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Abstract

El siguiente proyecto pretende poner en valor el pindn
araucano en las cocinas chilenas a través de un sistema
comunicacional que rescata, desde la mirada del diseno,
parte de nuestra identidad y patrimonio gastronomico
nacional que poco a poco se ha ido perdiendo vy
desvalorando.

Este proyecto de diseno surge a partir del
desconocimiento y desvinculacion de los chilenos con
su gastronomia originaria. En la cual se investiga el pinon
araucano, un producto Unico y versatil, que contiene
caracteristicas vivas de lo que es nuestra cocina.

De acuerdo a esto se plantean objetivos que sean
capaces de rescatar este producto endémico de Chile
que formo parte primordial de la alimentacion de
nuestros pueblos originarios para incluirla en la cocina
contemporanea de los chilenos.

Palabras claves:
Cocina chilena - Identidad gastronomica - Pinén araucano - Patrimonio
Cultural.



Introduccion

Actualmente la sociedad chilena ha tornado su interés por
el rescate de sus raices, de la puesta en valor del patrimonio
tangible e intangible de nuestro pais, estos elementos muestran
parte de nuestra identidad y el sentido de pertenencia al pais,
reflejada en nuestros antepasados. Hablamos de rescatar la
identidad, conjunto de rasgos propios de una colectividad que los
caracteriza frente a los demas, un elemento clave que demuestra
quienes somos como cultura chilena.

La identidad se manifiesta en lo social, cultural como también en
la gastronomia, lo que a lo largo del tiempo se ha ido perdiendo
y es poco reconocible, no somos un pais que destaque por su
gastronomia, a pesar de que contamos con una gran variedad
de productos endémicos que nos permitiria posicionarnos en el
mundo, esto se da por la falta de conocimiento sobre nuestras
raices culinarias y la falta de empatia con éstas.

Por otro lado con la colonizacion, los espanoles fueron
introduciendo muchas de sus costumbres gastrondémicas a
nuestras preparaciones, creando una mixtura entre las influencias
espanolas con la comida indigena, a la que se le llamo “comida
criolla”,dejando poco a poco de lado los productos y costumbres
que tenian los pueblos originarios en esa época, dando como
resultado una ausencia de identidad de nuestra comida chilena.
La identidad culinaria chilena se encuentra en nuestras raices, o
sea en la comida de los pueblos indigenas (mapuches,atacamenos,
aymaras, entre otros), en donde cada uno de estos pueblos fue
hilando lo que es “propio” de nuestra gastronomia.

De esta manera vemos como la gastronomia es considerada parte
del patrimonio cultural, ya que es capaz de identificar ambitos

tangibles e intangibles de un contexto social y transmitirlos
por generaciones. Es importante comprender la gastronomia
como un fenomeno cultural: la comida corresponde a un
medio de comunicacién, que permite dar a conocer los gustos,
combinaciones de sabores, momentos, espacios, ritos y gestos
sociales, relacionado estrechamente con la historia y transmision
identitaria de una comunidad a otra.

Como disenadores podemos reconocer y comunicar este
patrimonio gastronémico perdido y ponerlo en valor en nuestra
cocina chilena contemporanea. Surge asi una necesidad de
disenar un proyecto para recuperar el patrimonio gastronomico
chileno que denota nuestra identidad, centrandonos en la en
la puesta en valor de un producto significativo para nuestros
pueblos indigenas, que es el pindn araucano, y que a partir de
este creando un vinculo con nuestra identidad como chilenos.



Capitulo |
MARCO DE REFERENCIA
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Patrimonio

“Conservar el patrimonio es conservarse como pueblo. Perderlo, significa
ignorar lo que se es”. (Barraza, 2003)

En la actualidad, Chile esta inmerso en mundo cada vez mas globalizado,
en donde este fendmeno trae consigo una fuerte influencia en la cultura,
creando que los paises sean cada vez mas homogéneo, perdiendo poco
a poco lo que nos identifica como cultura y sociedad. De esta manera
nace la légica de conservar y proteger aquello que nos represente y nos
genere identidad como sociedad, de una manera que de presentarlo a
futuras generaciones, de ahi aparece el concepto de “patrimonio”.

El concepto de patrimonio, cultura e identidad surgen de la idea
de rescatar y recuperar nuestras raices pérdidas, volver al origen y
sentirnos parte de un nucleo. En donde hay una relacion entre estos
conceptos ya que el motor de la cultura es la experiencia de identidad
personal y plural. La identidad polariza y discierne el sentido y destino
de un pueblo.

Seglin la Real Academia Espanola, el significado de patrimonio
corresponde a “conjunto de los bienes propios adquiridos por cualquier
titulo”. Asimismo, Luis Lumbreras' define patrimonio como “todo
aquello que tiene una expresién susceptible de ser socializada y mantenerse
en vigencia a lo largo del tiempo...trabajamos el concepto patrimonial, que
es muy parecido al ingles property, que tiene que ver con la propiedad, con
propiedad heredada, que no se puede abandonar”. (Revista Patrimonio
Cultural. N°41.2006).Asi mismo podemos entender que el término se
refiere a algo que nos pertenece, que se mantiene a través del tiempo,
que hemos recibido de generaciones anteriores y que no se puede
eludir.




Patrimonio Natural

Esto es constituido por los ambitos geograficos que tienen un valor
relevante desde el punto de vista estético, cientifico y/o medioambiental
como por ejemplo la flora y fauna de un territorio, parques nacionales
y paisajes naturales, entre otros.

Patrimonio Cultural

Este esta conformado por los bienes culturales tangibles e intangibles,
que hereda una nacién de sus antepasados, ambiente, tradiciones,
creencias, entre otras.Ademas de los bienes que se estan creando en el
presente. Este viene a ser el legado que deja a las generaciones futuras.

“Los elementos culturales que sean considerados como patrimonio implican
un autorreconocimiento de la comunidad en los mismos, una voluntad y
un deseo de recuperacién de esa determinada memoria, lo cual involucra,
ademads, una relacién particular con el tiempo: con el pasado, con el presente
y con el futuro.” (Massé Guijarro,2006). Esta declaracion nos permite
entender que un elemento no puede denominarse patrimonio sin el
reconocimiento del sujeto en el tiempo, si éste pierde el vinculo con lo
que se considera patrimonio, este deja de serlo.

Fuente: Cristian Cantillana D.

Patrimonio Cultural Tangible

Es la expresion de la cultura a través de grandes realizaciones
materiales. A su vez, el patrimonio tangible se puede clasificar en
Mueble e Inmueble.

Patrimonio Cultural Intangible

Esta constituido por la parte invisible que reside en una cultura, o sea es
“el conjunto de rasgos distintivos, espirituales y materiales, intelectuales
y afectivos que caracterizan una sociedad o un grupo social”, por lo
cual dentro de esto se incluye la tradicion oral, los modos de vida, los
derechos fundamentales del ser humano, los sistemas de valores, las
tradiciones y las creencias de un grupo social. Esta definicion es de un
caracter dinamico, tiene capacidad de transformacion y de intercambiar
culturas.

Uno de los ejemplos de patrimonio cultural intangible es la cocina
chilena, ya que a través de esta se encuentran un conjunto de rasgos
que nos identifican como grupo social.

Para efectos de este proyecto, resulta importante abundar en este
tema. Este concepto se ha puesto en la palestra gracias a la organizacion
UNESCO, en donde ésta le ha dado forma y ha permitido que sea un
concepto debatido internacional como nacionalmente, en donde se
rescata la siguiente definicion: “Este patrimonio cultural inmaterial, que
se transmite de generacién en generacion, es recreado constantemente
por las comunidades y grupos en funcion de su entorno, su interaccion con
la naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y
continuidad, contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad cultural
y la creatividad humana” (Sitio Virtual UNESCO)

Seglin esta definicion, el patrimonio cultural intangible se divide en
cuatro aspectos primordiales:

Integrador: se refiere a la accion que realiza lo inmaterial al
cohesionar socialmente a un pueblo, gracias a que genera sentido de
pertenencia e identificacion con los pares.

