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“El da mieles a la palma,
funde su damasco denso

y le inventa doce tribus

al canon del duraznero

y al manzanar aureola

de un pudor de aroma lento.
Y las pardas uvas vuelve
lapislazuli, oros viejos,

ti, larga Gea chilena,
contra-Canidia, ojos buenos
consumada al tercer dia

/4

prefigurada en los cielos’

Gabriela Mistral, Valle de Chile
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PRESENTACION

La alimentaci6n es una de las expresiones culturales que distingue e identifica a un pueblo. Cada producto y
cada preparacion revelan, de manera singular, la esencia de un pais a través de sus aromas, colores y sabores
distintivos.

Por ello 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 la concepcién de la investigacién en terreno que da origen a
esta publicacién.

Tenemos la conviccion de que identificar y documentar el patrimonio alimentario de cada una de las
regiones de Chile, es una tarea necesaria y valiosa, cuyo resultado permitira contar con un acervo de infor-
macion base en los territorios, que esperamos contribuya a potenciar el proceso de desarrollo de los sectores
agroalimentario, gastronémico y turistico en ellos, asf como también aporte a fortalecer la identidad cultural
asociada a los territorios y a la imagen del pais proyectada al extranjero.

Esta inédita serie de inventarios de alimentos y preparaciones patrimoniales de las regiones de Chile,
es la expresion de nuestro compromiso para ayudar a re-mirarnos, re-descubrirnos, recuperar nuestras tra-
diciones y nuestra identidad.

Esperamos que esta publicacién aporte de manera notable a este propésito, promoviendo la protec-
cion, conservacion y puesta en valor del acervo cultural que encierran los productos y preparaciones distin-
tivas de nuestros territorios.

FERNANDO Bas MIR
Director Ejecutivo
Fundacion para la Innovacién Agraria
Ministerio de Agricultura de Chile
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LAS COCINAS PATRIMONIALES DE LA REGION DE VALPARAISO:
LENGUAJE DE CRUCES Y MESTIZAJES

PATRIMONIO ALIMENTARIO DE CHILE. PRODUCTOS Y PREPARACIONES DE LA REGION DE VALPARAISO pone de manifiesto un
conjunto de voluntades que se aliaron para hacer posible la existencia de un primer registro de este tipo en
nuestro pais. Por un lado, el reconocimiento del FIA, del Ministerio de Agricultura, de la urgencia de abrir una
interrogante sobre los alimentos que constituyen patrimonio en Chile, y por el otro, la persistencia de un equi-
po de investigacion de la Universidad de Chile que se ha dedicado a rescatar, desde un punto de vista integral
los diversos procesos implicados en los sistemas alimentarios nuestros. Ambos esfuerzos se han canalizado,
con el convencimiento de que la alimentacion no es un mero resultado de la necesidad biolégica, sino que
supone una significacién social y simboélica de los productos que se ingieren, y sobre todo que es fruto de la
historia y del desarrollo particular de una comunidad al interior de un medio geografico y econdmico que esta
en permanente transformacion. Desde alli que indagar sobre aquellos productos alimenticios que adquieren
un carécter patrimonial aparece como una tarea relevante en la medida que cualquier politica ligada con el
desarrollo turistico, gastronémico, productivo y culinario debe sostenerse en informacion y en conocimiento
fundado sobre lo que se posee como acervo y desde alli proyectarlo.

Por ser el primer intento de este tipo es importante resaltar que el equipo de la Universidad de Chile cons-
truy6 una metodologia de recoleccién de la informacion que fue producto del estudio de modelos de la antro-
pologia de la alimentacién con aportes propios relativos a la densidad arqueolégica, historica y social de los
productos inventariados, complementados con los datos y clasificatorias biolégicas clasicas. Sin duda que la
creatividad en este campo, constituye un aporte al camino de recopilacién de informacion fundamental para
poner en valor las caracteristicas de las formas de alimentacién, pero sobre todo marca el inicio de un sendero
para perfeccionar y profundizar en técnicas de obtencién de la informacién que consideran como base a los
sujetos que dan sentido a la produccién y transformacion de los productos en alimentos.

A partir de ese sustrato metodolégico el texto, a su vez, hace confluir otras fuentes, fuera de las testimoniales
y orales recogidas en terreno: material bibliogréfico, historiografico, literario, lingiiistico, biologico, ademas
de informantes claves (especialistas e investigadores(as) en determinados productos de la zona). Ello nos
confronta asi, no a un simple inventario de alimentos endémicos o propios que subsisten en la Regioén de Val-
paraiso, sino a una larga, profunda y densa tradicién de produccién y consumo de determinados platos que
constituyen un universo propio, arraigado en los valles, quebradas, cordilleras y costa de la region estudiada.
Por otro lado, es destacable la conjuncién de una etnografia visual con la escritural, en cuanto acerca al lector
a ciertas fases y procesos productivos, ayudando con ello al conocimiento amplio de las maneras en que los
productos son convertidos en 6ptimos para el consumo. De ese modo, el registro oral se complementa con el
visual y con la investigacion en la diversidad de fuentes ya mencionadas.

