque tardan mas en estar
blandas. Tiene que esperar a que hierva para agregar
el sofrito, la color y el charqui.

Esta famosa preparacion de la zona ademas lleva
charqui de novillo.

"[Para hacer] el charqui hay que sacar un bistec
grande, delgado, y se le echa sal y orégano,
se deja una noche, y al otro dia se tiende en
alambre (..) unos dos, tres dias, porque [hay
que] estarlo dando vueltas cuando hay harto
sol, se seca luego, y si no hay sol, cuesta mas”
(Maria Angélica Osorio, Marchigue).

Se debe colgar bien alto en el dia y en la noche se
entra para no dejarlo a la intemperie. Una vez seco, se
dora, "o tuesta un poco, y después usted lo machuca
en una piedra” (Marfa Angélica Osorio, Marchigue).

Al momento de juntar todos los ingredientes del
charquican no se revuelve mucho, la seriora Maria
Angélica Osorio, conocida como Chepita, dice que,
"se endurecen las cosas sl uno las empieza a mover
mucho. Al final, hay que revolver bien”.

Se saca del calor cuando las papas estan cocidas,
se deja reposar unos minutos y se muele un poco,
evitando que quede seco.
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Criadillas

Las criadillas corresponden a los testiculos de los
animales y son muy apreciadas gastronomicamente;
se suelen preparar las de ternero, cordero y cerdo. Su
textura es muy fina, son muy sabrosas. Y se les asigna
un poder afrodisiaco. Después de sacarles el nervio,
tiene varias formas de prepararlas.

‘Comunmente, en el mismo fundo (...) criaban
muchos animales. [Para que no] se escapaban
(..) la gente los [castrabal con la pura cuchilla
poh, ahora (...) con maquina (...) se le hace un

bozal en las patas y se tira y cae. Entonces ahi
se arregla, (..) las patas del animal para que
aparezcan las criadillas, ahi las cortan”.

"Las criadillas vienen dentro de una capa de
nervio, ;ya? Entonces es muy, es muy resbalosa.
Entonces usted toma un fondo, lo pone a hervir
y la tira dentro del fondo mas o menos tres
minutos” (René Diaz, Machali).

o
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Criadillas a la parrilla

Las criadillas se pasan por una mezcla con vino o
cerveza y vinagre. Cuando las pone al fuego, usted:

"tiene que darlas vueltas, mas de lo normal de 1o
que da vuelta un asado. Entonces, las empieza a
dar vuelta, dar vuelta hasta que estén doraditas y
le va echando el chimichurri encima con salsita
y después empiezan como a enroscarse en la

parrilla, un poquito asi, y ahi ya una vez que esté
listo, porque son, no sé po, nunca mas alla de 15
minutos, 20 minutos”’ (René Diaz, Machali).

Chimichurri: la base es cerveza, vino blanco o
vinagre. Se le agrega ajo picado finamente, pimienta
negra, orégano, y otros alifios al gusto.

o
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Criadillas al jugo

Se parte con el procedimiento inicial del sancochado,
para luego dejarlas remojando en agua fria y sal dentro
de un recipiente por tres horas. Luego, se ponen a
hervir las criadillas unos 20 minutos a fuego bajo.
Por mientras ‘le hace un sofrito, si quiere de cebollita
o lo que le quiera poner (..), harto ajito, orégano,
cuestiones, y de ahi las prepara’ (René Diaz, Machali).
Cuando estan listas, las criadillas se vierten al sofrito, se

L2

revuelve y se tapa para que bote jugo, se deja a fuego
bajo unos 15 minutos para que todo se impregne de
sabor.

La cebolla va picada finamente en pluma, ajo cortado
pequerio y cualquier otra verdura que tenga, puede
ser pimenton, zanahoria, entre otras. La sal y alifios,
al gusto.
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Criadillas a la parrilla.

Arriero Producciones
Criadillasial jugo.
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ANIMALES DOMESTICOS

! CAPRINO

onrespectoalasrazasdelascabrasdomeésticas, dentro

de Chile es posible encontrar, aproximadamente, un
807% de caprinos criollos, "procedentes de razas espanolas
y Anglo Nubian” (Camiruaga, 2001) "y otras razas de
origen europeo como la Saanen, la Toggenburg” (Cofré,
2001, 13). Las cabras son criadas y comercializadas
principalmente para la producciéon de leche y carne.

La leche de cabra es un alimento que “presenta entre un
12% y un 14% de solidos, los que se distribuyen en 3,8%
de grasa, 3,5% de proteinas, 4,1% de lactosa y 0,8% de
cenizas” (Gonzalez, 2012, 4).

"Las proteinas que contiene la leche de cabra
presentan dos origenes diferentes: unas se sintetizan
en la glandula mamaria de la ubre, como son las
caseinas y proteinas del suero (B- lactoglobulinas
vy a- albuminas); y otras que provienen de la via
sanguinea como las seroalbuminas” (Gonzdlez,
2012, 4).

La cabra criolla es descrita como mediana, ‘de
temperamento inquieto y amistoso, su pelaje es grueso
y tosco” (Camiruaga, 2001). “Corresponde a mezclas de
cabras de origen espariol y de otros paises europeos. Es de
tamano regular y de variados colores. Fenotipo indefinido.
Hembra de prolificidad media” (Cofré, 2001, 13).
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Nombre cientifico: Capra aegagrus hircus

Las cabras Saanen y Anglo Nubian se introdujeron
recientemente, con la intencion de incrementar la
produccion de leche. Las cabras criollas producen
menos litros de leche; sin embargo, estdn adaptadas
al clima y suelo locales. Las introducidas se crian
en establos y se alimentan en cautiverio. Las cabras
criollas pastaban libremente por el campo.

Con respecto alas cabras criollas, la sefiora Victoria Pino,
de La Estrella, tiene recuerdos familiares:

"Mi abuela, mi bisabuela tenian cabras criollas, y
ellas daban mucho menos leche; por ejemplo, una
cabra daba una taza, otra daba un litro, lo maximo,
que daban, maximo, maximo, eran dos litros;
lo que tenian si era mas materia grasa, era mas
especita la leche, tenia otro sabor y esta otra no. La
alpina, por ejemplo, llega a dar seis litros diarios,
con dos ordenias, en la mariana y en la tarde, pero
[es] como mas aguachenta la leche”.

Los lechones vy cabritos nacen en septiembre,
aproximadamente, dos o tres meses mas tarde son
llamados chivitos o cabritones, y ya a los seis meses
de nacidos son cabra adulta.
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Queso fresco de cabra

La seriora Victoria Pino, de La Estrella, comenta que su
bisabuela para preparar el queso comenzaba cortando
laleche dela cabra conla flor azul de la alcachofa! pero
su abuela y sumama lo hacian con el tercer estdbmago
del animal, el que era muy bien lavado, se le echaba
mucha sal y extendido se dejaba secar al sol. Una vez
listo, se picaba en tiritas para ponerlo en el suero junto
con el aji cacho de cabra y abundante sal de mar de
la zona de Cahuil o de Lo Valdivia, y eso se dejaba
fermentar:

"No quedaba picante (...), porque el aji pierde
el picante con la leche (...), quedaba como mas
mantecoso, usted comia y exquisito el queso y lo
otro que duraba harto también (...). Yolo hago con
Ccuajo en polvo, pero sigo usando la salde mar, no
uso de la que venden en los supermercados (...),
porque quedan harto mas ricos los quesos (...).

Yo creo que es la sal la diferencia. Yo igual tengo
cabras de tres razas” (Victoria Pino, La Estrella).

La entrevistada saca leche de agosto hasta mayo,
siguiendo el sistema de ordenla que aprendid de
su familia, respetando el ciclo de los animales, pero
igualmente ha ido modernizando alguna de las etapas
de produccion:

"Mi abuela y mi bisabuela cortaban [la leche] en
una fuente de greda que tenia la leche. Mi mama
tenia un tambor de ese de porcelana y yo me
comprée un tambor de acero inoxidable y ahora
me compré una tina pasteurizadora y tengo mi
sala, porque mi mama lo hacia en el patio, mi
abuela también lo hacia en el patio” (Victoria
Pino, La Estrella).

Pierina Cavalli

! Esta esuna de las tradiciones que se ha perdido, la utilizacion de cardos y flores de alcachofa como elemento para cuajar la leche. Se trata
de un proceso antiguo y muy natural. Luego se utilizo el cuajo animal, del "lonco” del estomago de los animales. Este se dejaba secar al
aire y se hidrataba cuando se necesitaba para cortar la leche (nota de la editora).

L2

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE



José Luis Rissetti

Cabllfas de la sefiora Victoria Pino en La Estrella, Cardenal Caro.
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ANIMALES SILVESTRES

[IEBRE

Liebre es el nombre comun de los leporidos del
género Lepus. Se las clasifica dentro de la familia de
los conejos. Se parecen a ellos en tamario y forma, y se
alimentan de igual manera. Su dieta es herbivora, son
corredoras veloces y tienen las orejas largas. Nativas de
Africa, Eurasia, Norteamérica y del archipiélago japonés.
Fueron introducidas en Ameérica por los conquistadores.

La liebre es un mamifero herbivoro de tamario
mediano. Y si bien es un animal introducido en
nuestro territorio, lleva mas de un siglo dentro del pais
(Yariez et al., 2009, 251).

Las liebres son mas grandes que los conejos, aungue no
han sido domesticadas como ellos. Ambos son bastante

Nombre cientifico: Lepus europaeus

abundantes, se han adaptado a una gran variedad
de condiciones, su reproduccion es rapida, por lo
mismo su caza es menos regulada que otras especies.
Abundan en sectores rurales y muchas veces estas
son consideradas verdaderas ‘plagas” que ponen en
riesgo algunos cultivos. Su carne es baja en grasas, y
se las puede preparar de la misma manera que a los
conejos. Debido a su contenido extremadamente bajo
en grasas y a lo sabroso de su carne, eran bastante
consumidas en décadas pasadas; formando parte
de las carnes que se conservaban ahumandolas, o
cocinandolas después de un proceso de desaguado
con sal, agua y también vinagre para dejar sus carnes
mas suaves en sabor y aroma.
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Empanada de liebre

La liebre se limpia y se deja toda una noche
desaguando, es decir, se pone en una olla o recipiente
con agua y harta sal. Al dia sigulente se echa a cocer
en una olla. Una vez lista, se saca y se trocea la carne
de las piernas y el lomo.

Luego, en una fuente grande o en una olla se revuelve
con cebolla picada en cuadritos pequenos y arvejas
previamente cocidas, ademas se sazona con un poco

de comino, sal, aji de color, "asi que quedaban unas
empanadas de chuparse los bigotes” (Maria Victoria
Pina, Pichilemu).

Elhuevo se pone antes de cerrar la empanada.

Para la masa de la empanada se ocupa harina blanca
sin polvos de hornear, manteca, agua y sal.

Arriero Producciones
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AVES DE CORRAL

al como se menciono anteriormente, junto con la

llegada de las huestes de Pedro de Valdivia a Chile
venian las bases de la alimentacion criolla, que incluia
un pollo y una polla, y que, gracias a Inés de Suarez,
estas fueron salvadas del ataque de Michimalongo,
segun cuentan los relatos (Pereira Salas, 1977, 15).

Las etapas de crianza de aves son mas rapidas que
los animales anteriormente mencionados. Las aves
terminan su crecimiento entre las seis y ocho semanas.
Y su crianza a nivel domestico es para satisfacer las
necesidades alimenticias del grupo familiar, con la
obtencion de huevos y carne. En sectores rurales, es
comun que las familias crien varias gallinas y tengan

PRODUCTOS Y PREPARACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

(GALLINA/POLLO

Nombre cientifico: Gallus gallus domesticus

un gallo para asegurarse la continuidad, ademas de
proveerse de huevos frescos.

Deltotal de consumo de la produccion a nivel nacional,
el 48% corresponde a aves y su produccion es la que
mas ha aumentado en los ultimos 10 arios, presentando
un crecimiento del 2,3% anual (ODEPA, 2019, 89). La
crianza de aves industrial y domeéstica difiere en varios
aspectos, en el tamarno del plantel y las condiciones de
vida y en la alimentacion de las aves.

El consumo de aves con sus carnes blancas es mas
frecuente que el de carnes rojas.
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Empanada de gallo

Estas empanadas se hacen principalmente para el
mes de septiembre. En el campo las preparan en
horno a lefia: "Vamos comiendo con su copita de
vino y vamos disfrutando del campo en el fondo, de
estar al aire libre, porque ademas como es septiembre,
venimos saliendo de meses de lluvia y de frio”
(Gonzalo Palma, San Francisco de Mostazal).

La sefiora Ana Padilla, de la comuna de San Francisco
de Mostazal, nos cuenta que esta receta ‘es una
tradicion de hace muchos anos, como le contaba,
de mi abuelita (...). Y asi mis nietas también les gusta
hacer las empanaditas de gallo, de ave, que son Mmas
sanas”. Y que hoy en dia 'nos dedicamos a hacer unas
empanadas diferentes, en realidad, mas cercanas a
lo que era la tradicion del campo antiguo” (Gonzalo
Palma, San Francisco de Mostazal). De hecho, nos
cuenta que:

"dice la historia que aqui en San Francisco,
cuando llega la linea férrea, en la estacion de
trenes se hacia una empanada redonda y que
adentro llevaba un tuto de pollo. Obviamente, en
ese tiempo no existia el pollo faenado, entonces
era pollo de campo. Entonces, la tradicion viene
muy, muy, muy de atras”.

Para el relleno se necesitan las presas de dos gallos:

"tres horas los cocino a presion, el mas viejo y el
mas nuevito, como hora y media; lo cocino en
olla comun (...) [con] salsita [de mar], pimenton y
ajo. Los cuezo con eso yo (...). Después que esta
cocido, lo dejo que se enfrie, saco las presas y
empiezo a picarlas en una tablita toda la carne”

186 &

(Ana Padilla, San Francisco de Mostazal).