Representativo: puede contribuir al reconocimiento de un grupo
social especifico.

Basado en una comunidad: el patrimonio cultural intangible sélo
existe si puede ser reconocido por la sociedad que lo generé.

Tradicional, contemporaneo y viviente a un mismo tiempo:
unifica lo remoto con la actualidad espacio- temporal.

A partir de lo anterior podemos identificar la relevancia del rescate
de lo inmaterial puesto que simboliza la union del pasado, el presente
y el futuro en una condicion humana y cotidiana que se manifiesta
en nuestro actuar, nos hace pertenecientes de una comunidad, algo
que transciende la forma y que es capaz de mostrar al mundo los
nichos culturales que conjugan a la humanidad, de manera dinamica
e integradora. Pero no olvidemos que el Patrimonio Cultural es un
solo, y que si clasificacion material — inmaterial ha nacido como una
estrategia para facilitar su valoracion y recopilacion de manera exacta.



Patrimonio Cultural en Chile

La situacion actual de Chile con respecto a la conservacion del
Patrimonio Cultural aun no se encuentra resulto, el problema radica
en que en nuestro pais no hay una conciencia formada e informada
del patrimonio del cual somos herederos y responsables. Desde hace
miles de anos que hemos ido adquiriendo costumbres que provienen
de otras culturas olvidando que es propiamente chileno, lo que nos ha
proporcionado ser una sociedad diversa, pero esta diversidad debe ser
auscultada para saber que es. Diversidad es riqueza de ser diferente y
diferente es ser con un sello Unico e irrepetible. Nuestra diversidad es
causa y efecto de nuestro patrimonio. La diversidad es un derecho que
nuestra dignidad nos obliga a ejercer y desarrollar. El patrimonio nos
muestra nuestro ser. (Sepulveda Llanos, 2006).

Por otro lado el Patrimonio Intangible constituye muchas veces un
subjetivo en el consciente de la sociedad, ya que guarda relacion con
procesos Y ritos que pueden ser valorados de distintas maneras por
algunos sectores de la sociedad.

Los problemas que tiene Chile acerca de su patrimonio ha generado
preocupacién por parte del Estado para conservar y preservar lo que
es nuestro patrimonio, por lo cual se ha legislado este tema, creando
nuevas instituciones que cuiden de nuestro patrimonio, como también
invirtiendo en la preservacién de nuestra cultura y las artes. Hoy en
dia ponemos en manifiesto esta iniciativa, ya que vemos como cada dia
distintas instituciones y agrupaciones que se preocupan por el rescate
de nuestra identidad y la conservacion de nuestro patrimonio, pero
aun asi falta mucho camino por recorrer, ya que se requiere de un
grupo multidisciplinario para la generacion de una imagen pais y un
sello propio.

Una de estas es la celebracion del Dia del Patrimonio de Chile, que
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se creo con la finalidad de acercar el patrimonio a la comunidad de
manera gratuita. “su objetivo es realizar una jornada festiva y de reflexion
sobre los valores, el rol y significado de nuestra herencia cultural, promoviendo
y difundiendo su conocimiento y acceso, reconociendo sus manifestaciones y
facilitando el acercamiento de las personas a su uso y goce”. (Sitio virtual
del Consejo Nacional de la Cultura y las Artes).

El tema del rescate del patrimonio se ve como una situacion de
caracter urgente ya que existen una infinidad de elementos que nos
proporcionan como sociedad ese “sello propio” que tanto hemos
buscado y que aun siguen desprotegidos y en vias de extincion. Es
por eso que el accionar debe ser de rapido y eficaz, para lo cual es
necesario idear nuevas formas de documentar, de dar a conocer este
patrimonio. Aqui es donde entra la labor como disenador; de poder
observar esta problemética y verla como una oportunidad para poder
palpar lo intangible y darlo a conocer desde nuestra disciplina.

La legislacion que cuida el patrimonio son tres:
Ley N° 17.288 de Monumentos Nacionales
Ley N° 19.300 de Bases del Medio Ambiente
Ley N° 19.253 de Pueblos Indigenas

A modo de conclusion el patrimonio es un conjunto de bienes tangibles
e intangibles memorables, o sea dignos de memoria; perdurables, dignos
de permanencia; entrahables, sustentadores de vida y de sentido; y
transcendentes.




Cultura

Las culturas son sistemas relativamente abiertos y compuestos por una
gran variedad de significados y formas simbdlicas de fuentes diversas
y permeables a nuevas formas simbolicas y significados que provienen
de otras culturas, especialmente en la época de la globalizacion, donde
los contactos se han intensificado fuertemente.

La cultura suele definirse a partir de las “formas peculiares de expresion,
de pensamiento y accién de una comunidad”, entre las que ocupan un
lugar destacado “las imagenes y simbolos a través de los que se expresan la
relacién del hombre con el mundo, consigo mismo y con Dios”. (Declaracion
de los principios de cooperacion internacional de la UNESCO).

El concepto de cultura que define la UNESCO en 1982 sobre cultura
es: “..el conjunto de los rasgos distintivos, espirituales y materiales,
intelectuales y afectivos que caracterizan una sociedad o un grupo social.
Ella engloba, ademds de las artes y las letras, los modos de vida, los derechos
fundamentales al ser humano, los sistemas de valores, las tradiciones
y las creencias”. De esta definicion se entiende que la cultura es la
combinacion de elementos que conforman a una sociedad, que se
crea a partir de su convivencia y las creencias de sus antepasados. Un
concepto que involucra el comportamiento social, las interacciones, el
desarrollo personal y grupal. Ademas muestra como se comporta una
sociedad tales como costumbres, codigos, reglas, practicas cotidianas.

Por otro lado, Delgado(2001) define cultura como un “sistema simbélico
de comunicacion construido por las sociedades en un tiempo y un espacio
determinado y en constante dinamismo”.

Desde esta perspectiva la cultura esta delimitada por factores de
tiempo y lugar, que nos une, nos hace participes y nos convoca a ser

parte de su transformacion.

A través de la cultura entendemos el modo de vida de un grupo o

sociedad, son sus costumbres, ritos, tradiciones que estdn junto al
actuar de las personas que los hace parte de un grupo social. La cultura
se conforma por la totalidad de los individuos que pertenecen a una
determinada sociedad y responde a la necesidad del hombre de sentirse
parte de un grupo. Es por ello que se manifiesta afectiva, espiritual y
materialmente acorde a simbolismos claves aprendidos de sus pares
por imitacion. Estos rasgos permiten que un grupo se identifique, se
manifieste y conviva, fundando en la herencia y tradicion de un pueblo.

Cultura Chilena

La cultura chilena se ha caracterizado por ser particularmente Unica.
Muy distinta a todas las culturas latinoamericanas. Esto sucede,
principalmente como consecuencia de la geografia que posee nuestro
pais.

Hoy en dia se habla de una desvalorizacion de la cultura chilena, ya
que no sabemos lo que nos heredaron los hombres y la naturaleza: el
patrimonio natural y el cultural, lo que se fue ignorando y perdiendo el
valor al pasar el tiempo.