El recorrido por este inventario invita a conocer la multiplicidad y riqueza de los alimentos que se asientan en
el mar y en la tierra de la Region de Valparaiso, a sumergirnos en aquellos que como el maiz, el chagual, los
porotos, pertenecen a nuestra raigambre indigena y siguen siendo consumidos en una diversidad de formas;
asimismo, reconocemos aquellos aportes del mundo hispanico que se adoptaron y dan identidades como los
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tomates, los duraznos, las uvas y los productos cérneos, entre otros. Pero también, este inventario nos advier-
te sobre las amenazas del patrimonio alimentario y sobre la necesidad de su preservacién, no sélo como gesto
conservador de una tradicién sino como aporte a la biodiversidad y a la variabilidad cultural. Esto, por cierto
se torna fundamental en los procesos de globalizacion alimentaria, tanto desde el punto de vista social como
econémico.

La lectura de este texto nos deja con el sabor de esas mieles de palma que debemos cuidar y con el color “la-
pislazuli” de las uvas, como describe Gabriela Mistral; con el olor a los mariscos y a los peces que pueblan con
sus aromas los relatos de recetas y testimonios de una cultura regional que ha sabido hasta ahora mantener
sus saberes patrimoniales, y con la conviccion de que el registro con el que vamos deleitdndonos, es un primer
peldaiio al conocimiento que se mantiene agazapado en el resto del pais y que nos permitira con precisiéon
hablar de los productos alimenticios y las cocinas chilenas que restallan longitudinal y transversalmente en
nuestro territorio.

Sonia Montecino Aguirre
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El compendio que presentamos de productos patrimoniales de la Regién de Valparaiso constituye el primer
esfuerzo, en el pais, por comenzar a elaborar un registro del acervo de los llamados “productos de la tierra y
el mar”. Un registro fundamental para cualquier iniciativa que se emprenda en relacién a posicionar la cocina
chilena, a fomentar la produccién de ciertos alimentos, a crear un turismo cultural gastronémico (rutas de
productos, por ejemplo) y a renovar desde la tradicién. Sin un inventario, sin saber qué productos alimen-
ticios patrimoniales siguen vigentes, qué conocimientos perduran sobre ellos, cuéles se han perdido, cuales
son sus técnicas de transformacién, cualquier emprendimiento al respecto queda trunco, pues puede dejar de
lado productos relevantes, o bien, puede estar apuntando a algunos que no poseen potencialidades o densidad
cultural. Un inventario hace posible una suerte de cartografia en la cual los diversos actores involucrados en
el sistema alimentario pueden disponer de informacién para la toma de sus decisiones o bien para la planifi-
cacion de politicas piblicas y culturales que fomenten la cocina patrimonial en todos sus componentes. Sabe-
mos que producto y “plato” (o receta) son claves a la hora de pensar en un estimulo productivo, comercial, de
salud o cultural relacionado con la alimentacién. Chile necesita que las iniciativas dispersas se retinan y que
encaren, desde las diversas aristas, amplios planes de desarrollo productivo simbélico y culinario que apun-
ten a la revalorizacion de las cocinas chilenas (cocinas regionales).

Esta iniciativa se inserta al interior de un contexto mucho mas amplio y globalizado de politicas cul-
turales patrimoniales, impulsada por organismos internacionales como la UNESCO, que al diferenciar lo
tangible de lo intangible han dado lugar a que saberes culturales como la cocina, los rituales culinarios y otros
adquieran un estatus y una valoracién de la que antes no gozaban. Junto a ello, los procesos de transnacio-
nalizacion econémica han abierto un espacio importante a los productos patrimoniales locales impulsando
las “denominaciones de origen” de los alimentos, agregando un plus a su comercializacién y a las identidades
regionales. Ambos fendmenos —politicas culturales y politicas econdémicas— han tenido una serie de efectos
a nivel de los distintos paises del mundo y han concitado a un conjunto de actores con diversos intereses en
torno a la “gastronomia” como espacio productivo y como “objeto” histérico-cultural. Autores como Poulain
(2002) sostienen que el espacio social alimentario debe ser comprendido como un juego miltiple en donde
produccion, intercambio y consumo, asi como los elementos simbélicos de las situaciones alimentarias, tejen
un conjunto de interacciones que definen los estilos culinarios de una comunidad. Por ello no es extrafio que,
frente a los movimientos globales de patrimonializaci6n, las nuevas tendencias ligadas al turismo cultural,
los problemas de la seguridad alimentaria y la busqueda de distinciones dentro de la homogenizacién, entre
otras, pongan en el escenario miltiples intereses que convergen en una preocupacién por la comida inédita
en la historia de la humanidad. Ya no es solo el hambre un problema, sino la oscilacién entre la abundancia
alimentaria y la escasez, y entre la inocuidad alimentaria y la toxicidad del consumo de ciertos productos. De
este modo, las miradas se afincan en todos los eslabones de la cadena alimentaria buscando resolver los ml-
tiples problemas que conlleva hoy dia la alimentacién. Una apertura hacia los modos de ingesta tradicionales
y a los antiguos consumos se hace inminente y necesaria.