Mientras se cuece la carne, puede picar aproximada-
mente 50 cebollas medianas y cocinarlas con un poco
del caldo que queda del gallo para que tome mas sabor.
Ademas, le agrega un poco de aceite, perejil y oréga-
no. A fuego bajo, todo permanece en la olla por media
hora: “Es para que se impregnen los alifios, mas que
nada, el aceite y el aji color. Y la cebolla, que tiene que
quedar bien cocida, que usted al probar la empanada 'y
al mascarla, que no sienta la cebolla” (Ana Padilla, San
Francisco de Mostazal).

Sobre la masa, Gonzalo Palma nos comenta que
antiguamente hacian una masa cocida y que con
el pasar de los afios han ido integrando nuevos
ingredientes, como el "huevo vy unas cucharaditas
de vino [blanco], para darle el toque de crocancia a la
masa, [que] todavia nosotros la hacemos en tablero,
como lo hacia la abuelita [rie], en tablero de madera”
(Gonzalo Palma, San Francisco de Mostazal).

Se ocupa harina sin polvos de hornear, manteca y
agua tibia:

"Una vez que la masa ya esta lista al impacto para
empezar hacer las hojarascas (...) hacemos los
lulos que después se convierten en bollos, mas
menos del porte de la mano y empezamos (...) a
estirarla, dejarla redondita en lo posible” (Gonzalo
Palma, San Francisco de Mostazal).

Cuando estan cerradas con elrelleno dentro, se ponen
sobre una lata de horno, para proceder a pintarlas en
la parte superior con huevo batido y pincharlas para
que no se revienten, y “va cuando estan doraditas,
estan, eh... uno las ve que ya.. y las da vuelta y por
abajo esta la masa, se nota que esta cocida. Ya estan
listas para degustarlas” (Gonzalo Palma, San Francisco
de Mostazal).

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE
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Cazuela de pollo de campo

Para esta receta se puede utilizar pollo o gallo: Cuando estan blandas las presas se le agrega ‘el
orégano, el comino, se echa la sal, todo eso. Cuando
ya tu lo echas a cocer le aplicas esos alinios para que
quede consabor”. Y "lapapa, el pimenton, las verduras
surtidas, el aceite, el ajo’, se deja todo al fuego hasta
que las papas estén cocidas.

"Si tu llevas un gallo, tienes que darle harto rato
[de coccion]. Ahora, si es un gallo nuevo, le das
una horita; bueno, con lefia todo es mas rapido,
todo se cuece (...) y vas tanteando que te quede,
que te quede cocidita la presa” (Gloria Mena,
Codegua).

Arriero Producciones
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Cazuela con patas de pollo

La pata se cuece con poquita agua, poh. Y, ahi se aplica, se le echa cebolla... cebolla
en pluma, ajo, eh zanahoria” (Ana Yanez, Peumo), papas cortadas no muy grandes,
arvejas sl es época. Se deja todo dentro de la olla a fuego bajo hasta que las papas
dejen de estar crudas.
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La sazon de un pals, de una region o de lugar determinado es una de las vigas maestras de su identidad,
cuando no la mas importante. Las claves para comprender como se condimentan las comidas de una
region como la de O'Higgins, tienen relacion con su condicion climatica, la despensa, el aporte de quienes
han habitado y habitan sus campos y poblados. Y en este caso particular podemos acercarnos a ella por
medio de una preparacion que, por lo demas, cruza la tradicion gastrondmica latinoamericana: el sofrito.

Aquella fijacion primaria de diferentes especias, hierbas y verduras sobre aceite caliente para soltar sus jugos
y amalgamarlos al cocido final, desprende varios codigos de sabor locales; los de cebollas y ajos junto con
las hojas de laurel, la cuasi universal pimienta, como también la del comino, otro representante basico del
gusto nacional.

Se hace fuerte en platos guisados, sobre todo en los de alto contenido vegetal; la presencia de la grasa animal
fundida con aji de color, hasta llegar sencillamente a “la color”. Desde la tradicion de los antiguos pueblos
originarios pervive el gusto por el picor del aji —de variedades como la cristal, verde o rojo, seco o en pasta—,
que luego protagoniza esa mezcla llamada pebre, que ha sido por generaciones parte del vocablo regional;
lo mismo que la molienda chancada a mano, derivada luego en chancho en piedra.

Luego, las virtudes de la sal —de mar, de grosor y perfil al gusto definido— también identifican la sazén
tradicional, tanto como hierbas refrescantes como el perejil y sobre todo el cilantro. En esa clave, la sazon del
limon viene a cruzar tanto las ensaladas o como acomparnante de los insumos marinos que abundan en el
borde costero.

Y al cierre, una mirada mas dulce gracias a la accion de la canela y el anis, parte de un acervo sostenido por
la costumbre vy la vigencia.
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Este bulbo particular de la Zona Central chilena tiene
una cascara color rosado, es de tamarnio mas pequenoy
su sabor es mas intenso que el ajo chino y el ajo comun
(Manzur, 2016, 14). El origen del ajo esta localizado en
Asla Central y se estima que fue insertado en Ameérica a
inicios de la Colonia. Se cultiva de forma anual en suelos
no muy apretados. Su uso es esencial en la cocina, y €s
uno de los ingredientes necesarios en el clasico “sofrito”
con que se cocinan muchas de las recetas chilenas;
también se agrega crudo y picado fino a algunas
preparaciones tradicionales, tales como el pebre.
Antiguamente se preparaba cocido y se elaboraba una
pasta de ajo que era de guarda.

José Galvez, entrevistado de la localidad de Guacarhue,
quien todavia mantiene viva la tradicion de cultivar y
trenzar el gjo chileno, nos comenta sus caracteristicas:

"Casi todos lo llaman ajo colorado, pero es el ajo
chileno. Este ajo es de mucho mejor calidad que
el otro ajo (hace referencia al ajo chino). Este ajo,
por ejemplo, es mas duradero, dura la cosecha
y se hace casl similar al otro. Este se cosecha en
diciembre; el otro en noviembre, pero este le dura
en buenas condiciones de calidad de uso hasta el
mes de septiembre, octubre puede ser, y el otro no;
el otro dura hasta abril nomas, el chino, que se le
empieza a formar un brote, 1o cual que este no, es
por eso que tiene otra calidad. Es mas chico que el
chino, pero en calidad es mejor el chileno, porque
tlene mas... un sabor mas fuerte, es mas picante
como pa’ ajo (...). Este no lo reciben en otros paises
porque es mas chico, pero no saben na' lo que se
pierden en calidad”.

AJO CHILENO

Nombre cientifico: Allium sativum

La semilla nueva que se planta en mayo, en las hileras
que se separan por 50 cm una de otras, es la que viene
delapepa delajo que fue cosechado en noviembre, “una
pepita que sale en el centro del ajo y esa pepita se planta
para hacer semilla” (José Galvez, Quinta de Tilcoco).
Es mejor plantarlo en una tierra gredosa que en una
tierra delgada, asi las hileras quedan mejor y la semilla
queda en alto. Una vez plantada, se debe esperar unos
20 dias para que la humedad de la tierra haga germinar
la semilla.

El riego dependera de la humedad del terreno, pero
generalmente se realiza esperando de 15 a 18 dias entre
uno y otro. Y un mes antes de la cosecha, el riego tiene
que ser nulo:

"Claro, no se riega na’' na’, y ahi a usted el ajito le
sale blanquito, porque si usted le da un riego muy
tarde, sobre todo este, el ajo sale muy negro, la hoja
se pone negra, sale feo (...). Después usted puede
empezar a los 5-10 dias el proceso de trenzado”
(José Galvez, Quinta de Tilcoco).

Cada trenza lleva 50 ajos, y es mejor realizarla a mano,
dado que si fuera con maquinaria “aqui quedaria lleno
de terrones, el gjo estaria con asi unos terrones con
barro, porgue la maquina no los sacude y [si] la persona
manualmente los sacude, queda limpiecito, ahi tendria
el problema” (José Galvez, Quinta de Tilcoco). Antes de
comenzar el trazado del ajo se debe curar un mes a todo
sol, y asi cuando se guarde no se descomponga por la
humedad. Y luego del trenzado, se debe guardar en un
lugar con sombra y seco.
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Pasta de ajo
Los ajos pelados se trituran hasta formar una pasta Esta antigua receta aun es preparada por Ana Yarez
homogénea. Para guardarla debe esterilizar un frasco de la comuna de Peumo. Nos cuenta que la ocupa
devidrio en agua caliente, luego secar bien para verter para adobar carnes rojas y de cerdo, también para
la pasta, no llenar el frasco por completo dado que alifiar papas antes de ponerlas al horno.

arriba debe poner una capa de aceite. Para finalizar
tapar y conservar en un lugar seco y fresco.

Banco de imagenes FUCOA
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Pierina Cavalli
Salinas de Cahuil, Cardenal Caro.
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La sal de mar es un producto totalmente natural
Se obtiene mediante el proceso de la evaporacion
del agua de mar, diferente de la sal de roca extraida
de minas terrestres. Esta zona cuenta con antiguas
salinas y aun se mantiene el oficio de “salinero”
utilizando las mismas técnicas ancestrales. En las
localidades de Barrancas, Lo Valdivia y Cahull,
ubicadas en la Region de O'Higgins, son los unicos
lugares de nuestro pais donde se obtiene sal de mar
de forma artesanal.

Los salineros de Cahuil, Barrancas y Boyeruca
(Region del Maule) han mantenido vivo por décadas
esta forma de produccion y extraccion de sal de
mar. Es por ello que el Sisterma de Informacion
para la Gestion del Patrimonio Cultural Inmaterial
(SIGPA) reconocio a la Cooperativa Campesina de
Salineros de Cahuil, Barrancas y La Villa (Pichilemu)
como Tesoros Humanos Vivos de Chile, mediante la
resolucion N° 637 26-06-2018. Y desde 2013 cuentan
con Sello de Origen. La produccion de la sal de la
costa y su mercado es de caracter local.

La sal de la costa es un producto que viene siendo
utilizado desde los asentamientos de pueblos origi-
narios en la zona, principalmente para conservar ali-
mentos. Luego, siguid siendo ocupada por los espa-
noles:

"Estamos hablando de una prehistoria muy
antigua (...), va para los 600 arios que estas salinas
estan hechas (..) de los primeros indigenas que
teniamos en Chile. Y ahi ocuparon la técnica
de los esparioles, porque a la vez los esparnoles
han sido muy inteligentes (...) sobre el lago de la
laguna alla hicieron un corral y cuarteles para
que el agua con las fuerzas del barro y del sol
la hicieran llegar a 30 grados de temperatura
para que estuviera el agua directamente” (Juan
Moraga, Barrancas).

"Aqui los esparioles cuando a ellos se les acabo la
sal, cuando llegaron acg, la sal era tan importante
como tener un animal, porque no habia forma
de preservar los alimentos. Entonces, en ese
tlempo, cuando no habia refrigeracion, la sal
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era un medio de conservacion” (Luis Murioz, Lo
Valdivia).

El antropodlogo Cristian Morales reconoce en la
actividad salinera tres elementos patrimoniales, el
primero es el patrimonio natural que se traduciria
en la geografia propia que producen las salineras; el
segundo, es un patrimonio cultural inmaterial que
reside en las practicas y técnicas de extraccion que
pasan de generacion en generacion, y por ultimo,
un patrimonio material que yace en las herramientas
propias de la labor de los salineros (Morales, 2019, 7).

La cosecha se hace de manera artesanal por medio
de la conduccién del agua proveniente del mar, a
través de canales, los cuales muchas veces presentan
pendientes y no son rectos, "hasta unas pozas donde,
gracias al proceso de evaporacion, se obtiene el
alifio. Esto hace que sea particularmente sensible a
los riesgos de las transformaciones de los sistemas
productivos” (CNCA, 2019, 119).

Si bien, la sal se produce en los tres lugares
mencionados anteriormente, la sal propiamente
de Cahuil es la mas reconocida entre la poblacion,
dado que se asocia la cosecha de toda esa zona a ese
nombre (Lacoste, 2017, 285). Por otra parte, se trata de
un producto que no tiene ningun tipo de producto
quimico agregado, se trata de una "extraccion cien por
clento natural y cien por ciento pura, sin alteraciones
guimicas de ninguna naturaleza” (Lacoste, 2017, 285).
Ademas, la sal de mar contiene:

"una cantidad de beneficios y todo a favor de la
salud. Para todas las personas que consumen
esta sal, primero, le da poderosos antiestrés para
el cuerpo, disminuye la acidez gastrica, previene
de los calambres musculares, es vital en el
tratamiento del cancer, te regula las funciones
del sueno, elimina los acidos toxicos, lactico,
laurico, baja la presion arterial, le combate el
colesterol y le cura las heridas, porque la sal en
un estudio que se hizo tenia calcio, magnesio,
potasio, hierro, omega-3, yodo, todo natural”
(Juan Moraga, Barrancas).
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sal aun mantiene todos los minerales, obviamente,
con un color blanco” (Luis Murioz, Lo Valdivia).

El tipo de sal mas buscada por sus propiedades es
la flor de sal.

la sal
como

En la actualidad,
principalmente
preparaciones:

de mar es ocupada
sazonador de diversas

"La flor de sal, ;por qué es la mejor sal? Porque es
la que mas mantiene los minerales que tiene la
sal, que le entrega la arcilla y le entrega el agua de

200 4%

mar, y tiene potasio, tiene calcio, tiene magnesio
y varios otros, qué se yo, oligoelementos, cierto.
Cuando ya pasa ese dia, la sal que tu ya no la
cosechaste como flor de sal empieza a precipitar
y se empieza a formar en estos cuarteles que, mas
menos, nosotros sacamos esta sal de 21 dias, que
es cuando la sal aun todavia mantiene casi todos
los minerales intactos. Primero esta la flor de sal y
despues estaria la sal que nosotros cosechamos, esa

"Através de sus minerales, dela cantidad de sodio
que tiene, pero eso es lo que buscamos nosotros
en la sal. Uno siempre dice cuando uno tiene
una buena carme, cuando uno tiene un lomo,
lo unico que tiene que echarle es sal, porque
lo unico que hace la sal es realzar el sabor que
tienen los productos, entonces esa es la funcion
que debiese cumplir” (Luis Murioz, Lo Valdivia).