Dentro del patrimonio cultural se encuentra la cocina, esta revela
comportamientos, ritos y creencias que comprende el quehacer del
chileno y nuestro vinculo con el medio. Montecinos (2005) al hablar de
la cocina, comprende que un plato no solo tiene rasgos culturales sino
que es un lenguaje compartido “la cocina proporciona asi un territorio
privilegiado para andlizar la densidad cultural de un grupo humano, por
cuanto se inscribe dentro del plano donde los simbolos se reproducen, se
transforman o mezclan”.,

El comer forma parte de nuestra cultura ya que anteriormente el acto
de comer respondia a una necesidad de alimentarse, lo que al pasar
los afios cambid su comprension. Este acto de “comer” trae consigo
la experimentacion de los cinco sentidos, en donde el ser humano
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experimenta el gusto, el olfato, que son sensaciones primarias, como
también la percepcion visual, las costumbres religiosas, la disponibilidad
de ingredientes, las tradiciones, entre otras.

La combinacion de estos elementos junto con la historia y el discurso
que hay detrds de una preparacion, los conocimientos acerca de la
receta, el como se utiliza y cocinan los ingredientes, como por ejemplo,
si es hervido, pelado, triturado, crudo va generando un cambio en el
resultado del plato y a su vez va generando un lineamiento cultural que
es transmitido por generaciones, de esta manera se entiende que “la
comida se articula doblemente con la identidad de una cultura, estd presente
en los 6rdenes bioldgicos, fisiolégicos y orgdnico y a su vez se articula con el
mundo de lo simbdlico de lo significativo, en los aspectos de la representacion
y el sentido” (Delgado Salazar, 2001).

También el antropdlogo chileno Luis Campos afirma que el acto
simbolico de comer aparece con el primer indicio de manifestacion
social humana en donde los sabores son letras, o sea un lenguaje que
se va transmitiendo. ( Revista Patrimonio Cultural. N® 27,2003.)

Las costumbres alimenticias son propias de cada cultura o pais que
persisten en el tiempo,asi también pasa con las recetas que se transmiten
de generacion en generacion en donde algunas recetas tienen miles de
afnos, estas llegan a ser parte de los habitos alimentarios de cada familia.
(Barraza, 2003)

Gracias a esto podemos reconocer aspectos que dan a conocer lo que
es nuestra cultura en donde podemos reconocer platos tradicionales,
la cuales incluyen el sentido y registro culinario dentro de los
lineamientos patrimoniales definidos por el Instituto Iberoamericano
del Patrimonio Nacional y Cultural - IPANC.

De acuerdo a lo que se ha dicho anteriormente se puede describir
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que el comer es un rito capaz de generar instancias particulares de
encuentro referidas a la temporalidad, especialidad, uso de los sentidos,
recuerdos,integracion, identificacion y transformacion de los alimentos.
Esto lo entendemos a partir de un vinculo cultural que conlleva el rito
entorno al plato, un acto de comunicacién que comienza en la eleccién
del alimento, su modificacion, la generacion de un discurso propio y
compartido con los otros. A raiz de esto es como la gastronomia se
ve desde una mirada cultural, y que son sus particularidades parte del
estudio patrimonial inmaterial e intangible que se debe realizar.




Tradicion

El termino tradicion segun la RAE se entiende como “transmision de
noticias, composiciones literarias, doctrinas, ritos, costumbres, etc., hecha
de generacién en generacion”. En otras palabras, tradicion se define
como aquello que es transmitido y recordado por generaciones,
permaneciendo en la memoria colectiva de una sociedad. El concepto
incluye variables que dependeran del nicho en el cual se desarrolla, tales
como la etnia, la ubicacién geogrifica, la clase social, la temporalidad y
otros.

La tradicion “se encuentra en constante renovacion, se crea, recrea, inventa
y destruye cada dia”. (Arévalo, 2004). Del mismo modo, la tradicion no
se hereda genéticamente sino que se transmite socialmente y por un
proceso de seleccion cultural en la cual influye la adaptabilidad en los
grupos humanos.

La tradicion entonces corresponde a la vision colectiva del pasado que
queremos que tenemos en el presente, transmitida desde nuestros
antecesores, y que se vincula directamente tanto con nuestros
antecesores, y que se vincula directamente tanto con nuestro entorno
temporal como fisico.

Por ello, cada grupo social, indistintamente de su magnitud, tendra una
idea de tradicion propia que lo identifica y que los hace parte de una
comunidad.

Un ejemplo de tradicion muestra Pereira (2007), que da cuenta como
desde la Colonia la maxima muestra de carifo y de atencion podia
hacerse a un invitado era una buena comida. Surge asi una tradicion
que, hasta el dia de hoy, caracteriza a los chilenos: con comida hacemos
carino y llevamos agua a nuestro molino. “En la Colonia la comida fue el
supremo toque de homenaje y de carifio. Desde el bautismo hasta el velorio,
habia la consabida ceremonia culinaria que fijaba la rigurosa etiqueta...”
p.54



Fuente: wl..caminonomada.c

ldentidad

Segln la RAE, identidad se refiere al “conjunto de rasgos propio de
un individuo o de una colectividad que los caracterizan frente
a los demas”. Por otro lado para Larrain (2001), identidad significa:
“cualidad o conjunto de cualidades con las que una persona o un grupo de
personas se ven intimamente conectados”.

El concepto de identidad se encuentra en cada individuo, grupos
como también en cada pais y ciudad, estas tienen una identidad que es
“propia” del sector que la diferencia de otras. Sin embargo lo “propio”
esta constantemente alternandose, cambiando, adoptando nuevos
elementos. (Montecino, 2005).

La identidad no es algo establecido, si no que va cambiando y
evolucionando en el tiempo. No existen rasgos identitarios esenciales
que no cambien y subsistan eternamente a través de la historia,
inalterados. (Larrain, 2001)

Para Larrain la identidad se compone de tres elementos que la
construyen: “primero,los individuos se definen a si mismos, o se identifican con
ciertas cualidades, en términos de ciertas categorias sociales compartidas™.
Las categorias pueden ser la clase, etnia, nacionalidad entre otros que
son culturalmente determinadas y contribuyen a demostrar al individuo
y su sentido de identidad. En este sentido Larrain afirma que la cultura
es uno de los determinantes de la identidad personal.

“En segundo lugar esta el elemento material que en la idea de William James
incluye el cuerpo y otras posesiones capaces de entregar al sujeto elementos
vitales de autorreconocimiento.” Esta idea se refiere a los elementos que
poseemos y creamos proyectan nuestras cualidades y quienes somos y
nos vemos a nosotros mismos en ellas.

“En tercer lugar, la construccion del si mismo necesariamente supone la
existencia de “otros” en un doble sentido. Los otros son aquellos cuyas
opiniones acerca de nosotros internalizamos. Pero también son aquellos con

Fuente: Cristian Cantillana D.



respecto a los cuales el si mismo se diferencia y adquiere su cardcter distintivo
y especifico”. Este elemento define que la identidad se construye gracias
a las similitudes o diferencias con los otros ya que a través de estos
somos capaces de sentirnos parte o diferenciarnos. La imagen que
tenemos de nosotros mismos es determinada por nuestra relacion con
los otros y su apreciacion. Podemos resumir que la identidad personal
se describe en la percepcion que tengan los otros de nosotros pero
aun asi el sujeto logra reflejarse en quienes considera significativos en
su construccion. “el sujeto se define en términos de cémo lo ven los otros.
Sin embargo, solo las evaluaciones de aquellos otros que son de algin modo
significativos para el sujeto cuentan verdaderamente para la construccién
y mantencién de su autoimagen....En este sentido se podria decir que las
identidades vienen de afuera en la medida que son la manera como los
otros nos reconocen, pero vienen de adentro en la medida que nuestro
autorreconocimiento es una funcion del reconocimiento de los otros que
hemos internalizado.” (Larrain, 2001).