Chile no ha escapado a las tendencias descritas, y desde hace unas décadas se perfila una importante
preocupacion publica y privada por valorar la “cocina chilena” desde diversas 6pticas. Sin embargo, ello ha
adolecido de una falta de investigacion sistematica sobre los productos alimenticios de la tierra y el mar, so-
bre su peligro de desaparicién, sobre los modos contemporaneos en que se realizan las operaciones culturales
de traspasos y herencias de las tradiciones culinarias' o sobre las formas de consumo contemporaneas de los

1. Con ello no queremos desvalorizar el trabajo clave de la Asociaciéon de Chefs Les Toques Blanches; los registros audiovisuales de Reco-
miendo Chile; 1a labor de Anamuri; del INIA; de la Universidad de Chile con el INTA; de la Universidad Austral; de DUOC e INACAP,
entre otros. Por el contrario, ha sido la labor de todas estas instancias la que puso de manifiesto la urgencia de contar con inventarios
regionales y politicas patrimoniales que coadyuven y potencien el desarrollo de todos los actores ligados a la alimentacién. La visita del
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productos tradicionales, todos ellos elementos claves para cualquier emprendimiento ligado a la patrimonia-
lizacién de los alimentos.

El inventario que hemos construido es, por ello, un primer paso para encarar materias vinculadas a
la calidad de los alimentos, a dar estatus a nuestros productos patrimoniales y a los sistemas culturales que
los propiciaron, pero sobre todo a producir una metodologia adecuada de recopilacién de los mismos®. Para
elaborar este registro la pregunta équé entendemos por producto alimenticio patrimonial? fue clave y nos con-
dujo a las interrogantes sobre lo “propio”, lo apropiado, lo sincrético. Entendiendo la alimentacién y la cocina
como un hecho cultural, y por ello sometido a cambios, continuidades, tensiones y relecturas, lo “propio” fue
conceptualizado como aquello que, producto de la historia, ha constituido para la comunidad que lo mantiene
una identidad que se transmite a través de las generaciones. En Chile, como sabemos, existe una tradicion
culinaria mestiza —fuertemente influida por las poblaciones originarias y europeas— que permite el decurso de
un conjunto de saberes, técnicas y productos asociados a ella. Los matices de esta tradicion se perfilan regio-
nalmente de acuerdo a las caracteristicas histérico-culturales de las mismas, produciendo un haz de acervos
alimentarios. Es a partir de esas tradiciones que podemos hablar de productos patrimoniales, los cuales van de
la mano con las elaboraciones culinarias que producen su identidad regional, local o nacional. Un alimento sin
usos culturales y sin un sentido dentro de un espacio alimentario es un recurso potencial, pero no un alimento
socialmente concebido. Por ello, lo patrimonial se descubre en la imbricacion de productos y recetas, en un
conjunto de conocimientos, simbolos y practicas transmitidas transgeneracionalmente. Subyace a la idea de
patrimonio la nocién de continuidad en el tiempo, de un relato y un discurso que construye al interior de una
familia o de una comunidad un “saber” sobre los alimentos y sus preparaciones que pertenece e identifica a los
sujetos con un locus determinado, con su historia y sus representaciones.

A partir de estos supuestos se procedi6 a recoger la informacion de este inventario mediante un trabajo
de campo en las distintas provincias de la Regi6n de Valparaiso, entendiendo que ella forma parte de un area
cultural mayor, la Zona Central de Chile o Chile Central, guardando asi similitudes y diferencias con las dis-
tintas regiones que la conforman3. Ademas de la recopilacién oral se ha efectuado una indagacién historica,
bibliografica y literaria que otorga a cada producto y a cada receta su densidad temporal, haciendo énfasis en
los aspectos etimolégicos, en la medida en que ellos nos proporcionan una informacién importante para de-
terminar la larga duracién de los sistemas culinarios y del uso de los productos. Del mismo modo, se procedi6
a registrar los principales procesos de transformacion de los productos en alimentos mediante fotografias,
toda vez que estos coincidieron con los tiempos de terreno. La tradicion oral ha sido, sin duda, una de las ba-
ses de este inventario; las recetas recopiladas dan cuenta de las transmisiones de una tradicién culinaria en la
regién. En cada una de las citas se reconoce el nombre de quien nos ha proporcionado la valiosa informacion,
en su mayoria mujeres que han compartido generosamente sus conocimientos. Mujeres, muchas de ellas,
que tienen plena conciencia de que hay un peligro de pérdida de las semillas, productos y técnicas, y que esa
amenaza es a un modo de vida, a una manera de habitar el mundo, a una forma de entender la alimentacion
como espacio donde se reproducen los cuerpos, pero sobre todo los afectos.

especialista Jestis Contreras, gracias al apoyo del FIA en el afio 2008, fue un aporte a la concepcién de los inventarios, a sus horizontes
metodolégicos y de aplicacién en Espaiia, lo cual ha servido para la elaboracion del trabajo que emprendimos en la Regi6n de Valparaiso.