Salinas de Lo Valdivia,
en la comuna de Paredones, Cardenal Caro.
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Un imprescindible en nuestras cocinas. Este es "La color se prepara con aji de color y lo
una preparacion elaborada en base a manteca de preparamos con aji picante un poquito. Se
chancho y aji de color. Es ampliamente utilizado en hace en una pailita con grasita o con aceitito o
la Provincia Cardenal Caro y en la cocina chilena mantequita de cerdo. Antes se usaba la manteca
en general. Comunmente es conocido como 'la de cerdo” (Mdnica Castro, Paredones).

color'. Se intuye que su nombre es debido a que se
ocupa principalmente para dar mas color y sabor
a las preparaciones. Igualmente, existen algunas

Uno de los entrevistados recuerda aspectos de su
nirfiez y la color: "El almuerzo era porotos, pero eran

variaciones: unos porotos muy ricos porque le echaban mucho
color, que le laman” (Sergio Lira, Marchigue). Y esta
"[Se le agregan también] otros condimentos, presente en otras recetas tradicionales de la region,
como ajo y orégano. En general, el aji, de acuerdo como es el charquican de Chacayes. Incluso hay
con lo serialado por las personas, no se producia personas que le dejan caer un chorrito de la color sobre
en esta zona, mas bien se intercambiaba cuando el pastel de choclo veraniego, antes de hornearlo;
los productores de sal viajaban hacia el sur en de esa manera la superficie termina con una costra
busca de los productos que no se producian aca, dorada no seca.

como el gji, entre otros” (Saez, 2013, 22).
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Antiguos habitantes de las zonas costeras pescaban peces y recolectaban mariscos y algas, los cuales
constituian parte de su dieta cotidiana. Ellos podian conservar pescados deshidratandolos, de modo
de intercambiarlos frescos o como charqui de pescado por otros alimentos agricolas con habitantes
del interior. Durante la Colonia se mantuvo este intercambio, generandose una comercializacion de
productos entre habitantes costeros y del interior.

Los pescadores desde antes de los tiempos coloniales han estado presentes en la Region de O'Higgins
(Lacoste, 2017, 335), y hasta el dia de hoy mantienen una pesca de caracter artesanal, dado que, al no
poseer puerto, no se ha generado una pesca industrial.

Alolargo de la costa existen solo cinco caletas, pero las que concentran la mayor parte de la actividad
pesquera son las que se encuentran en Bucalemu y Pichilemu.
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PESCADOS

Pez endémico del océano Pacifico suroriental,
perteneciente a la familia de los Gobiesocidae, l1os cuales
se caracterizan por tener un “cuerpo desnudo, aplanado
en su region anterior y comprimido en la posterior (...).
La presencia de la plancha de succion ventral permite el
reconocimiento inmediato de los representantes de esta
familia” (Mann, 1954, 325). No tiene escamas y posee una
ventosa que le permite adherirse a las rocas. Se alimenta
de anfipodos, crustaceos decapodos y moluscos. Su
carne es sabrosa, de aspecto no agraciado.

Habitan principalmente en fondos de piedras durante
todo el ano; sobre todo, en las rompilentes. Es comun
verlos sobre las rocas, pasando largo tiempo fuera del
agua. Mide entre 15 y 20 centimetros.

Su carne es apetecida por los habitantes de las costas,
quienes lo consumen y preparan fresco y lo cazan con
ganchos de forma artesanal; principalmente, en la época
de verano, donde hay mejores condiciones climaticas.

"Es feo feo. Y tiene los ojos de colores, tiene ojos de
colores el pejesapo (..). Son asi, grandes; otros mas
chiquititos, son redonditos asi y una cola larga” (Miguel
Olguin, Bucalemu Alto). Y cuando es cocinado, el cuero
del pescado se vuelve rojo.

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

Miguel Olguin nos cuenta que los encuentra pegados
a las rocas cuando €l bucea: “Siempre cuando buceo
saco y le traigo a la Gissella [hijal, que le encanta, y a
mi seriora”.

De este pescado se come "todo: los huesitos, las partes
de la cabeza, ahi donde esta toda la parte del seso de la
cabeza, porque es medio redondo aca arriba, esa parte
tiene una sustancia que es muy rica”.

Su esposa Maria Cristina Godoy concuerda:

"Mas rico que ocho. Es rico el pejesapo, es un lujo el
pescado pejesapo”.

Este pez es muy apreciado en gastronomia; para
hacer caldos, otorga gran sabor. También puede ser
preparado de otras maneras, aunque lo habitual es en
caldillos o sopas.
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Caldillo de pejesapo

Este caldo se prepara con cebolla en pluma, ‘las papitas (..) de esas delgaditas. Y yo
pongo todo eso, ya lo hago hervir, que hierva la papita con la cebolla y todas las
zanahorias” (Maria Cristina Godoy, Bucalemu Alto). Luego, se incorporan las presas de
pejesapo que considere necesarias.

Los aliftos, como la sal, van al gusto.

Arriero Producciones
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PESCADOS

CORVINA

La corvina es un pescado de carnes blancas muy
apreciado en la gastronomia. Se puede preparar de
diversas formas, como crudo en ceviches, al hormo, a la
cacerola, incluso a la parrilla.

Es un pez muy voraz de dieta fundamentalmente
carnivora, que se alimenta de crustaceos, moluscos,
gusanos y peces.

Segun Mann, este pez presenta un cuerpo en elegante
silueta de huso, regularmente comprimido. Una cubierta
de escamas particularmente grandes y firmes reviste
todo el cuerpo. Y sus "ejemplares adultos alcanzan mas
de 1 metro de longitud, con un peso de hasta 50 kg. En
los mercados abundan individuos de alrededor de 50
cm de largo” (Mann, 1954, 241).

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

Nombre cientifico: Cilus gilberti

Se captura con linea de mano y, ocasionalmente,
con red de cerco y arrastre. Se consume en fresco.
También se le conoce como roncador, corvinilla,
huaiquil, entre otros.

Miguel Olguin, de Bucalemu Alto, obtiene la corvina

‘con anzuelo, con rapala, con redes (...). Estd mas
en la playa, porque esta buscando la comida que
esta ahi en la pulga, aunque ahi también andan
entremedio de las rocas, pero donde mas se pillan
es enla playa”.

Es posible encontrarla “todo el afio. La veda llega la veda
que se pone en noviembre, noviembre-diciembre”.
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Corvina al horno

"La hago al horno ahi en el hormo de tarro con El horno de tarro es la mitad de un tarro grande
lefia... Usted le pone cebollita, tomate, un poquito cortado horizontalmente. Abajo tiene un orificio por
de vino blanco y una mantequilla y la deja ahi donde se carga el carbon o la lefia para encenderlo.
(..). Es rica la corvina, por eso hay que echarle Adentro tiene una placa a modo de bandeja y sobre el

harto ingrediente, para que chupe el jugo de
los otros ingredientes, que es seca por dentro,
pero muy rica. La corvina es uno de los mejores
pescados, esta dentro de las primeras” (Miguel
Olguin, Bucalemu Alto).

medio tambor se pone una lata sobre la que se puede
poner brasas de modo de conseguir calor por abajo
y arriba del tarro, y asi asar lo que va en medio. Se
usa también para cocer pan, empanadas y hacer en
fuentes budines, pasteles de choclo, y carnes asadas.
El fuego arriba del laton superior permite dorar lo que
se esta cocinando.

Arriero Producciones
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PRODUCTOS MARINOS

PESCADOS

. VIEJA

Nombre cientifico: Graus nigra

Especie perteneciente a la familia de los Kyphosidae Segun Mann, la vieja es posible encontrarla frente a la

los cuales se caracterizan por ser peces de ‘cuerpo costa central, entre Coquimbo y Navidad. Se consume,

generalmente alargado, con una gran cabeza cuyos labios, principalmente, fresca por los habitantes locales.

llamativamente engrosados, marcan una caracteristica

de relieve” (Mann, 1954, 255). Como es una pescada, se extrae “‘con anzuelo, en la
inmediacion de grandes rocas vegetadas por algas’

Sunombre popular es vieja o mulata, y es un pez de roca (Mann, 1954, 258).

de carnes blancas. Su introduccion en restaurantes lejos
de las costas es mas bien reciente. Su carne es sabrosa
por la alimentacion que tiene.

"Es muy rico el pescado ese, es sabroso. Todo
el pescado de roca es bueno (..). Mire, hay unas
negras, hay unas rubias (...), pero la [vieja] morena
esmas sabrosa que la [viejal rubia” (Miguel Olguin,
Bucalemu Alto).
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Se pica cebolla en pluma y se le echa “oregano, ajito, Alfinal, sin sacar la olla del calor, se agrega un poco
pimentén, todo lo que le da sabor a la comida” (Maria de vino blanco “porque asi se va evaporando, pero
Cristina Godoy, Bucalemu Alto), y ademas se le ponen queda el sabor exquisito”.

papas chicas picadas y se pone a hervir todo:

"Ahi recién pesco las presas que estan lavaditas,
picadas y las voy poniendo ordenaditas, porque el
agua tiene que pasar un poquitito sobre el pescado
(..). Tambien le pongo las cabezas, porque las
cabezas de la vieja es lo mas exquisito que hay (...)".

Arriero Producciones
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PRODUCTOS MARINOS

MARISCOS Y CRUSTACEOS

Marisco es el término genérico utilizado en
gastronomia para referirse a los invertebrados
marinos comestibles. Se clasifican en cuatro grupos
taxonomicos: moluscos, crustaceos, equinodermos y
urocordados. En su mayoria, deben ser extraidos por
encima de una “Talla Minima Legal," que se establece
por con el fin de proteger a especimenes juveniles y
asegurar su futura reproduccion y asi dar continuidad a
las especies. Esto, porque por décadas muchos de estos
mariscos y también peces han sido sobreexplotados y
peligraba su existencia a futuro. Las vedas se imponen
esencialmente para preservar la biodiversidad.

En la categoria de moluscos se agrupa a los de una sola
concha, lamados gastropodos, como locos y lapas. Los
de dos conchas, como almejas, machas y choritos, son
los bivalvos, y los pulpos y calamares, que no tienen
concha, son llamados cefaldopodos.

Categoria diferente son los crustaceos, como las jaibas 'y
centollas, que son decapodos. Y también los piures, que
son urocordados.

Y, finalmente, estan los equinodermos, es decir, los
erizos, y los cirripedos, como 1os picorocos.

La extraccion de estos recursos es principalmente por
buceo, 1o que la vuelve mucho mas selectiva.

Aunqgue los productos marinos ya no se consiguen en
toda época del ario por las vedas, sumado a que hay
menos recursos disponibles, ya que no son tan faciles
de conseguir, es notoria la merma.

"La gente se metia a la primera roca y estaban
los mariscos. Tenian el agua aqui a la cintura
y ni siquiera usaban la mascara, porque eso
llegd mucho después. O ellos en la bajamar, los
mariscos, los erizos, esos estaban aposados, donde
sacaban piures, ahi estaban los locos y la lapa igual.
Entonces no era necesario tener equipo” (Miguel
Olguin, Bucalemu Alto).

"Son lapas con unos loquitos y unos piures. Es
que esto es antiguo, hacian las abuelas... a ver,
abuelas, bisabuelas y las que vienen mas arriba...
Ellas se alimentaron una vida con estas comidas,
ellas no velan como vermaos nosotros hoy en dia,
tanto alimento (...) [Son platos comunes], pero de
orilla, que no sabia mucho lo que era carne [de
vacuno] y eso, entonces tenian que darle duro a
lo que tenian y eran buenos para mariscar todos,
sacaban harto marisco, mi curfiada, todos” (Maria
Godoy, Bucalemu Alto).
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MARISCOS Y CRUSTACEOS

[LAPA

Mas conocida como lapa mariehue dentro de la Region
de O'Higgins. En las costas chilenas hay 13 especies
diferentes de este molusco. Su caracteristica principal es
que posee una concha de forma coénica y un orificio en
la parte superior.

Su consumo es extendido a lo largo de las costas y de
larga tradicion. Segun Lengz, se trata de un "molusco
de concha univalva, muy baja y conoidal, comestible
(..). Como tiene un agujero en medio por el cual sale la
tripa, el pueblo de Aconcagua llama también al marisco
destripador” (Lenz, 1910, 423).

Las especies mas extraidas desde las costas de la region,
junto con la lapa manehue, son la lapa rosada y lapa

Nombre cientifico: Fissurella picta

negra. Y también esta la lapa reina, que es mas grande
que las variedades anteriores: "Algunas salen como
del porte de un loco vy la conchita chiquitita asi, pero la
carne, la carnosidad es grande y la rosa es el color mas
que todas las cosas, bien rosaita” (Hector "Marzo” Vargas,
Punta de Lobos). “La lapa blanca le llamamos nosotros
a una lapa que se da mas arriba, que tiene poca carne,
es mas delgada la carnecita. Y la chipona es carnuda’
(Miguel Olguin, Bucalemu Alto). Y la lapa negra que es
mas grande y carnuda para extraerla se debe bucear.

Segun Miguel Olguin, la lapa se saca con el “‘chopecito’,
que "es un fierro con un mango de madera, que esta ahi,
vy la punta lo tiene como un desatornillador”.

PRODUCTOS Y PREPARACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS #
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Cazuela de lapa con machitos ahogados

"Estas son cazuelas antiguas’, (Maria Cristina Godoy,
Bucalemu Alto). Aproximadamente, una hora antes
de comenzar la preparacion del plato se debe poner
a cocinar en una olla con agua las lapas, los locos y
los piures. El paso siguiente es tener listas las papas.
Cuando estan listos los mariscos y las papas ‘para
la cazuela, en un sartén le echa aceite (...) cebollita,
zanahoria y pimenton”.