En resumen, la identidad se puede analizar como un sistema de
construccion social que lo identifica, que se compone de personas
que comportan los mismos gustos o creencias y lo hace parte de un
grupo y por otro lado lo diferencia de otros. Todas las sociedades y
los individuos tienen un caracter propio que les da un sello propio y
diferenciador, pero aun dentro de nuestras diferencias existen rasgos
comunes que los hace parte de una identidad.

Identidad de la cultura chilena

La identidad cultural es el conjunto de valores, tradiciones, simbolos,
creencias y modos de comportamiento que enlazan a un grupo social y
que actlian como esencia para que los individuos que lo forman puedan
fundamentar su sentimiento de pertenencia. De esta manera se ve la
identidad cultural como algo intangible que representa aquello que nos
hace reconocibles en un grupo.

30

Son factores internos como la percepcion de cada individuo y externos
como el patrimonio de una sociedad.El término responde a la existencia
de una cultura y su valoracion, a la tradicion y a la actualidad del medio,
en el cual tenemos agentes que modifican la identidad como el tiempo,
los sucesos historicos, la experiencia personal, la ubicacion geografica
y la escala social.

No es posible hablar de identidad chilena sin mencionar el legado que
dejo la colonia, de la cual surgen nuestros rasgos identitarios. Estos
rasgos fijan los contornos culturales de esta identidad. En este periodo
es donde llegaron las diferentes influencias que nos hacen ser lo que
somos hoy en dia.

Es dificil observar lo “propio” de nuestra identidad ya que frente a la
diversidad geografica de nuestro pais, cuesta comprender que existan
rasgos evidentes que nos identifican como nucleo social. Lo cierto
es que estan presentes, pero son casi imperceptibles frente a la gran
mixtura cultural del pais.

Larrain (2001) menciona que lo mas propio de nuestra identidad
nacional se encuentra en la cultura popular, ya que esta es “la tnica que
tiene caracteristicas de imaginacion creativa y de autonomia”.

Dentro de este misma edicion Larrain analiza la percepcion de Gabriel
Salazar en donde éste menciona que “solo una cultura creativa puede
aspirar a constituir la verdadera identidad de una nacién.” Es aqui
donde Larrain menciona que la creatividad esta ausente en las clases
altas por lo necesariamente se encuentra en la clase baja, lo cual segtn
esa teoria, la identidad nacional se encontraria en los pueblos bajos.

Esto nos da a entender que en el Chile popular encontramos un
sindrome de pertenencia la cual respeta las tradiciones y sigue ritos
aprendidos. Si bien hay grandes diferencias en el modo de manifestar
la cultura tradicional entre los extremos territoriales, los niveles

socioecondmicos o pequefnos nichos, siempre poseeran rasgos
comunes que provienen de un sentido internalizado por gran parte de
los chilenos.

Entendemos entonces que la identidad en la cultura popular es un
conjunto de aspectos basicos que nos distinguen como individuos en
un mismo territorio. La identidad popular es creada por la cultura y
la cotidianidad, esta es tan evidente que pasa desapercibida por los
mismos vivenciadores como para los observadores que no se percatan
de ella.

A pesar de que algunos autores mencionen que nuestra identidad
contemporanea se encuentra en el pueblo popular, es dificil hablar de
un concepto global que nos identifique como chilenos. En Chile,“Cada
vez resulta mas dificil identificar la chilenidad, mas alla de que somos hijos
de un mismo territorio, hasta nuestra geografia conspira contra la posibilidad
de que los 16 millones de habitantes de este pais encontremos un comun
denominador en nuestros valores, costumbres y aspiraciones”. (Rozas y
Arredondo, 2006).
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|dentidad gastronomica

“Todas las sociedades poseen una identidad gastronémica en donde las
preparaciones culinarias y sus principios de condimentacién son un lenguaje
donde se expresan las identidades nacionales, regionales y locales; pero
también las de clase, género y etnicidad”. (Montecino, 2005, p.17).

Como plantea Montecino la gastronomia define a una sociedad en
donde esta proporciona un dialogo intangible que es capaz de mostrar
un sin fin de costumbres propias de una sociedad.

Asi también lo define Contreras (1993)”...Uno de los elementos claves
a la hora de definir una cocina es el principio de condimentacion, pues
este la caracteriza, la identifica y da continuidad, seria el elemento mas
resistente a desaparecer, pues juega un papel crucial en la identificacion
de cualquier plato”.

En Chile la identidad gastronomica se encuentra en nuestros pueblos
indigenas, por las cuales ellos tienen sus propias costumbres al
momento de cocinar y de comer, su principio de condimentacion es
muy marcado, el uso del merkén es indispensable en cada plato, lo cual
marca un sabor determinado que nos identifica. Estos sabores son los
que demuestran una parte de lo que somos. Un punto importante para
la creacion de identidades es la distincion. “El gusto por determinados

sabores, olores y texturas provoca distinciones entre nosotros y los demds;

ese sentido de la “distincién””. (Montecino, 2004,p. | 6).

El problema de Chile esta en que se ha dejado de lado las preparaciones
de nuestros origenes y al pasar el tiempo se ha desvalorado la
importancia que tienen las preparaciones de nuestros pueblos
originarios perdiendo poco a poco esa identidad. En la actualidad el
pais estd inmerso en un proceso de globalizacién que genera la pérdida
de identidad cultural y culinaria en nuestro pais, no existe algo mas
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propio que la identidad y la cultura de un pueblo, que los productos de
su tierra y su mar. (Sciolla, 2010).

Debido a esta problematica en Chile, se logra visualizar un punto
importante de poner en valor, ya que la cultura de nuestros pueblos
originarios son los principales canales de transmision de identidad
chilena gastronomica.

Montecino (2010) declara que “las identidades culinarias de la ciudad
construyen un gusto delimitado por el cruce de tradiciones, en las cuales,
sin perderse las memorias familiares, se reproduce lo local...”’(p.279). En
otras palabras podemos entender que la identidad culinaria de una
ciudad esta limitada a las tradiciones locales. O sea que la identidad se
construye a partir de las tradiciones.

La comida es una especie de lenguaje, del cual todos usufructuamos y
que todos debemos aprender.Y como cada cultura ensefia sus propias
costumbres y significados, asi también sucede que nos sefhala qué
debemos comer y qué es preciso dejar de lado. (Revista Patrimonio
Cultural, 2003. N°27)
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Gastronomia en Chile

Fuente: potsoup.wordpress.com

Gastronomia en Chile

La gastronomia chilena es el resultado de tres tradiciones culinarias
que se funden y dan vida a la llamada “cocina criolla”. Son estos
aportes: la tradicién indigena, que se hizo sentir en las materias primas
aprovechadas; la herencia espariola, es decir, los habitos gastronémicos, y los
usos y costumbres que trajeron los conquistadores;y por ultimo, la influencia
extranjera, en especial, la influencia francesa. (Pereira, 1977)

Hace unos anos ya que en Chile hemos visto como la gastronomia se
ha puesto en la palestra y ha ido aumentando el interés en nuestra
sociedad como también vemos como ha ido cambiando el modo
alimenticio de los chilenos, hoy en dia existe una mayor preocupacion
por la alimentacién saludable, un mayor conocimiento del abanico de
productos y permeabilidad a probar alimentos nuevos.

Esta permeabilidad ha permitido que algunos de los productos
nacionales vayan quedando relegados frente al uso de aquellos que
son mas populares o que permiten variedad en la creacion de platos;
esto derivado de una historia que ha estado sometida a esa mixtura
generada entre la comida indigena y la foranea, como por ejemplo, la
espanola. La historia nos ha demostrado que por mucho tiempo, se
fueron dejando de lado los sabores y saberes de la comida de nuestras
raices.