= Esta metodologfa, creada por el equipo de investigacién del Area de la Antropologfa de la Alimentacién del Centro Interdisciplinario de
Estudios de Género del Departamento de Antropologia de la Universidad de Chile, fue utilizada en la XV Regi6n por Isabel Manzur.
3. El trabajo de terreno se realizo entre el segundo semestre de 2009 y los primeros meses de 2010, levantando un mapa exploratorio y

luego profundizando en las localidades hasta obtener un cuadro de los productos y preparaciones concebidas como “propias” por los
moradores. Sin duda, para el logro de una informacién exhaustiva y en profundidad es preciso seguir las distintas etapas del ciclo anual,
sobre todo para los registros fotograficos y etnograficos de las distintas fases productivas. No obstante, la recopilacién que presentamos
logra establecer los nticleos patrimoniales compartidos y entrega un panorama de la tradicion alimenticia de la regién.

20



La estructura que hemos seguido para ordenar la informacién de los productos y recetas ha sido por
reinos, y dentro de ellos realizamos la division entre cultivado y silvestre. De cada producto hemos procurado
rastrear su historia, su procedencia, sus usos actuales, los conocimientos que se mantienen sobre ellos y las
recetas que le son asociados. Estas tltimas, a su vez, las hemos ordenado en dulces y saladas, respetando la
oralidad en que las(os) informantes nos las han brindado.

Sin duda, los(as) lectores(as) reconoceran en este inventario un sinntimero de productos y preparacio-
nes comunes a lo largo del pais, y también podran apreciar las diferencias propias y regionales. Anhelamos
que la recopilacion que ofrecemos sea un aporte inicial a la gran tarea de conservacion y valoracién de nues-
tros productos de la tierra y el mar, asi como de las comunidades y sus concomitantes saberes culinarios.

PASADO Y PRESENTE DE LA REGION DE VALPARAfSO: PAISAJE Y ALIMENTACION

Los acuciosos trabajos de las arquedlogas Fernanda Falabella y Maria Teresa Planella* son los que nos propor-
cionan valiosos datos para incursionar en una mirada prehispéanica sobre los modos alimenticios de la Regiéon
de Valparaiso, en la medida en que esta se inscribe dentro del amplio horizonte cultural del denominado Chile
Central. Esta informacion, sumada a la que nos entregan los cronistas, nos permiten esbozar una primera
aproximacion a los alimentos que formaron la dieta de esa zona en momentos en que se conocia la alfareria,
es decir, cuando sus habitantes originarios no solo habian descubierto el fuego que transforma lo crudo en co-
cido, sino las mediaciones entre este y los alimentos. Estos tempranos conocimientos culinarios se pueden si-
tuar entre los 300 a.C. y los 1000 d.C., en los grupos Bato y Llolleo, especialmente en este tiltimo, y asimismo
en los llamados Aconcagua. Fueron cultivados y consumidos por estas comunidades, en primer lugar, el maiz
(Zea mays), los porotos (Phaseolus sp.), la quinoa (Chenopodium quinoa), y el zapallo (Cucurbita sp.). Piedra
y greda fueron un binomio fundamental para convertir estos productos en comida y bebida. La alfareria hizo
posible la coccion en agua, y el mortero hizo lo suyo con las harinas y las diversas moliendas de granos.

La disponibilidad en la zona central de recursos alimenticios del mundo vegetal y animal fue diversa, y
muchos de ellos forman parte de un conjunto de gustemas® que ha perdurado, asi como hay algunos que han
perdido su vigencia y otros que no han desaparecido por completo. Falabella et al. (2007)° aporta registros del
periodo del cual hablamos, demostrando que existieron recursos animales acuaticos, maritimos y lacustres
como el coipo, rana, lobo marino, caracol, choro zapato, macha, loco, corvina, jerguilla, jurel, merluza y ronca-
dor. De los animales terrestres el guanaco constituy6 una fuente importante de proteinas. En el reino vegetal
las algas marinas como el luche y el cochayuyo, y en la vertiente de tierra el chagual, peumo, boldo, cebolleta,
algarrobo, arrayan, palma, madi y maqui, conformaron una matriz de posibilidades alimenticias para ingerir
de modo crudo o cocido. Se sabe que muchas de ellas fueron convertidas en chicha, como la de maqui, y que el
madi fue usado como aceite. Entre los vegetales cultivados: papa cimarrona, calabaza, maiz curagua, pallar de
flor blanca, papa, quinoa y zapallo fueron los principales alimentos de un estilo culinario que, como sostienen
las investigadoras citadas, “sugiere dietas fuertemente basadas en los vegetales (...) Los resultados sugieren
que las plantas silvestres y/o cultivadas fueron siempre las fuentes primarias de alimentacién” (Op. cit: 23).