La zanahoria puede ir rallada y/o picada; la cebolla, en
cuadrito, y el pimentdn, picado. Luego se le agrega
ajo. "[Se dejal un poquito, para que se sofria todo esto,

le estoy agregando aqui, para que le deé color y quede
bonita, sino quedan palidas”. Como paso siguiente,
se vierte todo a la olla, las papas van en mitades v,
ademas, se le agrega mas o menos una taza de mote y
se deja hervir hasta que todo esté cocido. Por mientras
se preparan los machitos ahogados (ver en el apartado
Trigo) y se vierten a la olla y se dejan hervir por cinco
minutos, o hasta que dejen de estar crudos. Ponga sal
a gusto, apague el fuego y sirva.

t
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Chupe de lapa

Para la preparacion, las lapas se deben cocer
previamente. La senora Maria Cecilia Vargas, de
Punta de Lobos, indica que antes de echarlas a
cocer se les debe dar unos golpecitos a la lapa para
evitar que se pongan chiclosas. Una vez listas, se
pican y se agrega al pino hecho con cebolla. Luego,
se remoja el pan francés en leche; la entrevistada
ocupa cuatro marraquetas por un litro de leche.

PRODUCTOS Y PREPARACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

Cuando el pan estd blando se saca y se estruja
levemente, para incorporarlo al pino que ya tiene
las lapas. Después se mezcla muy bien todo y se le
agrega una cajita de crema junto con un sobre de
queso rallado.

Una vez que el queso esta en hilo, se sirve en los
platos.

Arriero Producciones
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Empanadas de lapa
Laslapasselavan, se pican en cuadritos pequeriosy se La masa se hace con agua tibia: "Yo le pongo aceite,
cuecen. Una vez listas, se hace un pino con la cebolla me gusta con aceite, pa’ que quede bien docil asi,
picada también en cuadritos 'y le pone comino, antes la hacfa con grasa, también se usaba manteca”
oregano, pimenton, un poquito de ese aji pimenton (Marfa Cecilia Vargas, Punta de Lobos). Se amasa, se
y la masa la hace uno misma" (Maria Cecilia Vargas, estira v se corta del porte que desee.

Punta de Lobos).
Las masas se rellenan, se cierran y se ponen al horno
hasta que estén doradas por fuera.

Arriero Producciones
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Segun Lenz (1910), la etimologia de la palabra proviene
dela palabra en mapudungun piur, que significa marisco
rojo y comestible". Se caracteriza por ser un 'marisco
colorado, filtrador, que habita en bancos de rocas. El
piure se puede encontrar en toda la costa chilena y
también en las de Peru.

"Este marisco, que tiene fama de tener un
sabor fuerte, ha encontrado un ecosistema
particularmente apto para su desarrollo en las
costas donde desemboca el rio Rapel. Segun los
pescadores artesanales y los consumidores locales,
la mezcla del agua dulce del rio con el agua fria y
salada del océano Pacifico genera un microclima
particular, donde el piure toma un sabor mas suave
y dulce” (Lacoste, et al,, 2017, 362).

PRODUCTOS Y PREPARACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR (GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

"[El sabor que tiene el piure] es un sabor a yodo.
Cuando siempre la gente dice no, que esta yoda'o,
que tiene mal sabor’, claro poh, el piure es muy
blandito, para conservarlo es muy dificil, porque
si lo deja mucho rato se yoda, se empieza a pasar
el mismo cuerpo de esta bolsita que es un bulbito,
con su mismo caldo... Como ellos son filtradores,
entonces todo el rato esta con la misma agua (...),
entonces se pasa (..) no le echan agua nueva’
(Héctor "Marzo” Vargas, Punta de Lobos).

Miguel Olguin, de Bucalemu Alto, nos comenta que o
encuentra en

"la primera roca, seqgunda, tercera, en todos lados,
y se saca con la pura mano (...). Tiene que estar la
marea baja; entre mas baja, saca usted mas, y sale.
Debe estar manso el mar para bucearlo nomas".
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Ensalada de piure caliente

Esta ensalada, principalmente, es atribuida a la época
invernal: "Nosotros comemos esto en invierno,
bueno en toda época, pero mas en invierno. Casi
todas las ensaladas calientes son como para tomar
tecito a veces. Uno en vez de comer pan con algo,
uno también se lo come asi, como un guiso, esto
también puede ser con papa’’Se frie la cebollita en
corte pluma, se le pone alifiito, sal de mar, los piures
blen lavaitos y al final se remata con dos huevitos,
como guiso”’. (Maria Cecilia Vargas, Punta de Lobos).

Los aliftios ocupados por dofla Maria Cecilia Vargas,
de Punta de Lobos, son orégano, comino, ajo y sal de
mar, los cuales los pone todos juntos en un mortero

t

para ser machacados y, posteriormente, vertirlos en la
ensalada. Los alifios son calculados al ojo, dado que
son al gusto del comensal, ademas se pueden agregar
otros como el merkén. Y para finalizar, “si le quiere
poner merkén o verdurita pica, también le puede
poner arriba para que quede con mas injundia”.

Para tener unos piures con poca arena, Héctor
"Marzo" Vargas, de Punta de Lobos, comenta que una
vez que estan picados “se deja correr el agua y usted
los empieza apretar bien hasta que usted le pone la
manito aqui y casi ya no tiene arena, y esa €s como la
clave para que haga un buen alimento”.

ArrieroProducciories
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Caldillo de piure

"El caldillo que se hace con los piures, se saca el
piure, los lava, los limpia bien limpiecitos, después
pela cebollita [y se corta en julianal, zanahoria,
pimentoén, papa [cortada en trozos a lo largo] y
las rebana asi como para un caldillo comun y
corriente que puede ser caldillo de pescado, de
cualquier cosa, el mismo proceso de eso, pero en
vez de ponerle las presitas o pescaito, usted le pone
los piures. A veces le pone ajicito de color, todos los

PRODUCTOS Y PREPARACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

aliniitos que a usted le guste, asi como el orégano,
le pone una ramita de apio, cositas asi (...). Primero
se va poniendo, por ejemplo, la cebollita, las papas
arriba y al final le pone los piures, porque los piures
con un hervor nomas, como estan picaitos, estan
listos. Siusted los tiene mucho rato, se le deshacen,
también entonces son como en un ratito nomas.
Algunas personas le ponen vino blanco” (Maria
Cecilia Vargas, Punta de Lobos).

Arriero Producciones
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PRODUCTOS MARINOS

MARISCOS Y CRUSTACEOS

POTO DE MAR

Nombre cientifico: Phymactis papillosa

Elnombre poto de mar es la denominacion comun para Viven, principalmente, adheridos a las rocas y se extraen
distintos tipos de actinias y anémonas. de forma manual y artesanal:

Sus principales caracteristicas son un ‘cuerpo grande ‘Casi la mayoria del tiempo cuando se saca eso,
en forma de un corto cilindro mas ancho que alto. La se saca con lapa; con lapa, porque se cuece con la
columna estd cubierta por vesiculas no adhesivas y cascara de la lapa; tiene una baba el poto que hay

que sacarsela. Hay gente que lo saca aporrean-
dolo, y yo se lo saco cuando estoy sacando, echo
mariscos y ahi va saliendo; y después vengo y
echo a cocer toda esa mezcla junta y ahi la cascara
de la lapa, la conchita, se encarga de ir limpiando”
(Miguel Olguin, Bucalemu Alto).

puede ser de color verde, rojo o azul. Su disco oral es
del mismo color que la columna y presenta numerosos
tentaculos cortos, conicos dispuestos en circulos” (Zagal
vy Hermosilla, 2007, 44).
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Ensalada de mariscos
Esta ensalada es bastante facil de preparar. Debe Mientras, lave y corte la lechuga o repollo para,
elegir los mariscos de temporada o los que tenga a luego, incorporarlo a los mariscos ya frios. Alifie
disposicion, como locos, potos de mar o lapas; los a gusto. "Lleva mariscos, lleva lechuga, a veces
debe lavar muy bien y cocinar. repollo. Lleva poto de mar, lapita, loquito y se hace

una mezcla” (Miguel Olguin, Bucalemu Alto).

Arriero Producciones

234 # PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE



PRODUCTOS MARINOS

MARISCOS Y CRUSTACEOS
e/
Queso de poto de mar
En primer lugar, para preparar este queso, usted ahi y la deja apretadita. Puede ser dentro de un
debe pocillo o de una cajita cuadrada; también la
que sirve es esa cajita cuadrada de margarina,
‘cocer los potitos; cocerlos, lavarlos bien de helado, todas esas sirven. Usted lo echa ahi
lavaditos, que le salga todo esto blando que v lo aplasta, lo deja aplastadito. Y ahi después,
traeny que queda solola textura, esa nerviosita usted lo deja enfriarse no en el refrigerador, al
(..). De ahi, usted prepara un finito de cebolla natural; lo puede dejar ahi toda una tarde o toda
finita, finita; que lleve comino, orégano, ajito. lanocheyalotrodialo ve" (Maria Cristina Godoy,
Ya cocido, después lo agrega al finito ese Bucalemu Alto).
caliente, ahilo sazona, los prueba que queden
como salsita, que no queden desabridos. Ya, Cuando estd armado se saca del recipiente y se corta
después que los tiene listos, tiene que buscar en rebanadas, "yo alla abajo a la gente se lo ofrezco
un parito implecito, un parito blanco de tela con churrasca, yo les hago churrasca y se lo comen”
o de quintal® (..), hecha esa mezcla caliente (Maria Cristina Godoy, Bucalemu Alto).

2 Se refiere a sacos harineros antiguos de tela. Estos se lavaban hasta blanquearlos bien y se les daba uso en la cocina, como parios de
cocina e incluso, antiguamente, en el campo se confeccionaban sabanas o ropa interior con esos sacos (nota de la editora).
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Causeo de poto de mar

Pararealizar este plato, lospotosde mardebenserlavados  Le pone lo que le guste, que depende de la persona

y golpeados un poco. Luego, deben ser vertidos en una  (..), le pone perejil, le pone como el tipico causeo

olla para ser cocidos por mas o menos 30 minutos: que usted hace para tomar oncecita, asi. Le pone

sus ingredientes y le pone un poquitito de vinagre si

"Se pone blandito, asi, y ahi usted lo pica y le pone  quiere también. El poto [es] un poco fuerte el sabor

los otros ingredientes que tiene picaito, la cebolla vy le pone ajicito, cilantro, aceite y sal” (Marfa Cecilia
en cuadrito bien lavaita, asi, y le pone harto alifiito.  Vargas, Punta de Lobos).

Arriero Producciones
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En Chile hay gran disponibilidad de algas en nuestras
costas. Existen al menos 800 especies de macroalgas
marinas —que son las visibles, sin uso de microscopio—,
van desde la zona intermareal hasta los 40 metros de
profundidad, y selas encuentra, mas que nada, sobre rocas.

Su fisonomia varia; hay laminares, filamentosas,
tubulares, y suelen tener varios metros de longitud.
Son alimento de peces, moluscos, crustaceos y
equinodermos. Estas plantas marinas contribuyen con
oxigeno al agua del mar y sustraen de ella carbono
para realizar fotosintesis. Estos recursos marinos han
sido utilizados por la humanidad desde hace muchos
siglos; principalmente, como alimento. Sin embargo,
tienen otros usos, como en la industria farmacologica,
cosmeética, agricola y alimentaria industrial.

La Subsecretaria de Pesca y Acuicultura es el organismo
del Estado que regula los recursos marinos y el periodo
de extraccion de algas. Destacan las siguientes algas de
nuestras costas: huiro, huiro flotador, huiro negro, huiro
palo, luga negra, luga roja, alga parda y el pelillo. Estas se
exportan para fines diversos (https://www.subpesca.cl/
portal/616/w3-propertyvalue-620.html).

Las macroalgas son esenciales en el equilibrio de los
sisternas marinos, permiten la colonizacion de otras
algas marinas e invertebrados, como los erizos, las lapas
y los caracoles. A suvez, estos organismos atraen a otras
especies, como el loco, la estrella de mar y el pejeperro,
y también a mamiferos, como el lobo marino comun y
el chungungo, que se alimentan de especies asociadas a
los bosques de macroalgas pardas.

Ademas, los bosques de macroalgas pardas cumplen
funciones de proteccion de la costa en casos de eventos
climaticos extremos, como marejadas, tsunamis y
ciclones. También amortiguan la erosion de la zona
costera. Asimismo, son areas de asentamiento para
algunos peces y es donde ocurre el desove (puesta de
huevos) y la crianza de peces.

En nuestro pais, las algas en el pasado fueron mas
consumidas que en la actualidad. Numerosos registros
escritos de cronistas de la época describen el consumo
especialmente de cochayuyo y, en menor medida, de
luche en los habitantes originarios. En diversos recetarios
antiguos quedaron consignadas algunas recetas. Con la
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posterior introduccion de ingredientes foraneos, las algas
fueron desplazadas paulatinamente de la dieta cotidiana.
Esto sucedid, quizds, debido a que su preparacion requeria
de tiempo y trabajo, al tener que lavarlas y remojarlas
previamente antes de ser cocidas, y luego de este proceso
recién se podian preparar de diversas mmaneras. Su
aroma yodado y sabor fuerte generaba resistencia, y el
cochayuyo, aungque era utilizado en la etapa de denticion
de las guaguas, lentamente fue cayendo en desuso y
consumiéndose poco.

Durante el afio 2020, la recoleccion y extraccion de
algas —principalmente, las pardas como el cochayuyo—
lideraron el desembarque artesanal. Las algas son
extraldas por recolectores(as) desde la orilla, ya sea de
areas libres o de areas de manejo del borde costero de
la region. Este recurso aun se mantiene como artesanal,
y el conocimiento sobre los procedimientos se sigue
transmitiendo de generacion en generacion.