Dentro de nuestras parrilla de productos, se encuentran alimentos
Unicos que nos permitiria posicionarnos como un pais con una
identidad gastronomica reconocible es por eso que algunas entidades,
chefs, instituciones, entre otros han querido rescatar y potenciar la
gastronomia chilena ya que tenemos todos los atributos para destacar
y dejar nuestro propio legado.

La exportacion de productos ha ido creciendo altamente ProChile
ha sido uno de los que ha potenciado la exportacion a otros paises
dando a conocer productos Unicos, po-sicionandonos en el mercado
gastronomico. Esta misma institucion junto con la iniciativa “Sabores

de Chile” tiene como objetivo apoyar la exportacion de alimen-itos
y bebidas nacionales al extranjero. Le da la oportunidad a los chefs
o a las pequenas empresas de mostrar sus produc-tos y establecer
vinculos de negocio con los compradores o potenciales compradores,
y asi poder acceder a reuniones bi-laterales y visitas técnicas, ademas
de acercarse de una ma-nera atractiva a compradores, prensa y lideres
de opinion.

Estas iniciativas han aumentado la proyeccion de Chilealimentos,
adicionalmente, en comparacién con el rubro forestal, los envios de
alimentos triplican a ese sector, que anotara una baja en el valor de sus
envios respecto a 201 I, totalizando US$ 5.454 millones. (http://www.
portalfruticola.com/).

En cuanto a las exportaciones de productos nacionales: Estados
Unidos se queda con el 60%, Canada, México, Australia, Colombia y
Venezuela, son algunos de los destinos a los que hoy llega Chile. El
desafio que viene seria fortalecer y ampliar la oferta de productos
gourmet nacionales en Europa.
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Productos endémicos

De acuerdo con la RAE, “endémico, ca” significa: propio y exclusivo
de determinadas localidades o regiones.

La gastronomia endémica se basa en productos que se encuentran en
una ubicacion geografica concreta, y no se encuentra en otra parte
del mundo. La extensidn geografica puede ser muy variable habiendo
especies endémicas de una poblacién determinada, de una provincia, o
de un pais.

Algunos de los frutos endémicos de Chile son:

|. Diguenes:

Son unos hongos que se dan
en el centro sur de Chile, tiene
una estructura globosa de color
blanco y superficie pegajosa.

2. La Murtilla:

Es una baya o fruto de los
bosques nativos y silvestres del
sur de Chile, que cada dia cobra
mas importancia en la cosmética.

Fuente: www.chilereisen.at
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3. Papa bruja:
Una papa de color violeta pro-
veniente de Chiloé.

4. Changles:

Hongo que se desarrolla en
el piso del bosque nativo solo en
la época de otono, de estructura
ramificada, color amarillo ocre
que alcanza los 20 cms de alto.

Fuente: www.nublenaturaleza.cl

5.Pinén araucano:

Fruto obtenido de la Araucaria
Araucana en la regién de la
Araucania y del Biobio.

En Chile surgen varios problemas al momento de hablar de los
productos endémicos, el principal, es el desconocimiento acerca de
los productos existentes, esto se debe a que el producto se encuentra
en un solo punto del pais, y que por la forma de nuestra geografia
se vuelven inexistentes para algunas regiones del pais, sobre todo
entre la de los extremos. Por otro lado, estos mismos productos van
quedando relegados frente al uso de aquellos que adquirimos de otras
costumbres y que se han convertido en mas populares o ante los que
permiten variedad en la creacion de platos.

De acuerdo a los problemas que surgen acerca de los alimentos
endémicos, Rodolfo Guz—man, chef chileno, inauguro el primer
restaurante endémico en Chile, llamado “Boragd”, ubicado en Santiago,
en donde el da a conocer estos productos que existen hace millones
de ahos en nuestra tierra y no nos hemos percatado de ello.



Productos gourmet

Seguin la Nacional Association for the Specialty Food Trade (NASFT),
la definicion de Gourmet se refiere a los alimentos de alta calidad
que se diferencian de los demas por cumplir alguno de los siguientes
requisitos:

*  Produccion limitada.

*  Proceso productivo diferenciado o especial:artesanal,“tratamiento
especializado”.

* Distribucién especializada y limitada.

e Calidad superior a la de productos de su misma naturaleza en el
mercado general.

*  Originalidad y unicidad.

e Presentacion Unica, distintiva, elaborada y de alta calidad.

¢ Diseno

e Caracter regional o étnico que se perciba de forma positiva en el
mercado consumidor.

* La categoria organico le afiade un plus especial.

*  Precio superior a los de sus sustitutivos.

* Suvalor se construye en base a la diferenciacion y a la segmentacion.

* Se dirige a un publico selecto.
* En general no se utiliza estrategia de marketing de promocién
masiva.

El tema central que mueve el consumo de alimentos y de productos
gourmet es la salud, ya que los productos gourmet son sanos, naturales
y de calidad permitiendo beneficiar a sus consumidores. Hoy en dia las
personas privilegian el consumo de alimentos sanos aun que se invierta
mayor dinero en ellos.
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«Precio elevado

+Productos Unicos y
exclusivos

Gourmet

Fisica
+Emocional

Concepto

*Emocional
*Social

Fuente: Anilisis de Benchmarking Tendencias de Mercado y Modelos de
negocios Productos Gourmet, FIA

En Chile se ha ido incrementando altamente la tendencia gourmet, en
donde poco a poco se ha ido cambiando la vision acerca del “comer”
y comienza a tener un valor diferenciador en las preparaciones. Se
observa que existe una verdadera demanda por lo autentico, dejando
fuera a lo producido y comercializado en forma masiva. (Andlisis
de Benchmarking. Tendencias de mercado y modelos de negocios.
Productos Gourmet, Junio 2009).

ProChile, INDAP, SERCOTEC, FIA y la CORFO han estado realizando
diferentes proyectos que potencien la exportacion de productos
chilenos, mostrando la oferta gourmet en el pais, ademas de cooperar
con los proyectos relacionados con las comidas étnicas, como también
dandola a conocer nacionalmente, rescatando nuestra identidad
gastronomica.
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Cocinas Chilenas

Cocinas Chilenas

La comida chilena puede comprenderse como una variedad de
componentes la cual la define como una cocina con fuertes influencias de
los colonizadores e inmigrantes que fue modificando las preparaciones
originarias de los pueblos indigenas, lo que creo como consecuencia
una infinidad de platos que fueron una mixtura entre las preparaciones
indigenas con los alimentos traidos por los inmigrantes, esta mixtura
fue lo que caracterizo lo propio de las zonas de Chile.

”Lo “propio” de Chile tiene que ver con estilos que se mantienen
y que son productos de un mestizaje culinario —y simbolico— muy
claro entre lo indigena —que supone un cruce de tradiciones— y los
aportes espanoles —los que a su vez se originan de otras mezclas—,
en un primer momento, y luego de influencias europeas.” Esta mixtura
de influencias genera un desapego con nuestros origenes ya que nos
fuimos adquiriendo y adaptandonos a otras culturas perdiendo nuestra
propia identidad.

En la cocina mestiza, los sabores se cruzaron, como la gente,
modificando, enriqueciendo, agarrando peculiaridades propias, al paso
lento de los anos, que son muy lentos cuando de una buena coccién se
trata. (Revista Patrimonio cultural, 2003. N° 27).
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La cocina chilena se caracteriza por sus colores y texturas en la cual la condimentacién tiene un valor importantisimo dentro de las preparaciones.
En la actualidad la cocina chilena se divide en 3 sectores debido a que somos una larga franja de tierra en donde cada sector tiene sus platos tipicos
que la destacan:

Contexto histérico de las cocinas chilenas
Los pueblos de Chile se dividian en dos grandes grupos:

La historia de la cocina chile es confusa pero se puede reconocer que
esta ligada a como el pais comenzé a poblarse, con el comienzo de los

. . . ~ Bandas
pueblos originarios, la llegada de los espanoles, lalemanes, franceses y Canoeras
todos los antepasados que ocuparon nuestro pais.