4. Tales como Falabella y Planella, 1987; de Planella, Rostie, Quiroz y Rojas Ms. Fondecyt N° 7050165; de Planella y Tagle 2004; y Falabella
y Stheberg 1989, entre otros.
5. Se trata de las unidades minimas del gusto, estas se aprenden y transmiten familiar y colectivamente.

6. En Falabella, Planella, Aspillaga, Sanhueza y Tykor, 2007.
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Poseemos, asimismo, registros que indican viejas mezclas de productos del mar y la tierra, como una
olla encontrada en la desembocadura del rio Maipo que mostré por estratos cormoran, machas y caracoles’
y que ha sido utilizada por Montecino (2005) como metafora —“la olla deleitosa”— para dar cuenta de los
gustemas chilenos ancestrales. Por otro lado, hay vestigios en la zona de la costa de fogones similares a los de
los curantos asociados a conchas marinas y a alimentos vegetales cultivados y silvestres. Este panorama da
cuenta de que hubo una tradicién culinaria con tecnologias diversas, saberes y recetas que forman parte del
acervo patrimonial de la zona central y que la Regién de Valparaiso comparte.

Los datos arqueoldgicos permiten establecer con claridad el consumo de maiz, porotos y quinoa, y de
frutos silvestres como el maqui, molle, peumo; el guanaco en el ambito de la carne animal; peces, machas,
caracoles, lapas y locos entre los recursos marinos. Por otro lado, el impacto de la cultura inca en la zona cen-
tral chilena no implic6 una significativa adopcién de nuevos productos, sino de variedades distintas de los ya
conocidos: maiz, quinoa, porotos®. La incorporacion del cultivo de aji y de técnicas de conservaciéon como el
chufo y el charqui parecen ser aportes andinos que facilitaron una mayor durabilidad de los alimentos.

Desde el punto de vista de los cronistas hay otros antecedentes importantes sobre los productos con
que se alimentaban las poblaciones de la zona, asi por ejemplo, Cérdoba dice:

“..plantas i frutos en que se afianzaba la mantencién de los indios antes del ingreso de los es-
partoles eran papas, frejoles, maiz, quinoa, teca, aji, madi, guanques, coltos, liutu, chdngedes,
leudes 1 otras especies de menos cuentas’™.

Podemos conjeturar que la cocina de las antiguas poblaciones de Chile Central eligio ciertos recursos
como alimentos, combinando lo cultivado con lo silvestre en el plano de los productos vegetales, y lo silvestre
en el universo de lo animal, ya sea con la recoleccién y pesca marina, o con la caza. Desde el punto de vista de
las técnicas culinarias: lo cocido en agua, lo cocido al vapor (en el horno de tierra o curanto) y, por cierto, lo
“asado” y ahumado —como herencia de los cazadores recolectores—, configuraron una gran variedad de cono-
cimientos técnicos culinarios. De entre los vegetales, el maiz emerge como el producto emblematico, y quizés
muchas de las transformaciones a que puede ser sometido debieron haber operado (harinas méas o menos
finas, mote, granos sancochados, fermentos, etc.).

Desde la 6ptica de lo que podriamos llamar “platos” o preparaciones que datan del periodo prehispani-
co la humita, las harinas tostadas, el mote°, el charqui®, y diversos caldos donde predominaron los vegetales,
pero en los cuales también se mezclaron productos del mar, aves y moluscos, podrian haber configurado algo
asi como un “menu” precolonial. Datos como los que aporta el cronista Bascuiian: “..alimentos de los indios
eran bollos de porotos i maices (...) (y) tamales i porotos en vez de pan”?, nos hacen pensar en los multrunes
y catutos (como una suerte de panes o cofques) tan extendidos en la actualidad.

Este horizonte culinario se transformo con la conquista y la colonizacion hispanica, debido a la adop-
cion e introduccion de nuevos productos, especies y técnicas como el horneado. Cuatro universos, que se

7. Falabella y Planella, 1979.

8. Es interesante sehalar que en mapudungun cada uno de estos productos tiene una denominacién propia: wa (maiz), dawe (quinoa) y
degtill (poroto).

9. Citado en Lenz (1910: 630). Segin este mismo autor, coltos es la denominacion de una raiz que se come y su etimologia es mapuche. El

liutu es la fécula que se extraia de la Alstroemeria ligtu, una suerte de “almidén” que fue muy utilizado y cuyo nombre deriva asimismo
del mapudungun. Los changedes son los hongos conocidos como changles y que crecen en los robles.

10. Si bien la palabra mote es de origen quechua, en mapudungun a la técnica de pelar y sancochar en lejia un grano se denomina kako, asi
kakowa es mote de maiz, y kako kachilla es mote de trigo (Cf. Fray Feliz José de Augusta, Diccionario Araucano).
11. En mapudungun el charqui es denominado anim, cuando es de carne anim ilo, y cuando es de pescado anim challwa.