Larecoleccion de algas proviene de una vasta trayectoria
de familias ligadas al mar y de una antigua tradicion
cultural ligada a las zonas de Bucalemu, Pichilemu,
Topocalma, Puertecillo, Matanzas y La Boca de Rapel,
"los que durante sucesivas generaciones fueron
construyendo asentamientos semipermanentes vy
permanentes por todo el litoral de la provincia. Los
recolectores de algas son denominados algueros o
mareros,; sus asentamientos, rucos, y el area de trabajo,
la orilla” (Araos, 2015, 139).

"Todavia seguimos nosotros algunos prole con la
herencia de los muchos tiempos inmemoriales
atras de marero, gente ligada al mar; marero es un
término para la gente que trabaja en el mar, pero
hay muchas ramas, como recolector, pescador
artesanal y todo, pero para nombrarlo todo junto
como encasillarlo, marero (...). Todos los mareros
tienen sus cabatias cerca del mar (..), estamos
viviendo practicamente a la orilla del agua, pero es
de toda una vida, de una costumbre también que
es de los mismos antiguos que se traspaso que a
nivel costa chilena, a todas partes que va aqui que
no sea ciudad va a encontrar estos pequerios rucos
de pescadores, que algunos los usan temporal,
que la temporada de algas es de septiembre hacia
adelante y otros, como nosotros, y son repocos, los
que se quedan finalmente viviendo en los rucos”
(Héctor "Marzo” Vargas, Punta de Lobos).
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El origen de la palabra luche es del mapudungun, que
significa "yerba del mar que se come” (Lenz, 1990, 733).
Se trata de un alga prehispanica verde con hojas crespas
y Oscuras, que crece en las rocas mas alejadas de la playa.

Elluche ha sido descrito y utilizado en variados platos de
la cocina mestiza chilena e indigena (Montecinos, 2006,
143) (Pardo & Pizarro, 2012, 56).

El padre Alonso de Ovalle en la época colonial lo
describe como un alimento que ‘criase en toda la costa
una yerba a manera de escarolas que llaman luche, la
cual se arranca de las penas donde crece como yerba
ordinaria en la tierra y se recoge en la primavera cuando
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ALGAS

Nombre cientifico: Ulva lactuca

estd mas crecida, y puesta al sol se hacen unos panes
grandes que se estiman por gran regalo, tierra adentro,
particularmente en Cuyo y Tucuman, porque sirve para
muchos géneros de guisados” (Pereira Salas, 1977, 25).

Junto con el cochayuyo, son las principales algas
extraidas de la region para consumo alimentario.

Nuestro entrevistado obtiene el luche de la siguiente
forma: "[Con] la mano nomas; un tarro, un canastito
le llamamos nosotros; una mallita de esas, porque
uno lo va lavando altiro, porque a donde esta en las
primeras rocas tiene mucha arena” (Miguel Olguin,
Bucalemu Alto).
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Guiso de luche

"Usted saca el luche del mar fresco, fresquito; lo
lava bien lavadito, porque este tiene harta arenita;
lo enjuaga y lo lava, toma una olla y le pone una
gotita de aceite a la olla abajo. Después, pone el
luche asi verdecito encima y con una cucharita
de palo empieza en la llama a revolver, revolver, a
revolver elluche, yle va echando imon, puro imon
(...) vy se empieza a cocer esto y como es asi, como
usted lo ve asi, pero después esto una vez cocido
se transforma, quedan puras cositas chiquititas
cocidas asi pedacitos. Usted cuece unas papas,
unas papitas grandes o lo que quiera acompanar al
lado y pone eso como un guiso ahi, pero se corta

con limon, esa es la ciencia. Luche corta'o le
llama mi mama" (Maria Cecilia Vargas, Punta
de Lobos).

Elluche se debe dejar a fuego, aproximadamente,
20 minutos para que se cocine y vaya
deshilachando con el imdn. Si no se tiene imon,
Igualmente se puede utilizar vinagre blanco. Una
vez que esta cocido, ‘se hace una cebollita, asi,
y a esta cebollita la pone a calentar y se hace un
guiso de luche. También con alifio, con ajo, con
lo que quiera poner’ (Maria Cecilia Vargas, Punta
de Lobos).

Arriero Producciones
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El cochayuyo es un alga de mar parda y comestible, que
se extiende a lo largo de casi toda la costa chilena. Su
consumo data del periodo precolombino. La palabra
cochayuyo proviene del quechua, en donde kocha
significa "laguna/mar” y yuyu "nabo/hortaliza’, es decir,
“legumbre de mar’, segun Lenz (1910, 182). La raiz
del cochayuyo es conocida como ulte y también se
consume en otras preparaciones.

Su uso era extendido en la poblacion nativa v,
posteriormente, fue incluida en la dieta de los
conquistadores esparioles. "El 15 de abril de 1558, los
expedicionarios de Cortés Ojea relatan que los indigenas
comenzaron a traer de unas yerbazas que se crian en
las reventazones de la mar y que son como nabos o
culebras, las cuales guisdbamos” (Pereira Salas, 1977, 24).

Segun los entrevistados y Lacoste:

‘hay dos formas de obtener el cochayuyo:
recolectando el que llega naturalmente a la orilla
gracias a la accion del mar (recurso varado), O
sumergiéndose para cortar las algas y luego dejar
que el mar las arrastre a la orilla. Sumergirse a cortar
el recurso implica estar entrenado y certificado
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COCHAYUYO Y ULTE

Nombre cientifico: Durvillaeca antarctica

como buzo. Entonces, la forma mas habitual es
simplemente recoger el cochayuyo que llega a la
orilla de forma natural” (Lacoste, 2017, 385).

En la Region de O'Higgins se extrae principalmente
en Bucalemu, Pichilemu y Navidad. Miguel Olguin, de
Bucalemu Alto, nos cuenta que tiene un periodo de veda:
“la veda empieza en abril, en mayo, los primeros dias de
mayo hasta el primero de diciembre. Ahi se levanta la
veda para poder ir a cortar el cochayuyo”.

Como bien comentaba Miguel Olguin, el cochayuyo
crece adherido a las rocas y el marero debe introducirse
al mar a cortarlo:

"El cochayuyo esta pegado a la roca, entonces tiene
un sistema de cortarlo con cuchillo o con varillas
largas, segun como la capacidad de la gente, de la
persona que lo vaya a cortar, y lo que dé el mar,
poh. Si el mar que te da, que lo dé poh, porque a
veces esta muy, las marejadas este ario han estado
muy grandes (Miguel Olguin, Bucalemu Alto).

Una vez cortado es acarreado a la orilla del mar y, luego,
a las zonas donde son secadas las algas.

48 245
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Charquican de cochayuyo

Las cantidades de esta receta varian segun los
comensales.

Como primer paso, el cochayuyo debe ser cortado
para luego verterlo a una olla y ponerlo a hervir con
agua, en ese mismo momento también se le agregan
las papas, el choclo y el zapallo picado para que el
cochayuyo no se suba. Cuando estan listas las papas,
se muelen.

246 &

Para el sofrito, se pone cebolla picada, zanahoria
rallada y pimenton, "y esto lleva un poco de paprika,
que llamo yo, oreganito. Basta con eso. jAh! Y el
tomatito” (Marfa Cristina Godoy, Bucalemu Alto), que
va también picado.

Elultimo condimento que se agrega es la sal.
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Cochayuyo con porotos

El cochayuyo debe ser previamente picado para
luego pasarlo a la olla y cocerlo para que quede
blando. Posteriormente, se saca y se pasa a un
recipiente para agregarle los porotos cocidos. En
este caso, la sefiora Maria Cecilia Vargas, de Punta
de Lobos, ocupa porotos negros, pero menciona
que cualquier clase sirve. Ademas, la entrevistada
comenta que esta preparacion lleva “cebollita,
pimenton, aji verde, ajo, tomate y los alifios
comunes que son imon, sal, aceite’, y para hacerlo
aun mas contundente, se le puede agregar choclo.

Una receta con unas pequerias variaciones es la
presentada por la sefiora Luisa Morelia, en una
recopilacion de recetas del secano costero:

"Primero precocemos los porotos; este es
poroto blanco, se pica el cochayuyo como en

PRODUCTOS Y PREPARACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

cuadritos; este es negro, el otro es colora’o. Toda
la vida yo he usado el negro, pa’ todo el negro
[el colora’'o se colorea al sereno y el gusto del
cochayuyo se le va, en cambio el negro esta con
toda la vitamina, la gente pa'l pueblo de afuera
le gusta el colora'o; aca a nosotros nos gusta el
negro]. El cochayuyo se coloca en una olla y se
le agregan los porotos precocidos con el caldito,
se le agrega cebollita, ajo, pimentéon y zanahoria
(no se sofrie); hay que esperar que se cueza el
cochayuyo para poderlo aliriar con sal. Se pone a
cocinar en el fuego y se agrega agua hirviendo,
que queden casi tapados. Enseguida se alinia y se
le agrega la sal. Idealmente, el cochayuyo tiene
que quedar abajo para que se pele bien. Cuando
esta pelado, el cochayuyo esta listo, y ahi se le
agrega alirio completo y sal, y al final se menea,
para que todo se mezcle” (Morelia, 2013, 32).

Arriero Producciones
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Pastel de cochayuyo
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"El cochayuyo usted 1o deja remojando en
la noche; 1o remoja con aguita held’ hasta el
otro dia, y al otro dia le echa una enjuagada y
lo pone a hervir unos 30 minutos hasta que
quede blandito; no lo pica, lo echa como viene
el atadito al agua, Después que esta blandito,
lo saca y ahi en una tablita lo va picando bien
finito como la carne molida asi, ya, y hace un
pino con cebollita, con ajo con alino y frie el
cochayuyo con todo eso. En la otra parte cuece

Arriero Producciones

papita y hace un puré con leche y todas las cosas
(...), pesca una bandejita de vidrio o la bandejita
que tenga usted, una fuentecita hondita, y le
pone un poquito de aceite, mantequilla abajo y
después le pone una capita de papa, de puré de
papa. Después arriba le pone una capita del pino
de cochayuyo, después le va a poner el pure y el
cochayuyo hacia arriba, después arribita usted le
pone queso rallado” (Maria Cecilia Vargas, Punta
de Lobos).
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Ensalada de ulte
"Se echa a hervir el ulte con vinagre, un buen harto aqui, péongale aji, asi usted le pone la sal,
rato, unos 30 minutos, después quedan juguito de imon, salsita de mar, le pone el juguito
blanditos, y una vez [cocidos], se pelan, porque de lmon y aceite, y de ahi lo reposa un ratito, y
tienen una telita por encima (...). Usted los pica verduras” (Maria Cecilia Vargas, Punta de Lobos).

y se enfrian; pica cebollita asi en cuadrito (...) le
pone pimenton. A mi me gusta con pimenton,
aji verde que no le falle (...) verde, hay que ponerle

Pierina Cavalli

. Vg
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os origenes de la dulceria en la Region de O'Higgins pueden asimilarse a la humana y permanente

busqueda de sensaciones dulces, por parte de los pueblos originarios. Pero es con la llegada de los
esparioles cuando se configura un espacio definido para este tipo de preparaciones. Muchisimas de
las recetas vigentes en la cultura culinaria tradicional derivan de aquellas traidas por ordenes religiosas
femeninas instaladas en el territorio, a lo largo de la Colonia y en la época republicana.

Alli se cruzan herencias de una tradicion, como las mestizadas gracias al aporte arabe enla cocina hispana.
Las religiosas, una vez instaladas en los conventos y gracias a una provision cuasi monopolica de azucar
en aquellos arios, consiguieron replicar almibares, masas de alfajores o esponjosos panes dulces a base
de huevo, que poco a poco y una vez fuera de los claustros fueron repartiéndose graciosamente por
poblados y campos.

Hay elementos propios de 1o nacional que pronto harian su entrada. Por cierto, las mermeladas y arropes
elaborados con frutas endémicas o exoticas se hallan en ese listado de preparaciones. También la figura del
dulce de leche, extendida por todo el Cono Sur, vino a hegemonizar con su untuosidad y sabor sobre las
preparaciones ligadas con yema de huevo. Asimismo, el uso de productos como los coquitos de las palmas
endémicas de Cocalan y su respectiva miel, también forma parte de ese acervo dulce con acento regional
extendido con gusto por todo el resto del pais.

Charqui de fruta, tablillas, panes de huevo, tortas a la chilena, empanadas de arroz con leche y su misma
preparacion se abren paso con el correr de las generaciones, sobre todo en horas especificas tras el almuerzo;
durante la "hora de once”, por ejemplo, 0 como parte de alguna festividad tefiida de alegrias infantiles. Lo
mismo puede decirse de leches asadas y hojuelas, ademas de recetas derivadas de la produccion de la vid,
como el reconocido turrdn de vino, son algunos de los ejemplos de un desarrollo posterior, enmarcado en
recetarios familiares o en la oferta que actualmente circula por toda la region.
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Charqui de fruta

La deshidratacion de frutas y también de otros
vegetales es una practica que viene de la Antiguedad.
Aprovechar el sol y secar frutas de la temporada es
la unica manera en que los antepasados podian
conservar y contar con mayor variedad de alimentos
en el tiempo en que la naturaleza entra en su letargo
invernal.

Secar frutos silvestres y los introducidos posibilita
el acceso a frutas a lo largo del ario. Asi es como se
guardan, porejemplo, duraznosenterosdeshidratados
con su carozo; los que posteriormente se remojan
unas horas y se echan a cocer con algo de azucar,
con ellos se puede preparar el popular huesillo, con
O sin mote.