Esta historia se divide en periodos que sufrié la cocina chilena, estos NOMADES
son: " (arcaicos)

Bandas
Pedrestres

Pueblos
Indigenas

Pueblos

Indigenas Kolla

Aimara
Quechuas
Diaguitas
Atacamefios
Mapuches
Kaweskar
Rapa Nui

| |
]
l s
COCINA 1
CRIOLLA i |

Agricultores
avanzados

SEDENTARIOS

(formativos)

----'-.

'II 1
1 Agriculturos

incipientes

Elaboracion propia

Elaboracion propia . . .

Cada uno de ellos supieron aprovechar muy bien los alimentos que

les brindaba la tierra y el mar, los que se dedicaban a la recoleccion,

preparaban lo que les brindaba la tierra en el momento, siendo una

comida que no tenia sentido alguno, y los que vivian en las costas

aprovechaban los productos del mar. En este periodo la comida sélo

se veia la comida como sobrevivencia para los pueblos indigenas y no

como un gusto, lo que al pasar el tiempo fue cambiando su sentido,
relacionandola con fiestas y celebraciones.

El primer periodo se caracteriza por la cocina de los pueblos originarios
desde el siglo XI, estos pueblos se ubicaron desde el norte al sur de
Chile y son las raices de nuestra identidad chilena, ellos se dedicaron a
la recoleccion y cultivo de alimentos como el maiz, la quinoa, pifones,
otros a cazar.

Una de las etnias mas importante de la historia de Chile es la Mapuche,
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siendo la principal etnia aborigen del pais, ya que fue la que dio mayor
resistencia al momento de la llegada de Pedro de Valdivia. Ademas ésta
ha dejado un legado y ha marcado nuestra identidad por sus costumbres
y sus principios de condimentacién en la cocina, en donde se rescata el
merquén. El pueblo mapuche consideraba alguno de sus frutos, como
un elemento sagrado, este es el caso del pindn, que al momento de
recolectarlos agradecian ya que estos los alimenté por miles de afos.

El segundo periodo de historia gastronomica de Chile se inicia con la
llegada de Pedro deValdivia (1541). Con esta llegada venian las bases de
la alimentacion de nuestro pais que estuvo apunto de desaparecer por
la arremetida del cacique Michimalongo contra la capital de Santiago.
(Pereira, 2007).

Esta etapa es la llamada Colonial en donde se provoco el mestizaje entre
los indigenas y los espafioles, como también estos Ultimos trajeron
consigo sus culturas y gustos culinarios a Chile. Lo que llevo a crear
la “comida criolla”, una mezcla entre la comida indigena y la espafola,
provocando un vuelco en la cocina indigena, ya que los espanoles
introdujeron la costumbre de incluir carnes ademas de otros alimentos
a las comidas indigenas.

Pedro de Valdivia trajo consigo las carnes; como lo es el cerdo, pollo,
vacunos Y el trigo. Los mapuches (pueblo indigena) proporcionaron las
papas, maiz y el frijol (porotos). Estos alimentos se juntaron y fueron
las bases para lo que hoy en dia es la comida chilena, junto con las
influencias europeas.

Segun Sciolla (2010)”...a una velocidad variable se fueron incorporando
los productos alimenticios de la cultura que llegé y trajo sus propios recursos
animales y vegetales y arbéreos que cuajaron y fundieron con la comida local.
El resultado de dicha mixturas es una cocina nueva, mestiza y que nunca
deja de reinventarse”. (p.133)
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El proceso de la formacion de la cocina chilena parecié estabilizarse
en esta época. (s. XIX). Habia una comida para todos en que se
mezclaban las dos facetas historicas que hemos estudiado la aborigen
y la hispanica, de las que surgié lo criollo. Hubo en otro nivel una
cocina para las elites en que se aprovechaban las grandes tradiciones
culinarias internacionales. (Pereira. 2007).

Luego de estos cambios, se reinvento lo que era la comida chilena, luego
de la primera junta de gobierno en 1810 los espanoles comenzaron a
ver la comida como un medio de celebracion,y ya el sentido era distinto
al como se veia en la época de los aborigenes. Tras la Independencia
de Chile en 1818 surgid un nuevo cambio en la gastronomia chilena y
se comenzo a estabilizar a lo que es en la actualidad con la llegada de
la Patria Vieja.

Luego de esto la cocina cambia con el periodo republicano, ya
influenciado por los espafioles y los aportes europeos, lo que
posteriormente da paso a La “Belle Epoqué” gastronémica en donde la
gastronomia tenia un sentido de satisfaccion para los consumidores, en
donde se adopto “tomar once” gracias a los ingleses.

Asi, la cocina chilena mezclo, modificd y adopto, hasta transformarse
en lo que conocemos hoy que, al igual que todos los aspectos de la
cultura continta su movimiento y cambio constante.

Uno de los hitos mas recientes en la historia de la cocina chilena es la
globalizacion. Si bien no existen pronésticos de lo que sucedera de aqui
al futuro si nos podemos atrever a mencionar que vemos como las
recetas originarias de otros paises se van modificando y adaptandose
en nuestra sociedad, siendo parte de un todo. Un claro ejemplo de
esto es la comida japonesa.

Tipologias de las cocinas chilenas

Si deseamos saber cuales son los rasgos tangibles e intangibles que
definen e identifican a un plato chileno, debemos esclarecer los rasgos
definitorios claves de nuestras cocinas como la diversidad de sus
recetas, lo cual se da por la geografia que tenemos; la pluralidad de
estilos gastronomicos, dado por el mestizaje cultural de nuestro pais
y finalmente por la mesura en los sabores. Esta se ve reflejada en la

condimentacion que le otorgan el sabor y el aroma a nuestras cocinas.

Del mismo modo, las cocinas chilenas pueden ser clasificadas a
partir de cuatro areas de desarrollo que son: la ubicacién, tipologia
del producto, contexto cultural y la técnica empleada. Lo anterior da

como resultado al menos nueve tipos de cocinas nacionales, que son:

indigena, campestre, costera, cocina casera urbana, afrancesada, nueva
alta cocina, callejera, de sangucheria como también conocida como
fuente de soda y los asados.

Siguiendo con la intencion de determinar los platos nacionales, Rosario
Valdés Chadwick plantea que es posible determinar al menos ocho
factores fisicos y sociales que defiende una preparacion, los cuales
corresponde a:

Historia: se refiere a la procedencia espaciotemporal de la receta.

Debe basarse en fuentes confiables para obtener estos datos.

Disponibilidad de alimentos: trata de factores como flora y
fauna, demanda y temporada del producto, asi como importaciones y
mercados.

Tecnologia: se refiere a la utilizacion de herramientas especificas en
la preparacién de un plato.

Estaciones y climas: se traduce en la influencia de los climas sobre
los tipos de alimentos que se cultivan en ciertas zonas.

Religion: tiene influencia sobre los rituales que acompafan una receta
o la utilizacion o censura de ciertos alimentos.

Clases socioecondmicas: se refiere a que hay tipos de preparaciones
que se consumen mayoritariamente en ciertos segmentos sociales
como aristocracia, indigenas, esclavos, campesinos, trabajadores, etc.

Politicas: tiene relacion con las influencias de ciertas culturas
inmigrantes, la regulacion de caza o cultivo de ciertos productos, los
racionamientos de algunos ingredientes, etc.