12, Citado en Lenz op.cit, loc.cit.
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reflejan en nuestro inventario patrimonial, son los relevantes en el plano de las adopciones de alimentos: en
primer lugar el trigo; luego las carnes de ovinos, bovinos, caprinos, equinos y aves de corral; en tercer lugar las
frutas: uvas, duraznos, entre otras de origen americano que se adaptaron; y por tiltimo las legumbres: garban-
z0s, arvejas, lentejas. Un peso relevante lo tiene la adopcion de nuevos principios de condimentacion: el ajo,
la cebolla, el orégano, la pimienta, el pimentén, junto al aji, ampliaron los gustemas del antiguo Chile Central.

El proceso de mestizaje cultural acaecido en los siglos coloniales tuvo una gran influencia en lo que hoy
dia se considera como tradicion culinaria de la Region de Valparaiso. El influjo indigena prevaleci6 con pre-
paraciones como el mote, la chuchoca, los porotos, el charqui (los charquicanes) y las chichas, entre otras. Del
mismo modo la impronta espafiola con el vino, los dulces y postres, las diversas frutas, las cazuelas, los panes
de trigo horneados, la incorporacion de las carnes a la dieta, fue estructurando una tradicién y una identidad
que combind gestos culinarios y productivos de ambas sociedades.

Es muy claro, dentro de este proceso de mestizaje, que el trigo se instalé como patrimonio desde los
siglos coloniales y junto con el maiz pas6 a formar parte de los gustemas tradicionales. Asi por ejemplo, la
harina tostada y cocinada como cocho, el trigo majado, el morocho, el frangollo, las cabritas de curagua, la
chuchoca, entre otras dan cuenta de la mantencién de este alimento patrimonial en la Region de Valparaiso.
También hay una larga duracién del consumo de ciertos vegetales silvestres como el chagual, el boldo (en
infusiones), el maqui, la palma (hoy en peligro de extincién) y de peces como la corvina, el jurel y la merluza,
de bivalvos (machas) y algas (luche y cochayuyo).

Si bien se conserva el patrimonio de las recetas y gustemas, no ha ocurrido lo mismo con los productos
alimenticios. A la pérdida genética de las semillas antiguas se suman los cambios en el area productiva que
han implicado la desaparicion de ciertos cultivos. Las tendencias de la agroindustria y de nuevas explotacio-
nes han modificado el trabajo campesino y en muy pocos casos perviven huertas y chacras que permitan el
libre decurso de productos y preparaciones patrimoniales. El acervo se fragmenta con la industrializacién de
ciertos productos (como el mote) y puede suceder que, en el mediano plazo, los saberes relacionados con ellos
también. Sin embargo, algunos procesos se mantienen, como veremos en el caso de las aceitunas que son
cultivadas en las propiedades familiares y que se zajan y preparan con lejia; las uvas que atin sirven para las
mistelas y aguardientes que se producen en los hogares y que se han convertido en materias de comercializa-
cién a pequeiia escala en ferias y mercados regionales.

La evidente vocacién agraria de la region se concentra en los fértiles valles de Aconcagua, Quillota,
Petorca y Casablanca, cuyos suelos y climas son altamente favorables para la agricultura de riego industrial
fruticola con una fuerte orientacion a la exportacion y en menor medida al consumo nacional. Destacan las
uvas, paltas, duraznos, nectarines, damascos, nueces, almendras, limones y chirimoyas, con una menor pre-
sencia de produccion de legumbres, hortalizas y flores.

Las riquezas de su amplia y diversa costa permiten a la regién desarrollar actividades pesqueras de
gran envergadura, ocupando el cuarto lugar de captura con 370.000 toneladas de pescado veta, jurel, y sar-
dina. En el desembarque de moluscos ocupa el segundo lugar en machas y crustaceos (Gore, Region de Val-
paraiso). Un complemento importante de su economia se registra en la pesca artesanal, situada en las caletas
pesqueras enclavadas en su intrincado y fértil borde costero.

La produccién industrial se concentra en la ciudad de Valparaiso, gracias a las ventajas comparativas
como puerto, centro comercial y financiero, observandose en toda la cabecera regional una diversidad de
rubros con industrias de tejido, hilado, vestuario, alimentos, chocolates, plasticos, confites y tabaco. También
se fabrican productos quimico-farmacéuticos, artefactos de linea blanca, papel y carbon. En la region asimis-
mo se procesa petrdleo crudo importado, cobre, y se produce energia eléctrica hidraulica y térmica. Quillota
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tiene importantes industrias alimenticias, textiles y de pléstico, y en La Calera se produce cemento. Llay-llay
tiene industria quimica y Catemu industria de tabaco y la cercana refineria de cobre Chagres. San Felipe y
Los Andes poseen industria manufacturera, conservera y agroindustrial, ademés de empresas de servicios de
empaque y bodegas frigorizadas. También destaca la industria textil en La Ligua y la actividad portuaria de
San Antonio (Gore, Region de Valparaiso).