También se pueden deshidratar higos, cerezas,
guindas y otras bayas, con las que antiguamente se
preparaban licores caseros, mistelas o enguindados
Caseros que aun se siguen haciendo en sectores
rurales o para preparar fruta cocida.
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Para esta receta en particular se pueden ocupar peras,
manzanas, ciruelas y uvas secas. Francisca Carrasco,
de Quinta de Tilcoco, comenta que su mama

"tenia manzanas, peras, y las picaba en torrejitas
y las ponia a secar al sol. En una lata tapada con
una mallita. A todo sol si. Y eso lo conservaban, lo
guardaban sequito para el invierno”.

Y en la época invernal, la fruta deshidratada se deja
remojando y se cocina con azucar, canela, cascara de
naranja u otro condimento a gusto.

‘[Cuando esta listo, se sacal un poquito de esa
agua, v la dejaba helar, y a esa agua le echaba
harina cruda. Y después la pasaba por el colador,
y la revolvia bien rapidito. Y eso quedaba como
una mazamorra, y eso se dejaba helar y se comia
como postre [junto con la fruta]. Era exquisito”
(Francisca Carrasco, Quinta de Tilcoco).

Don Guillermo Cerda, de la localidad de La Estancilla,
en la comuna de Codegua, nos menciono el charqui
de membrillo: "El membrillo también se seca, se hace
charqui de membrillo, se corta asi en redondelas (...) y
se ensarta en un alambre y se cuelga y se seca como
charqui, y eso se come cuando hacen mote, se echa a
cocer con el mote”.

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE
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Las proporciones para esta receta son de seis a ocho
huevos por litro de leche.

Se parte batiendo las claras y, luego, se integran
las yemas junto con cuatro cucharadas soperas de
azucar: "Ahi baja un poco. No harta azucar, no es para
merengue” (Maria Victoria Pifa, Pichilemu).

Paralelamente, debe tener la leche a fuego bajo con

canela o cascaritas de imon y esperar a que rompa
en hervor para luego apagar el fuego. Cuando esta
casl fria la leche, se le incorporan los huevos batidos.

Lista la mezcla, va a una budinera que debe estar
untada en la parte de abajo con caramelo, que es
azucar dorada, y va al hormo a fuego medio-bajo
hasta que se empiece a dorar.

Arriero Producciones
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Tablilla o guallaca

Los dulces chilenos en esta zona mantienen
tradiciones coloniales; se hacen hojarascas aligual que
en otrasregiones paraluego rellenarlas. Lo particular es
que mantienen la preparacion de lo que antiguamente
era llamado “conserva de alfajor’, un relleno para los
dulces de hojarasca que tiene larga data. En el Manual
de confiteria de 1876 esta la receta original, la que,
posteriormente, fue adaptada en diversas localidades
a los productos disponibles. La receta consignada en
este antiguo manual de cocina y reposteria habla de
hervir brevemente miel, a la que se pondra un poco de
agua, para luego agregar galletas molidas y asi formar
una masa espesa a la que se le da punto hasta que
se despegue del fondo. Se aromatiza con cascara de
naranja tostada y molida. La galleta molida es la misma
masa horneada con que se preparan las hojarascas que
luego se rellenaran. Para esta conserva, la galleta debe
ser hecha con agua y harina, sin nada de sal. Luego, en
varias regiones del pais, como el azucar antiguamente
era un bien escaso, y tampoco habia abundancia de
miel, se utilizaba chancaca, y a veces harina tostada
para espesar.

La tablilla de la Region de O'Higgins es una
preparacion dulce muy antigua que también es
conocida como guallaca. Tiene una larga tradicion
en el campo chileno de la zona central. En los valles
de Aconcagua y Petorca, en la Region de Valparaiso,
se puede encontrar un dulce con el mismo nombre,
pero que tiene una elaboracion un tanto diferente.

Una primera version de la tablilla es entregada por
la sefiora Fresia Vidal, de Rapel de Navidad, quien
ha estado toda su vida ligada a este dulce, ‘[de| por
vida, porque me crie¢ en un hogar donde se fabricaba
la tablilla, mi abuela”. La describe como dos galletas
redondas de hojarasca con relleno de conserva, que
en la parte superior lleva betun de huevo y, ademas,
comenta que tiene un arraigo dentro de la localidad
y de la comuna: "La tablilla es un pastelito que es
tradicional de acd de nuestras tierras, de nuestro
pueblo y nuestra comuna. Es muy, es muy famoso el
pastelito y muy vendible y muy codiciado”.

Se puede encontrar en ‘cada fiesta que haya; por
ejemplo, en carreras, campeonatos de futbol; en el

4

pago de los adultos mayores, jubilados; en la Fiesta de
la Merced, que es una fiesta tradicional” (Fresia Vidal,
Navidad).

Para el interior y la galleta los ingredientes son un
kilo de harina, azucar quemada, un pan de chancaca,
aguay 200 gramos de manteca o grasa.

Antes que todo, se debe preparar la conserva o relleno.
En una olla pequeria se coloca agua con cascaras de
naranja y palitos de canela, y eso se hierve alrededor
de media hora. Cuando esta listo se cuela y se echa en
otra olla mas grande, dejandolo enfriar unos minutos.
En esa misma olla se cierne la harina, la proporcion es
"dos litros de agua para medio kilo de harina” (Fresia
Vidal, Navidad). Ademas, se le debe agregar un pan
de chancaca, un kilo de azucar y, aproximadamente,
un cuarto de azucar quemada. En todo momento
debe ir revolviendo para no formar grumos. Y ‘tiene
que hervir, hervir, hervir, hervir hasta que le (...) dé el
toque final de la conserva, que tiene que quedarle no
tan dura, no tan espesa ni tan blanda” (Fresia Vidal,
Navidad). Después de casi media hora deberia estar
lista, se saca del fuego y se deja enfriar.

La hojarasca o galleta se hace solamente con agua,
harina y manteca. Tanto el agua como la manteca
deben estar casi hirviendo.

"Ahi se prepara la masa, pero ese es un trabajo
enorme porque, pucha, lleva harto sacrificio,
porque uno se llega a quemar haciendo la masa,
porque tiene que quedar mas cocida, por eso es
que se le echa el agua y la manteca hirviendo
(..). Ahi se prepara la masa hasta el punto de
poderla uslerear. En una base se uslerea hasta
que usted después hay que cortar la hojarasca,
hay que cortarla después, obviamente, hay que
cocerla” (Fresia Vidal, Navidad).

Las masas cortadas se ponen en una lata y se hornean.
Una vez frias, se rellenan con las conservas a modo
de alfajores, “se van tomando una a una las hojitas,
se le pone la conserva a esa hojita, con la hojita de
encima se aplasta un poquito y se empareja por los
alrededores” (Fresia Vidal, Navidad).

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE
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Para finalizar, arriba se le pone betun de huevo,
la proporcion es media taza de azucar por una
clara de huevo:

"Se bate a nieve (...) [y] se pone el azucar en una
ollita. Se le echa, se tapa con aguita y el azucar
se pone a hervir (...). Cuando que esté hirviendo

el azucar, tiene que con una cuchara levantar y
dejar caer el azucar, si termina en pelo, ya esta
buena para agregarsela a las yemas batidas a
nieve" (Fresia Vidal, Navidad).

Para embetunar las hojarascas, el betun debe estar
frio. Luego que estén listas las tablillas se llevan al
horno tibio unos 10 minutos para que el betun quede
mas solido.

Una segunda version de este dulce del campo chileno
es entregada por la entrevistada Margarita Becerra,
de la comuna de Lolol. Ella ocupa huevo, harina y
una pizca de sal para la masa. A dos kilos y medio de
harina se le vierten de 7 a 8 huevos y dos cucharadas
de vinagre "para que fermente mas la masa, para que
guede blandita”. Todos los ingredientes se juntan

hasta formar una masa homogénea y la estira con
el uslero hasta dejarla delgada, y la va cortando en
forma circular, del tamario un poco mas grande que
un alfgjor. Las masas cortadas las va poniendo sobre
una lata, dejando un centimetro de diferencia, y las
lleva al horno a fuego medio-bajo por alrededor de 10
minutos; no deben quedar doradas.

Para el relleno: "se hace un caramelo de azucar,
que esté bien cocidito, bien cafecito, y ahi
después usted le pone el agua, hasta que se
deshace todo el caramelo, y recien ahi, le pone...
deshace la harina con aguita y le ponealaollay
empieza a revolverla hasta que esté bueno. Mas
de una horalo tengo yo, como una hora y media
cociendo” (Margarita Becerra, Lolol).

El agua que se vierte la debe tener hervida con
cascaras de naranja y palitos de canela. Si no tiene
harina, puede reemplazarla por maicena. Cuando el
relleno y las masas estan frias se procede a rellenar. La
sefiora Margarita no les incorpora betun de huevo en
la parte de arriba.

José Luis Rissetti
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Torta chilena

A

La torta chilena es una receta antigua que se lleva
a cabo en cumplearios u otras celebraciones; es
muy parecida a las tablillas. Para la masa se necesita
por cada kilo de harina cinco yemas, un poco de
azucar y puede ocupar un mantequilla, margarina o
manteca de cerdo, ‘con manteca de chancho queda
mas blanda; con estas margarinas no queda bien
blandita" (Maria Victoria Pifia, Pichilemu). Todos los
ingredientes se juntan hasta formar una masa, la
que debe ir cortando en partes iguales y uslerearla
hasta conseguir una masa delgada para cortarla en
circunferencia o de la forma del molde que ocupara.
Una vez cortadas, tiene que pinchar las masas unas
dos o tres veces con el tenedor.

Las masas se van poniendo al hormo hasta que se
cocinen, hay que estar mirdndolas dado que son
delgadas; en unos minutos estan listas, y entre mas
doradas, mas duras quedaran. ‘Las farascas” quedan
duritas cuando uno la saca del horno. Y entre mas
dias tiene (...) va ablandando” (Maria Victoria Pifia,
Pichilemu).

Para el relleno se ocupa un kilo de harina, azucar a
gusto y agua. Todo se pone dentro de una olla a
fuego bajo y se revuelve sin parar hasta que se forma
una especie de engrudo. En ese punto se vierte el
caramelo y se sigue revolviendo. Estara listo cuando
la mezcla ya no tenga sabor a harina.

Para el armado, ponga una masa sobre una base y
sobre eso el relleno, y repite consecutivamente. En la
parte exterior lleva un merengue cocido.

Para realizar el merengue,

‘len] una olla usted pone el agua a hervir (...) y
le sienta la otra olla, con la azucar y las claras de
huevo [y] se bate con la batidora hasta que queda
a punto (...). Usted pesca un poquito, ya cuando
la batio, pongale usted, unos cinco minutos (...),
pesca un poquito usted y se queda paradito y
el merengue (...) esta listo” (Maria Victoria Pina,
Pichilemu).

Antiguamente, cuando no existian las batidoras,
O aun no habian llegado, se ocupaba palos que se
encontraban en el patio. La seriora Maria Victoria Pirla
comenta que el nombre que tenian era "parque”: ‘Se
pelaban bien peladas; quedan las varillitas blanquitas
(...). Con tres, cuatro varillitas de esas juntas, y se batia”
(Maria Victoria Piria, Pichilemu).

3 Término para denominar hojarasca, masas de hoja o masas secasy fragiles. Esta nominacion fue evolucionando generacion tras generacion
y termind siendo “farasca’, nombre que se usa en varios lugares rurales (nota de la editora).

4
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Rosco o pan de huevo

Laseriora Fresia Vidal, de Rapelde Navidad, nos cuenta
que junto a la tablilla también se vende el rosco, que
es una preparacion dulce que lleva por ingredientes
principales huevo, harina y azucar. En algunas zonas
es conocida como rosco ‘usted le dice pan de huevo.
Muchos van a quedar colgados, no van a entender,
no, no van a saber qué es lo que es un pan de huevo,
va a decir no, yo quiero rosco, no pan de huevo"™.

Para su preparacion, la entrevistada Margarita
Becerra, delalocalidad de Los Robles, enla comuna
de Lolol, nos indica que se necesita azucar flor,
leche, harina y levadura.

Primeramente, se debe activar la levadura, que son
aproximadamente 60 gramos en un poco de agua
tibia. Eso se deja

por unos minutos reposar, por

PRODUCTOS Y PREPAR ACIONES DE LA R EGION DEL LIBERTADOR GENERAL BERNARDO O'HIGGINS

mientras se incorporan todos los elementos seco: un
kilo de harina y un kilo y medio de azucar flor.

Luego, se procede a verter solo la yema de seis
huevos, se revuelve y se afiade un poco de leche y
la levadura, y se sigue revolviendo hasta formar una
masa homogénea. Una vez lista, la debe dejar tapada
en un lugar no tan frio por alrededor de tres horas
para que la masa suba. Despues, la separa en bolitas,
las que son puestas en una lata de horno, dejando
uno o dos centimetros de distancia entre ellas. En
este momento, antes de introducirlos, puede realizar
el tradicional corte en cruz al centro. En el horno van
entre 10 a 15 minutos en fuego medio-bajo.

Cuando estan listos se sacan del horno y se pintan
con almibar de azucar quemada.

¢
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Empanada de arroz con leche

Como primer paso, ‘se echa a cocer el arroz con
azucar, la canela” y la leche entera. Y se pone, como
le dijera, a hervir hasta que queda sequito, espesito”
(Maria Victoria Piria, Pichilemu).

‘La masa de las empanadas dulces no es la
misma que la de las empanadas saladas (...); lleva
mantequilla 0 margarina (...), y también se le pone
yemita de huevo” (Maria Victoria Pirla, Pichilemu)

260 4%

vy queda amarilla la masa. Por kilo de harina son
aproximadamente tres yemas y una cucharadita de
azucar. Si estd muy espesa, le va agregando agua
cocida. Lamasala uslereaylava cortando del didametro
que desee. Luego, las va rellenando con el arroz con
leche y las cierra.

Van al horno hasta que estén doradas por fuera.