Antropologia: es la relacion que ejercen ciertas creencias locales

como mitos, leyendas o simbolismos sobre la preparacion de alguna
receta.
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Cocina Indigena

S\E00)

Cocina Indigena

Los pueblos indigenas marcaron el periodo prehispanico que
comprende la época anterior a las visitas de Cristobal Colon a América.
En esta época todos los alimentos que se consumian eran sacados
directamente de sus tierras.

La cocina indigena se caracteriza por ser una cocina del momento, no
hay preparaciones determinadas, ya que lo que les brindaba la tierra
era lo que se cocinaba. El pueblo es muy apegado a sus costumbres, por
lo cual los mapuches se resisten a perder sus comidas que constituyen
parte de una cultura viva.

No existe informacion exacta acerca de todos los alimentos que se

Fuente: chile.travel

consumieron en la época prehispanica, hay una nocion de parte de
muchos escritores y viajeros de cuales eran las comidas predilectas y
cuales comidas se iban repitiendo

Uno de los rasgos determinantes de la alimentacion indigena es que
integra productos silvestres que se producen y se recolectan en
determinadas épocas del afio como las nalcas, digueies, camarones,
changles, entre otros. Se reconoce que la zona sur es mas rica en
productos endémicos. Como comente anteriormente la comida
mapuche tiene directa relacion con la época del ano del cual se
trate, teniendo cuatro estaciones que expresan una alimentacion
caracteristica que combina productos cultivados y silvestres, estas son:
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Pukem (época de lluvias): los alimentos que se consumian eran las
sopaipillas, miltxiin —catuto-, millokin —pure de legumbres-, chancho
ahumado, cazuela de gallina, piskii —variedad de granos cocidos- y korri
—sopas-, dependiendo de la abundancia de la cosecha.

Pewiin (tiempo de brotes): se consumian habas, arvejas, diglierie
(hongo), nalca (tallo silvestre), hierbas del campo (yuyo, cuye, vinagrillo,
romaza, cardo), hortalizas verdes y primores de papas y legumbres.

Waliig (tiempo de cosecha o abundancia): se consume el
cordero asado, porotos verdes, variedades de porotos granados y
secos, chicharo, garbanzo, lenteja, se recolectan frutos silvestres como
los chupones del bosque, zarzaparrilla, michay, boldo, maqui y avellanas.
También se hace la harina nueva de trigo, chuchoca de maiz, se cosechan
choclos, tomates, aji, arvejas, se hace chicha de manzana, muday de trigo
y/o pinon.

Rimiigen (tiempo de rastrojo o descanso): los alimentos
caracteristicos son las papas en diversas preparaciones, porotos,
arvejas, chicharos, pan dulce, iilo lilo -brotes de kila del monte-, changles,
gargales, murta y membrillos.

Por otra parte, se mantiene la preparacion de alimentos como la tortilla
de rescoldo, pan cocido al calor de las cenizas. La harina utilizada para
las tortillas es de trigo, con el cual se hace locro y mote, que ademas
de consumirse ampliamente es comercializado en el mercado local.
(Aguliera, 2007)

Aguiliera (2007) afirma que “la alimentacién de las familias Mapuche,
da cuenta de la adaptabilidad de la cocina, de las adopciones producto del
contacto con otros pueblos y de las resistencias culturales. La posibilidad de
“mapuchizar” un plato es la mejor muestra, quiere decir, que quien cocina
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transforma el alimento y lo dota de una identidad determinada. Siendo asi,
la cocina Mapuche se hace diariamente, podemos acceder a recetarios
Mapuche tradicionales, pero eso no significa que la cocina Mapuche
comience y acabe alli. La cultura Mapuche vive a través de su gente, no es
en absoluto estdtica, sino que se reinventa de manera constante”.

Independiente de la escasez de ciertos productos, la cocina
tradicional Mapuche busca la manera de mantenerse vigente. En
donde Aguliera citando a Ivanovic (2004), sehala que se ha rescatado
el merkén(condimento que se utilizaba para todos los alimentos),
vinagrillo, hierbas medicinales, cedrén, diferentes hongos: diglenes,
changles y champifiones silvestres. Semillas de porotos recuperados
por curadoras de semillas, quinoa, trigo mote, castanas, pinones Yy
avellanas.

MERKEN

Directo al Pc:]g

fuente: www.directoalpaladar.com

A través de las lecturas se confirma que productos como la quinoa,
el maiz, los porotos, zapallo y calabaza eran conocidos y cultivados
mucho antes de la llegada de los incas. Se introdujeron nuevas razas y
variedades de estos mismos cultivos y sus preparaciones, y se agregaron
otros alimentos andinos como el aji, el camote, el chufio, ampliando de
este modo la disponibilidad de productos hasta entonces conocida.
(Planella,Falabella y Tagle,2010, p.80).

La quinoa y el maiz de procedencia indigena y las leguminosas como las
lentejas, garbanzos y chichasos introducidas en tiempos post hispanos,
recursos alimenticios que hasta la actualidad constituyen objeto de
intercambio o trueque con productos del interior como porotos y
trigo.(Planella, Falabella y Tagle,2010, p.82).

Planella, Falabella y Tagle (2010) plantean que “el consumo de porotos
ha sido fundamental en la dieta campesina mezclados con zapallo, maiz
(pirco y mazamorra) o quinoa. La combinacion de porotos y quinoa, plato
tradicional de la costa de la sexta y séptima regiones... “(p.76)

En la actualidad, la “comida mapuche en la region de la Araucania,
se muestra como una “oferta gastronémica extendida desde los
programas etno turisticos en los que la funcién de cocinar la cumplen
las propias mujeres mapuche en sus lugares de origen preparados
para dicha actividad, pasando por la oferta de “céctel mapuche” que
implica la preparacion de alimentos propios, pero transformados por
una estética capaz de subsanar la brecha cultural, hasta la denominada
“comida étnica” ofertada por los mas exclusivos recintos de hosteleria
de la regidn, que han descubierto en la cocina mapuche una alternativa
de incorporar lo exoético en sus menus” (COTAM, 2003).
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Pueblo Kolla
Ubicacion: Bolivia. En
chile se ubcaron en la
pre cordillera de la Il
region.

Cocina: Chayadas.
consiste en echar a un
agujero comidad y
bebidas de distintas

clases a la Pachamama.

Usaban ingredientes
como coca, chicha,vino,
mote y comida como la
TICTINCHA (carne seca
de llama o cordero con
maiz)

Pueblo Diaguitas
Ubicacion: Norte Chico
entre los rios Copiapo,
Huasco, Elqui, Limari y
Choapa.

Cocina: Aunque el maiz
era la base de su
alimentacion, también
los porotos y el zapallo
formaban parte de su
dieta. De sus frutos,
hacian harina para
cocinar un pan llamado
“patay”. También
preparaban la bebida
“alojo”, parecida a la
cerveza o la refrescante
afapa.

Pueblo Aymara
Ubicacion: Bolivia,
Argentina y Norte de
Chile.

Cocina: Cocinan la
Watia. Una especie de
curanto degustado por
quehuas y aymaras.
También se preparan
en un hoyo de alfalfa,
tierra y piedras. Se usa
como proteina para la
carne de alpaca.

Pueblo Rapa Nui
Ubicacion: Isla de
Pascua

Cocina: Umu Tao. (o
curanto). Tradicional de
la Isla de pascua
consiste en un hoyo
cubierto de piedras
volcanicas. Distintas
carnes, mariscos y
verduras se cocinan
aprovechando las
piedras calientes. Se
acompafa con batatas
(camote) sin pelar y Po’e
un budin dulce hecho
con harina.