En cuanto a servicios diversos, Valparaiso y San Antonio se presentan como centros de flujo de comer-
cio internacional, importador y exportador de toda clase de productos manufacturados, industriales y fruti-
colas, de la misma manera que todas las ciudades cuentan con una fuerte dindmica comercial y de servicios
vinculada al mundo global. La regi6n ostenta una moderna red vial que conecta tanto las diversas provincias
y comunas regionales, como también con la regién metropolitana a través de la ruta 68, y con el norte y sur
de Chile con la ruta 5 que la atraviesa longitudinalmente. Cabe destacar la ruta internacional trasandina, que
une Valparaiso y Mendoza a través del puerto terrestre de Los Andes.

PAISAJE Y ESPACIOS CULINARIOS PATRIMONIALES EN LA REGION DE VALPARAISO

Este inventario permite recorrer las identidades culinarias de la Region de Valparaiso y esbozar un panorama
como el siguiente:

a) La costa: Es un espacio en el cual los productos del mar son los dominantes. Peces como el con-
grio, la merluza, la sierra, el jurel y la albacora, son los mencionados recurrentemente por sus
habitantes. Sin duda, se trata de especies largamente consumidas desde las épocas prehispani-
cas. Podemos definirlos entonces desde su patrimonialidad como alimentos. Lo mismo con los
crustaceos, erizos, mariscos y algas (luche y cochayuyo).

Las técnicas de transformacion de estos productos del mar revelan cruces y singularidades con el res-
to de las regiones. Se pueden observar preparaciones dominantes de peces, como el pescado enterrado y el
pescado a la lata, asi como el uso de sus interiores en diversos caldillos. Por otro lado, la vertiente del pescado
frito adquiere una particularidad con las denominadas “calugas de pescado”, y comparte con otras zonas la
formula del ahumado y del charqui.

La preparacion de crustaceos retoma la tradicion de las demés regiones del pais con las recetas de chu-
pes y pasteles, asi como conserva las conocidas de erizos (al cajon). Por otro lado, las machas a la parmesana
estédn extendidas tanto en restaurantes como en las casas.

Del mismo modo, el cochayuyo adquiere un sitial de gran importancia: ya sea como guiso o en empana-
dasy es considerado un producto emblemético por los(as) cultores(as). El uso de su tallo (ulte) como ensalada
es también caracteristico del consumo de la costa.

b) El centro: Los valles que albergan pequefios y grandes nicleos urbanos se caracterizan por lo
que podriamos denominar un predominio de los productos coloniales y técnicas de transforma-
cién de larga data. El sello campesino y mestizo queda graficado en el consumo de cereales, trigo
y maiz, con variadas recetas en las cuales destacan patrimonialmente el mote, la harina tostada,
el frangollo y el morocho majado. También la diversidad de panes y, sobre todo, el que se cocina
en horno de barro (el “amasado”, las churrascas) le dan una impronta particular a la region.
Asimismo las carnes de animales domesticados como el caballo, el vacuno, el cerdo tendran sus
expresiones culinarias en arrollados, patitas, y de modo relevante en el charqui. Asimismo, un
nicleo patrimonial de enorme importancia lo constituyen las aceitunas y el cultivo de la uva.
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Ambos alimentos introducidos y adaptados a la cultura culinaria de la regién, marcan con sus
procesos productivos y sus consumos una identidad que persevera en los gestos antiguos del
cultivo del olivo y de la preparacion de una diversidad de bebidas en torno a la uva: aguardien-
tes, mistelas, chacolis y vinos conforman un universo claramente discernible, proveniente de la
tradicion hispanica mestizada.

Asimismo, este espacio de los valles se caracteriza por frutales de antigua data, como la alcayota, 14-
cuma, palma, chirimoya, palta, nuez, higo, membrillo y durazno; los cuales, si bien no ostentan diversidad
de técnicas de transformacion, si poseen un valor como gustemas seculares y de profunda raigambre pre y
posthispanica.

Ya sea como postres, mermeladas o en conserva estos frutos son preciados por los(as) moradores(as)
de la zona. Lo mismo ocurre con el tomate, sobre todo el llamado “limachino”, que goza de una reputacién
local muy clara, producto de su historia productiva y de consumo regional y nacional.

Dentro de las preparaciones emblematicas campesino-mestizas podriamos sefialar la cazuela nogada
de gallina, los porotos con frangollo y dentro de las que se mantienen como prehispanicas los tamales y el
mote. Los fritos de flores de acacio son una curiosidad, una suerte de relicto de preparaciones coloniales que
aun se conserva en el mundo campesino.

También el empleo culinario de plantas silvestres como el cardo, la penca y el chagual son comunes
en ensaladas, asi como la recoleccion de ortiga para tortillas, el boldo y el toronjil para bebidas calientes, y el
maqui como fruta.