Arriero Producciones
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Turrdon de vino

La base de esta antigua preparacion es: Y se puede combinar con frutas:
"El merengue cocido... Parecido, porque este es "Y yo a esa, abajo, por ejemplo, a este de ayer le
con almibar (...). Entonces tu bates las claras (...) puse una salsa de vino tinto con frutilla, arriba
vy haces un almibar de vino tinto, con azucar (...), del turron y arriba las almendras tostadas... Es
le vas poniendo el almibar que ya esta cocido, una maravilla, y queda con puro saborcito a
tilene que estar asi como con... que tu levantas la vino”.

cuchara y cae un hilito (...) y te queda un turron
duro, firme” (Paz Gaete, Pichilemu).

Arriero Producciones
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Para esta preparacion dulce se necesitan dos tazas
y media de harina de trigo, ocho yemas de huevo,
una cucharada de vinagre blanco, una cucharada de
manteca derretida y aceite para freir.

La entrevistada Ana Yariez, de la localidad El Llope, en
la comuna de Peumo, nos comento que “este postre,
le digo, que lo hacia en ocasiones recontraespeciales
poh (..). Si, por la cantidad de huevo, que era como
muy especial hacer este asunto”.

Elprocedimiento esjuntar todo y amasar hasta obtener
una masa blanda. Sile queda seca, debe volver a mojar
la masa con yema de huevo. Luego, se uslerea "‘bien
delgada, y ahi se corta en tiras, mas o menos de cinco
por diez (...). Bueno, a veces mi abuela también la hacia
redonda poh, o sea, depende de la paciencia” (Ana

Yanez, Peumo). Se pueden hacer fritas o al horno, pero
“lo que pasa es que frita queda mas, queda mas sabrosa”
(Ana Yanez de la comuna de Peumo).

Arriba van decoradas con almibar grueso.

‘[Para saber cuando esta listo], tomo una
cuchara y se levanta, y si cae el hilito, esta
listo, pero ahi hay que dejarlo unos minutos
mas para que quede concentrado (...). Hay que
darle como mas, mas punto. Y ahi, despueés, se
le aplica, antes de apagar el fuego, se le aplica
la cascara de naranja finamente picada, sin la
parte blanca”. (Ana Yariez, Peumo).

Para realizarlo, debe poner una taza de azucar en
una olla y cubrirla con agua y ahi le va dando punto,
consistencia.

Arriero Producciones
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Rosita de Francia

Como es una receta dulce que lleva varios pasos, se
preparaba en ocasiones especiales. Se necesitan siete
cucharadas soperas de harina, dos huevos, dos yemas
de huevo, dos claras de huevo, azucar, una pizca de
sal y aceite para freir.

Para esta cantidad de ingredientes salen,
aproximadamente, 40 o 50 con la masa bien delgada.

Se empieza juntando la harina, los huevos y la pizca
de sal, y se amasa hasta formar una masa homogénea.

"El punto es que queda una masa bien suave y
hay que uslerearla muy delgadita, y ahi uno corta
discos de tres tamarios distintos (...); grande,
mediano y chico, claro. Después va y le hace
unos cortes a los discos, a cada disco, o bien,
lo otro que se puede hacer, que es mas rapido,
que es que uno despues los discos los une con
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clara de huevo, pone el grande, un poco de clara
de huevo al medio, le pone el medio y después
pone el chiquitito” (Ana Yariez, Peumo).

Alfinal, presiona bien al centro y conun cuchillo corta
en cuatro partes iguales, pero sin llegar al centro. Una
vez listas, se pone a calentar aceite, se vierten y se
dejan hasta que estén medio dorados, ‘se frien, pero
hay que tomarlo con un tenedor (...), y ahi uno, con
un palito, pincharlo del medio y hay que darles un
giro, para que se enrosquen los petalos. Si usted no
le da el giro, queda bonito, pero mas bonito quedan
silomueve' (Ana Yariez, Peumo). Al sacarlos, le debe
escurrir el aceite y dejarlos sobre papel absorbente
hasta que se enfrien y poder echarle manjar al centro.

Con las claras de huevo y el azucar se prepara un
merengue que va alrededor del manjar en las rositas.

Arriero Producciones
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José Luis Rissetti

Desembocadura del estero Nilahue en el océano

Pacifico, a través de la laguna Cahuil.
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ANA PADILLA CANTILLANA
El Peumo, Mostazal, Cachapoal.

Dedico su vida a las labores del hogar y al cuidado de una
numerosa familia, ademas de trabajar en las temporadas
agricolas para llevar el sustento al hogar. Mantiene las
costumbres tradicionales de la cocina campesina, tal
como aprendio de su abuela y de su madre, y las sigue
transmitiendo a sus hijos y nietos.

ANA YANEZ ANTILLANCA, CODAO, PEUMO,
CACHAPOAL
El Peumo, Mostazal, Cachapoal.

Duenia de casa y jefa de familia. Guardiana de semillas
tradicionales y heredera de una antiquisima tradicion
culinaria campesina que mantiene con pasion, la cual
proyecta valorizar y difundir con la energia y entusiasmo
que la caracterizan.

ATILIO CABELLO ROJAS
San José de Marchigue, Pichidegua, Cachapoal

Proviene de familia agricultora y ganadera. Su padre se
adjudico una parcela en el periodo de la reforma agraria,
la cual sigue trabajando con esmero, dedicandose a la
siembra y a la crianza de ganado bovino y ovino.

EUGENIA PEREZ ESCOBAR
El Peral, Paredones, Cardenal Caro.

Nacida y criada en el campo. Ella aprendi¢ sus secretos
y tradiciones culinarias campesinas de su abuela y de su
madre, y Crio a su propia familia siguiendo estas mismas
costumbres. Produce vino, mote, quinua, chicharos y otros
productos agricolas, los cuales vende en la feria de los
pensionados de Cahuil y Bucalemu, y en el Mercadito de
Prodesal, en Paredones.

Datos comerciales: 4569 88634145.

FRANCISCA CARRASCO LEIVA
El Arenal, Quinta de Tilcoco, Cachapoal.

Se crid con una tia, de quien aprendid muchas recetas
y tradiciones culinarias, como sus famosas tortillas de
rescoldo que hoy recorren el pais de norte a sur. Con
esfuerzo y entusiasmo, se empeno en devolver a la vida
este patrimonio que se estaba perdiendo y trabaja a diario
para darle valor y mantenerlo vigente.

Datos comerciales: franciscacarrascole@gmail.com / +569
56134747 | Local de venta: El Arenal 1355, Quinta de Tilcoco.
Se hacen envios a todo el pais por Chilexpress y Varmontt.
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DE LAS CULTORAS Y LOS CULTORES

FRANCISCO NUNEZ CAMUS
Rinconada de Doriihue, Doriihue, Cachapoal.

Viticultor y apicultor. En el mismo lugar donde vivio Pedro
de Miranda en el siglo XVImaneja su vifia en forma organica
y produce su pipenio premium "Huicelda’, utilizando
una técnica de vinificacion colonial, mediante el uso de
antiguas zarandas, cubas y chuicos heredados.

FRESIA VIDAL RAMIREZ
Rapel de Navidad, Navidad, Cardenal Caro.

Nacida en el seno de una familia de tradicion dulcera,
mantiene con orgullo la herencia de las tradicionales
recetas de roscos y dulces de tablilla, que fue pasando de
generacion en generacion hasta hoy.

Datos comerciales: +569 95261809 / Calle Teniente Cruz
Martinez 30, Rapel de Navidad, Navidad.

GLORIA MENA PADILLA
La Estancilla, Codegua, Cachapoal.

Arriera y apicultora. Se encarga de seguir con la tradicion
ganadera familiar. Su padre se dedicd al campo y a la
crianza de ganado, y su madre se encargaba de la orderia
y elaboracion de quesos, con los que apoyo la educacion
de sus hijos.

GRISELDA LAGOS PINO
La Estrella, Cardenal Caro.

Su chicha “La Quebraina” es fruto de una antigua tradicion
familiar de chicheros que se remonta a sus bisabuelos.
Actualmente, es la unica de la familia que mantiene ese
legado. También produce aguardiente y licores artesanales.
Su tio abuelo, Ingindio Pino, fue quien introdujo la receta
del aguardiente en la comuna de Marchigue.

Datos comerciales: +569 41605241 / Ranquilhue, Parcela
12, Pumanque.

GUILLERMO CERDA
La Estancilla, Codegua

Es el mayor de nueve hermanos y, por lo tanto, a pronta
edad tuvo que dejar la escuela para realizar labores de
campo y de pastoreo en el sector. Trabajo toda su vida en
el campo y en la construccion y, a través de su prodigiosa
memoria, ha traspasado a algunos de sus hijos y sobrinos
muchas de las tradiciones, costumbres y recetas de la
familia. Todavia se dedica con gran esmero a cuidar de los
frutales y las gallinas del sitio familiar.
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GUILLERMO JORQUERA JORQUERA
Toquihua, San Vicente de Tagua Tagua, Cachapoal.

Pequerio agricultor y artesano. Se enfoca en guardar y
reproducir semillas de antiguas variedades locales de
hortalizas, como la sandia polvora, el melon tuna autoctono,
el zapallo huevo o el aromatico melon limenzo, entre otras.

Datos comerciales: +569 61254431 / Vende en su casa, en
Toquihua 084, San Vicente, y los martes y viernes en la
feria libre de San Vicente de Tagua Tagua.

HECTOR VARGAS SANCHEZ
Pichilemu, Cardenal Caro.

Buzo mariscador y recolector de orilla. Pertenece a la
cooperativa “Caleta Los Piures’, en el sector de Punta de
Lobos. Es amante del patrimonio marino de nuestra costa 'y
un baluarte de la preservacion y la explotacion sustentable
de sus recursos.

JORGE DIAZ FAUNDEZ
Cerrillos, Dorithue, Cachapoal.

Se dedica a la fabricacion artesanal de aguardiente y licores
a partir de una tradicion familiar que viene de sus abuelos.
Esta enfocado en optimizar el proceso de produccion y
en el potencial del turismo patrimonial. Es miembro de la
Asociacion de Chacoliceros de Doriihue.

Datos comerciales: jdiazsa@hotmail.com
+569 99575127 /
Local de venta: Cerrillos, Paradero 14, Doniihue.

JOSE GALVEZ HORTA
Guacarhue, Quinta de Tilcoco, Cachapoal.

Ha vivido toda la vida en la zona y siembra ajo chileno hace
mas de 40 arios, reproduciendo y mejorando la semilla cada
ano, manteniendo su tradicion, asi como la del trenzado
para su posterior venta.

Datos comerciales: Calle Lo Aguilera 185, Guacarhue,
Quinta de Tilcoco / +569 83950360.

JOSE MOSCOSO ASTUDILLO
Guacarhue, Quinta de Tilcoco, Cachapoal.

Agricultor. Su familia se ha dedicado por generaciones
al cultivo del meldon y el zapallo, los que produce para el
comercio mayorista. Ademas, conserva la tradicion de
sembrar el meldn de rebanada de Guacarhue.

Datos comerciales: agricolamoscoso4/7@gmail.com
+569 83653564.

JOSE ULLOA CATALAN
Cuesta Lo Gonzalez, Chimbarongo, Colchagua.

Heredero del oficio de arriero de su familia. Ha dedicado
su vida a la crianza trashumante de ganado ovino en la
cordillera y los valles del sur de la region, entre las comunas
de San Fernando y Chimbarongo, principalmente.

JUAN MORAGA GONZALEZ
Barrancas, Pichilemu, Cardenal Caro.

Salinero de tradicion familiar y profesor en procesos de la
sal. Miembro de la asamblea de la Cooperativa de Salineros
de Barrancas, Cahuil y La Villa.

Datos comerciales: moragagonzalezjuan@Qgmail.com
+569 82813680 / Pasarelas de las Salinas de Barrancas S/N,
Pichilemu.

JUANITA VALDIVIA
La Estancilla, Codegua

A sus casl 100 afios, Juanita es una de las mas antiguas
del sector. Tuvo una vida muy sacrificada, criando a sus
nueve hijos y haciéndose cargo de las labores de cuidado
de la familia y de la parcela, como la cria de animales y el
trabajo con la siembra y los frutales. Ademas, es una gran
contadora de historias, por lo cual ha transmitido muchas
de las tradiciones y recetas familiares a sus descendientes.

JULIO RENE GONZALEZ SOTO
Lo Marchant, Marchigue, Cardenal Caro.

Se dedica, hace mas de 45 afios, a la elaboracion de chicha
y aguardiente. Su mama introdujo la costumbre de destilar
aguardiente en la comuna, a partir de la receta que don
Ingindio Pino traia desde La Estrella. También produce
aceitunas y cria ganado ovino.

LAUTARO DIAZ CATALAN
Paredones, Cardenal Caro.

Pequernio productor de quinua vy presidente de
Cooproquinua. Se encarga de mantener y dar valor a las
variedades locales tradicionales de quinua, a la vez que
trabaja en la mecanizacion de algunos procesos y en la
elaboracion de productos derivados, como licores, pastas o
un innovador preservante para berries, con el fin de dar un
valor agregado al producto.

Datos comerciales: cooproquinuachile@gmail.com
+569 89007965 / +569 95447612
Ruta I72 S/N, Paredones.
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LEOPOLDO "POLO" CARRENO VELIA (Q.E.P.D.)
Donihue, Cachapoal.

Fue presidente de la Asociacion de Chacoliceros de
Dorithue. Vivid en la misma casa con viria donde su familia
producia el chacoli desde 1932, siguiendo la herencia de
la antigua tradicion chacolicera de Donihue. Ademas ha
producido otros productos derivados del chacoli, como la
chicha cocida, pipenio natural, vino artesanal y vinagre de
uva. Su sobrino, Juan Carlos Carrerio Espinoza, quedo a
cargo del negocio familiar tras su fallecimiento en 2022.

Datos comerciales:
Local de venta: Emilio Cuevas 698, Donihue.

LUIS MUNOZ LEIVA
Lo Valdivia, Paredones, Cardenal Caro.