Por tltimo, en el plano de la reposteria la regiéon posee una tradicién de gran relevancia identitaria y
patrimonial con los llamados “dulces de La Ligua”, los cuales, de igual forma que el tomate limachino, poseen
una reputacion local que resuena a nivel nacional. Estos dulces, muy conocidos y reputados, constituyen un
acervo privilegiado de la regién. Del mismo modo lo relativo a los helados artesanales, de antigua data, que
mantienen sus sabores y son distinguidos y valorados por los habitantes de la zona como propios.

c) La cordillera: La crianza de cabras dibuja la impronta del paisaje de la cordillera y precordillera
con sus veranadas. De esta marca surge el queso de cabra como un producto emblematico, asi
como su proceso delata la persistencia de la cultura campesina y su sello artesanal. El queso de
cabra y sus técnicas de preparacion constituyen, para sus cultores, una produccién que caracte-
riza a la region.

El charqui esta asociado, sobre todo, como consumo de los arrieros, evidenciando la costumbre prehis-
pénica de conservacién del alimento en las largas jornadas fuera del espacio doméstico.

También la caza y consumo del conejo y de variados p4jaros se aprecia en las zonas de la precordillera.
Las técnicas del asado y del escabechado son las que predominan en estos casos.

Este panorama pone de manifiesto que la Regién de Valparaiso posee variados paisajes culinarios que
devienen en vertientes patrimoniales claramente discernibles y un sinntimero de productos de la tierra y el
mar, de antigua data, que son susceptibles de potenciar por medio de rutas de productos o platos, del incen-
tivo a su produccion, del turismo cultural, entre otros. Asimismo, esta puesta en valor saca a luz la nocién
que los propios habitantes tienen de estos productos y recetas como “propios”, lo cual es una base de enorme
importancia para cualquier aplicacion de politicas en torno a lo gastronémico, lo agricola, lo comercial y lo
cultural.
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ANIMALES DOMESTICOS

VACUNO

“Retornan los vacunos del creptisculo tranco a tranco, a los establos lugareios,
con heno tremendo, porque los asesinardan a la madrugada, y rumiando se creen felices
al aguardar la caricia de la cuchilla”

(Epopeya de las comidas y las bebidas de Chile, Pablo de Rokha).

El vacuno* (Bos taurus), con presencia en todo el territorio chileno, llega a nuestro pais de la mano de los
primeros conquistadores espafioles. En sus inicios fue importado desde Pert, y ya a mediados del siglo XVII
provenian desde Argentina, desde donde pasaban principalmente “por Mendoza rumbo a Santiago, por San
Juan con destino a Coquimbo y La Serena, y por Tinogasta para Copiapé. Los principales bienes colocados
en Chile eran el ganado vacuno y en menor medida mular y la yerba mate” (Coria 1990: 147).

Poco a poco el vacuno se fue convirtiendo en un bien preciado, especialmente porque se utilizaba para
alimentar al ejército conquistador, el cual “consumia 8.000 vacas anualmente” (GascéHn 2000: 7). Mas ade-
lante se comienza a considerar su utilidad para incrementar los ingresos del pais, dado el “agotamiento de los
depositos de facil aprovechamiento, se hizo todavia mds evidente la necesidad de iniciar una explotacién
sistematica de otros recursos, especialmente del ganado ya que permitiria la exportacién de sebo y cueros
a los mercados del Perti” (Gascon 2000: 7).

De este modo, de Ramoén y Larrain (1982) sefialan al respecto: “Se matan en chile (bueyes y cabras)
por millares, a fin de hacer sebo y manteca, es decir, grasa que se saca de la ebullicién de la carne y de la
médula de los huesos, que en toda América meridional reemplaza a la mantequilla y al aceite, de los que
no hacen uso en sus comidas” (93). En el ambito doméstico, por otro lado, la crianza y matanza de vacunos a
mediados del siglo XVII era una costumbre practicada por familias asociadas al campo y a la agricultura (cf.
Pereira Salas 1977) y se utilizaba el animal completo para fines culinarios, destacandose el proceso de char-
queado de la carne y la conservacion de las grasas.

La introduccién del ganado bovino no solo tuvo una impronta en el nivel de los flujos econémicos y la
alimentacion, ya que también se instal6 en los imaginarios culturales que han grabado en sus relatos tradicio-
nales la imagen del toro y la vaca en distintas alegorias como los cuentos sobre “el cuero”, los toros que viven
encantados en lagunas y montafas, entre otros™.

Desde el punto de vista de las estructuras culinarias, la introduccién y posterior desarrollo de la gana-
deria bovina constituy6 un importante aporte: un nuevo fondo de coccién, dado por la grasa convertida en
manteca, base para guisos, panes y el denominado “aji de color”, un relevante principio de condimentacién de
la cocina chilena. Asimismo, trajo consigo una nueva técnica: la fritura, desconocida en periodos precolom-
binos. La antigua dieta, mas vegetariana que carnivora como lo han demostrado los trabajos arqueolégicos
citados® y los datos de los primeros cronistas, se vio enriquecida por otras fuentes de proteina animal. Asi,
Ovalle nos cuenta:

13. Pertenece a la familia de los bo