Salinero de tradicion familiar y presidente de la Cooperativa
de Salineros de Lo Valdivia. Actualmente, centra sus
esfuerzos en dignificar el oficio, modernizando los procesos
y en entregar valor agregado a la sal para posicionarla en el
mercado gourmet.

Datos comerciales: saldecosta@gmail.com
+569 97973293 Lo Valdivia S/N, Paredones.

MARGARITA BECERRA BRAVO
Los Robles, Lolol, Colchagua.

Duenia de casa. Crecio en el campo, donde heredd la
tradicion familiar de la crianza de ganado ovino, equino y
caprino que mantiene hasta el dia de hoy. Ademas, elabora
pan amasado, pan de huevo y guallacas, que vende en el
mercadito de PRODESAL de su comuna, y ademas vende
empanadas los fines de semana.

Datos comerciales: 4569 85514653 / Vende todos los
viernes en el Mercado Campesino de Lolol, en la plaza y
los fines de semana vende empanadas en su casa, en Los
Robles S/N, Lolol.

MARIA ANGELICA OSORIO ARCE “SENORA CHEPITA"
Chacayes, Machali, Cachapoal.

Naciday criada en Chacayes, por una de sus tias aprendio la
receta del ‘charquican”’ que mantiene y que le ha dado fama.
Es fundadora de la "Fiesta del Charquican de Chacayes”. Se
puede degustar su cocina en "El Rancho de Chepita’, que
atiende, desde hace unos ocho anos, junto a su familia, en
la misma localidad.

Datos comerciales: "El Rancho de Chepita” Chacayes S/N,
a un costado de la medialuna.

+569 96678566
www.rutadeltricahue.cl/tour/el-rancho-de-chepita
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MARIA CECILIA VARGAS SANCHEZ
Pichilemu, Cardenal Caro.

Pescadora artesanal y recolectora de orilla. Miembro de la
cooperativa "Caleta Los Piures’, en el sector de Punta de
Lobos. Es un referente en el conocimiento de los recursos
marinos y de las costumbres culinarias de nuestra costa,
que heredo de su familia y que se dedica a mantener y
difundir. También es artesana, artista plastica y poeta.

Compra y venta de productos del mar
+569 62116641 / Caleta Los Piures,
Punta de Lobos, Pichilemu.

MARIA VICTORIA PINA LABARCA
El Maqui, Pichilemu, Cardenal Caro.

A temprana edad conoce la cocina y sus secretos a traves
de sumadre, y pasa a formar parte fundamental de su vida,
sirviéndole como herramienta para criar a sus cinco hijosy
nietos. Siempre ha sido muy importante para ella transmitir
sus conocimientos y su legado a las nuevas generaciones.

MIGUEL OLGUIN AHUMADA
Y MARIA CRISTINA GODOY MUNOZ
Bucalemu, Paredones, Cardenal Caro.

Nacido en Cahuil, su familia se dedico al trabajo de
recoleccion de orilla, oficio que él aprendio desde nifno, y
lo realiza hasta ahora. Actualmente, él vive en Bucalemu, y
estad casado con Maria Cristina Godoy Murioz, rancaguina,
quien aprendio el oficio de su marido y crio a sus tres hijos
en la cultura marina, aprendio recetas de su suegra 'y familia
de su esposo. En la actualidad se dedican como familia a
trabajar en un emprendimiento lamado Baja Marea.

MONICA CASTRO MORALES
Paredones, Cardenal Caro.

Agricultora, dueria de casa y secretaria de Cooproquinua.
Junto con su esposo son productores de quinua y de
frutillas, ademas de tener un pequeno vivero forestal de
arboles nativos. Mantiene el gusto y la tradicion de la cocina
en base a quinua, propia de nuestro secano costero.

Venta de frutillas, vivero de arboles nativos y reposteria en
quinua / 4569 95447612 maldonadoycastro@gmail.com /
La Queseria S/N, Paredones.

NADIA ARANDA CAMUS
Plazuela, Doriihue, Cachapoal.

Nacio y crecio en el campo, donde se dedico al cuidado
de las tierras de su familia. De sus mayores aprendio y
conserva la tradicional preparacion del arrope de uva. Junto
a su hermano también innovan en el cultivo de lechugas
hidropdnicas y de germinados de trigo y otras plantas.
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NIDIA PAREDES
La Punta, Mostazal.

Nidia es profesora de Historia y amante de la historia de
su localidad. Visita frecuentemente a su abuela Juanita
Valdivia, junto a sus hijos, a quienes transmite las historias,
las comidas y las costumbres familiares, compartiendo unas
ricas empanadas en horno de barro o un sabroso caldo de
ave de campo. Imperdibles son las temporadas de cosecha
de la cereza, la uva, la breva y del nispero, entre otros.

PROSPERINA QUIJADA ARIAS
Pailimo, Marchigue, Cardenal Caro.

Profesora jubilada, duena de casa y abuela. Dirigente social,
siempre preocupada por el desarrollo de su comunidad.
Como buena amante de la cultura y las tradiciones,
mantiene vivas las costumbres culinarias campesinas que
heredo de su familia.

RENE DIAZ VASQUEZ
Coya, Machali, Cachapoal.

Arriero de tradicion familiar. Fundador y presidente de la
Asociacion de Pequerios Ganaderos de Coya, con cerca
de 40 arios de existencia. Se dedica a mantener vivas las
costumbres de este antiguo oficio.

RIGOBERTO ZUNIGA HUERTA
Rosario de Codao, Peumo, Cachapoal.

Se define orgulloso como “guardian de semillas’, oficio
que ejerce con dedicacion, rescatando, reproduciendo,
mejorando y vendiendo variedades antiguas y autoctonas
de tomates y otros vegetales, como el famoso tomate
rosado o el mas desconocido yuco.

Datos comerciales: zunigarigoberto642@gmail.com / +569
89569553 / Locales de venta: En su domicilio, en Rosario
Cerro s/n, Peumo. También vende los miércoles en la Feria
del Chacarero de Peumo, los sabados en la feria libre de
Peumo y los domingos en la feria libre de Pichidegua.

ROSA GALAZ MUNOZ
El Llope, Pumanque, Colchagua.

Duernia de casa y bisabuela. Con su esfuerzo saco adelante
a su familia, a través de la elaboracion y venta de mote,
chuchoca y harinas que vende en ferias y en eventos
patrimoniales. Hered¢ esta tradicion familiar de su abuela y
de su madre, y la transmite a sus hijas y nietas.

Datos comerciales: El Llope S/N, Pumanque
+569 83498653
Vende los sabados en la feria libre de Pumanque.

SERGIO LIRA SANFUENTES
Marchigue, Cardenal Caro.

Fue alcalde de Marchigue durante 10 arios. Hombre de
familia y preocupado del bienestar de sus empleados,
pertenece a la octava generacion de duenos del Fundo
Los Maitenes. Junto a su esposa, dirigen el Hotel Hacienda
Historica Marchigue y la Lecheria Los Maitenes.

Datos comerciales: Hotel Hacienda Historica Marchigue:
www . haciendahistorica.com / Los Maitenes S/N
Marchigue

+569 93074183

Lecheria Los Maitenes: ventas@lecherialosmaitenes.cl
www lecherialosmaitenes.cl

+569 94483610

Camino a Pichidegua S/N, Marchigue.

SILVINA CATALAN CERDA
La Palmeria, Las Cabras, Cachapoal.

Oriunda de Las Palmas de Cocalan. Aprendio la técnica
de producir miel a partir de la grama de la palma, de una
familia antigua del sector. Actualmente, sigue produciendo
esta miel, asi como cocos de palma secos y en almibar, de
las palmas de su parcela familiar, productos que vende en
ferias patrimoniales y en su casa.

Datos comerciales:
+569 96469995
Tuniche, Casa 209, Sector La Palmeria, Las Cabras.

VICTORIA PINO CERON
La Estrella, Cardenal Caro.

Emprendedora dedicada ala crianza de cabras, de las cuales
extrae leche con la cual elabora quesos y manjar. Ademas,
es apicultora y produce miel negra o de arrope.

Datos comerciales:
+569 93765775
ElRomeral S/N, La Estrella.
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NOTA ACLARATORIA

El proyecto Patrimonio alimentario de la tierra y del mar de la Region de O'Higgins se inserta dentro de la iniciativa
"Patrimonio Alimentario de Chile”’, liderada por la Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA), la que ha impulsado
la construccion de inventarios regionales del patrimonio alimentario del pais, con el objetivo de rescatar los
productos alimentarios y en valor los conocimientos tradicionales asociados al uso de estos productos, asi como
las particularidades de las preparaciones. Con esto se espera contribuir a potenciar el proceso de desarrollo de los
sectores agroalimentario, gastronémico y turistico, asi como también fortalecer la identidad cultural asociada a los
territorios y a la imagen del pais proyectada al extranjero.

La metodologia empleada para la recoleccion de la informacion en terreno se articuld sobre la base de tres
definiciones basicas que configuran el marco conceptual del proyecto: Alimentos patrimoniales, Producto
patrimonial y Preparacion patrimonial, l1os que se consideran parte del dominio publico y, por tanto, disponibles
para ser utilizados e inventariados con fines de interés publico, como son los trazados en este proyecto.

Sin embargo, el proyecto incide en territorios ancestrales de pueblos indigenas y recopila informacion que
corresponde alacervo de conocimientos delos pueblosindigenas entorno alosalimentos y productos patrimoniales.
Respecto de estos ultimos, se aplicara el enfoque de derechos indigenas, establecido en los instrumentos juridicos de
derechos humanos, en particular en el Convenio 169 sobre Pueblos Indigenas y Tribales en Paises Independientes,
y el articulo 28 de la Ley Indigena.

Adscribimos a las normas que establece la recientemente aprobada Declaracion Americana de Derechos Humanos,
que entrega importantes directrices en la materia, articulo XXVIII:

"1. Los pueblos indigenas tienen derecho al pleno reconocimiento y respeto a la propiedad, dominio, posesion,
control, desarrolloy proteccion de su patrimonio culturalmaterial e inmaterial, y propiedad intelectual, incluyendo
la naturaleza colectiva de los mismos, transmitido a través de los milenios, de generacion en generacion.

2. La propiedad intelectual colectiva de los pueblos indigenas comprende, inter alia, los conocimientos y
expresiones culturales tradicionales entre los cuales se encuentran los conocimientos tradicionales asociados
a los recursos genéticos, los diserios y procedimientos ancestrales, las manifestaciones culturales, artisticas,
espirituales, tecnoldgicasy cientificas, el patrimonio cultural material e inmaterial, asi como los conocimientos
y desarrollos propios relacionados con la biodiversidad y la utilidad y cualidades de semillas, las plantas
medicinales, la flora y la fauna.

3. Los Estados, con la participacion plena y efectiva de los pueblos indigenas, adoptaran las medidas necesarias
para que los acuerdos y regimenes nacionales o internacionales provean el reconocimiento y la proteccion
adecuadadel patrimonio culturaly la propiedad intelectual asociada a dicho patrimonio de los pueblos indigenas.
Enla adopcion de estas medidas, se realizaran consultas encaminadas a obtener el consentimiento libre, previo,
e informado de los pueblos indigenas.”

Tal y como lo ha planteado la Organizacion Mundial de Propiedad Intelectual (OMPI), los pueblos indigenas,
han cuestionado que se dé por sentado que sus conocimientos tradicionales (CC.TT.) y expresiones culturales
tradicionales (ECT) son elementos del dominio publico, por considerar que eso deja la puerta abierta para que
esos elementos puedan ser objeto de apropiacion y utilizacion indebidas. (OMPI, 2015: 10). Desde la perspectiva
de los derechos indigenas, como hemos citado supra, se insta a los Estados para que adopten normas especificas
destinadas a proteger el patrimonio cultural indigena y salvaguardar su integridad conforme a su propio sisterma de
vida y costumbres, incluyendo las protecciones que ofrece el derecho consuetudinario.

Bajo este enfoque, el inventario de Patrimonio Alimentario que aqui se presenta tiene por objetivo cumplir una
funcion de registro y reconocimiento respecto de aquellos bienes patrimoniales y saberes ancestrales que son de
propiedad colectiva de los pueblos indigenas. Constituye, para estos efectos, una medida de proteccién negativa
o por exclusion de dichos bienes, innovaciones y producciones, manteniéndolos al margen de los sistemas de
propiedad intelectual y de la categoria de dominio publico. De esta forma, el inventario de alimentos, productos y
preparaciones patrimoniales indigena que se registra en esta publicacion, actua como una medida de proteccion de
dicho patrimonio ancestral y una salvaguarda respecto de la apropiacion indebida por parte de terceros, cautelando
la propiedad colectiva indigena y su uso, aprovechamiento y gestion, conforme a sus sistemas de vidas y costumbre
y regulado por el derecho consuetudinario.
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ESTE LIBRO BUSCA SAIVAGUARDAR LA COCINA TRADICIONAL DE LA REGION DE O'HIGGINS A
TRAVES DE LO DOCUMENTAL ¥ LO ORAL PARA CONFIGURAR UN BOSQUE/D DEL FATRIMONIO
ALIMENTARIO DE CHILE. ESTE CONJUNTC DE SABERES Y GUSTOS ENTREGAN IDENTIDAD Y
SINGULARIDAD A LA CULTURA -3UJETA A CAMBIOS E INNCVACIONES- DE LA ZONA CENTRAL

SABERES INDIGEN AS E HISPANICOS SE MEZCLAN PAR A QUE HOW PODAMOS DECIR. CON PROPIEDAD
QLIE LOS PRODUCTOS ESTRELLAS DEL COSMOS CULINARIO DE LA ZONA SON LA QUINUA, LA SAL
LAS ALGAS, LA UVA Y EL CORDERD DEL SECANO,

ESTA OBR.A APORTA A PROMOVER LA PROTECCION, CONSERVACION Y PUESTA EN VALOR DEL
ACERVO CULTURAL QUE ENCIERRAN LOS TRODUCTOS Y PREFARACIONES DISTINTIVAS DE
NUESTR A TIERRA.
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