Alimentacion Pueblos Indigenas

Pueblos indigenas de Chile y su cocina

Pueblo Quechua
Ubicacion: Zona pre
cordillerana y
altiplanica del norte de
Chile y Bolivia.

Cocina: Chicha de
Jora: bebida elaborada
a partir de la coccién
del maiz de jora
germinado y endulzado
con cafa.

Pueblo Mapuches
Ubicacion: Desde el
Valle Central hasta
Chiloé.

Cocina: Curanto. Este
plato caracteriza a la
isla de Chiloé. (La
palabra curanto viene
del mapudungun
curantl que significa
“piedra calentada por el
sol”. El curanto original
se prepara en un hoyo
en contacto con la
madre tierra, las piedras
calientes y hojas de una
de una planata llamada
nalca.

Pueblo Atacamerio
Ubicacion: Provincia
del Loa. (Il Region)
Cocina: En la fiesta de
las cruces de Ayacu-
cho los mayordomos
(responsables de la
fiesta) preparan un
plato llamado
PATASKA. La pataska
consiste en un guiso
picante de maiz pelado
con charqui, papa,
similar a la carbonada

Pueblo Kaweskar
Ubicacion: Habitaron
los fordos y canales
del extermo sur del
continente
sud-americano.
Cocina: Su alimenta-
cion se basa en lobos
marinos, nutrias, focas
y ballenas, ademas de
raices, diversos
hongos y frutos
silvestres del bosque y
la estepa de su
ecosistema.
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Elaboracion propia

Pueblo mapuche

Mapuche significa “gente de la tierra”. Este pueblo es una de las
etnias mas numerosas de Chile siendo los mas influyentes en
la historia, los mapuches habitaban en las zonas rurales de las

regiones de la Araucania y del Bio Bio, Los Lagos y de Magallanes.
El pueblo hasta el dia de hoy sigue con sus tradiciones ancestrales.

(Vivanco, 2010, p.45).

La expedicion espafnola rumbo a Chile se inicia en 1536 desde
Cuzco, con las primeras expediciones de Diego de Almagro, pero
dadas las inclemencias climaticas y la resistencia por parte de los
mapuches, le correspondié a Pedro de Valdivia (1540) la empresa
de la conquista, fundando ciudades que fueron su centro de

operaciones.Valdivia fundo varias ciudades al norte de Santiago
como punto intermedio de comunicacion con el Peru, y al sur
del Bio Bio para apoderarse de las tierras en su afan de anexar a
si gobernacion la totalidad de las tierras del sur. (Hernandez A,
Quidel J., Duran T, Navarro X.,Alvarado, M. 2009).

El pueblo mapuche tiene una gran influencia en la gastronomia de
Chile, la cocina mapuche se basa principalmente en la utilizacion
de los frutos de la tierra, en sus origenes era una gastronomia
del momento, cocinaban directamente los frutos frescos que
encontraban, sabian aprovechar los recursos disponibles y con
ellos crear un plato delicioso y contundente para toda la familia.
Eran comidas solidas y abundantes a la hora de los festejos y
llegada de visitas.

Fuente: www.emol.com



Reid (1920) describe como eran las preparaciones del pueblo
mapuche “era mondtona...se suceden los platos y son tan parecidos
los unos con los otros que asi se diria que seguimos comiendo la
misma cosa”. (p. 61)

Los mapuches se caracterizan por usar abundantemente
hortalizas, frutas y hierbas aromaticas. (Vivanco, 2010).

Dentro de los alimentos mapuches destaca el pinon,un ingrediente
basico con el cual se preparaba muday (jugo hecho de maiz, trigo
o pinén), aunque generalmente se preparaba con maiz. Este fruto
era cosechado por el pueblo pehuenche.

Otros alimentos son: catuto o multrun, las ponis o papas asadas,
changle (un tipo de hongo), aji cacho cabra, merkén, chuchoca
(maiz sancochado, secado y molido), mote. (Vivanco. 2010).

Uno de los alimentos que se comian como condimentos era el
aji, este era usado en mayor cantidad aun que los chilenos pues,
como observaba Smith (1855) ”...no sélo saturan la comida con
este, sino que con frecuencia tienen una vaina en la mano mientras
comen, y cada tanto le muerden un pedazo como condimento.”
(p.266).

El ingrediente mapuche que mas ha influido en la cocina moderna
de Chile es el merkén,un condimento picante hecho con aji cacho
de cabra. Segiin Nicolas Gill, quien es duefio de una publicacién
dedicada a la cocina latinoamericana, declara que no hay otro
ingrediente de la etnia que haya penetrado tan fuerte como éste.

Couyoumdlian (2010) cuenta que: “No habia por parte de los
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mapuches una mayor demanda por productos o condimentos distintos
a los que producian. Esto obedece en parte a que la comida diaria

habitual, pero mds que nada a la apreciacion, de la comida propia:

chacun a son gout.” (p. 212).

Los platos mas tipicos mapuches son guisos y cazuelas con
pinones, alinadas con merkén y acompanadas con catuto (masa
hecha con granos triturados de trigo cocido y pelado).

Fuente: www.puchaleylafquen.com

Pehuenches

Fuente: http://martazabaleta.blogspot.com/

Los Pehuenches como su nombre lo dice son “hombres del pehuén”,
o sea de la Araucaria. Estos forman parte del pueblo mapuche del
sector occidental de la cordillera, que se ubicaban entre las regiones
del Biobio y la Araucania.

Este pueblo se dedicaba a la recoleccién de pifiones, que provienen
de la Araucaria Araucana, también recogian los frutos de otros arboles
como molles y algarrobos. Como también a la caza en la cordillera de
los Andes.

A la recoleccion de pifones se les llamaba “pifioneo”, esta accion es
muy importante para ellos ya que proporciona la base de sus alimentos,
con este después elaboraban harina de pinén, muday, guisos entre
otros alimentos. La recoleccion se realizaba durante el mes de marzo,
y luego en primavera se recolectaban en menor cantidad. Lo que no se
consumia era almacenado en tipo “bodegas” construidos debajo de la
tierra para ser utilizados en épocas de sequia o de rigurosas heladas.
En la recoleccion de este alimento no solo participaban los hombres;
sino que era una actividad que desarrollaba toda la familia. Se puede
decir que la dependencia del pehuén fue muy grande principalmente
hasta la llegada de los espanoles, ya que era el responsable de alimentar
y mantener una familia.

Dentro de las costumbres del pueblo pehuenche se encuentran un sin
fin de aspectos identitarios de los origenes de nuestra gastronomia
chilena, ellos tienen una vinculacion muy potente con la tierra y el
medio ambiente en donde hacen su vida entorno a la naturaleza,
haciéndola parte de su cotidiano. “existen diversas caracteristicas de los
Mapuche Pewenche, que se han mantenido a través de la historia, como son
las relaciones sociales, el arraigo a la naturaleza, los sistemas de produccion
y las localizaciones geogrdficas de los asentamientos indigenas y la tierra’
(Acosta, 2004).

>

Ellos supieron aprovechar los productos que les brindaba la naturaleza,
en este caso le dieron un sin fin de usos al pindn araucano, creando
preparaciones diversas para su consumo.
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Cultura Pehuenche

Como para todos los grupos mapuches, los pehuenches vinculan
su identidad grupal con el entorno medioambiental en donde se
desenvuelven. De acuerdo a Morales (2003), a pesar de que esto es
propio de cualquier agrupacion humana, en el caso de los pehuenches
se destaca “la continuidad y fortalecimiento de los aspectos a que nos
remiten las relaciones entre la cultura y entorno ambiental”.

Para los pehuenches el consumo del pinén ha sido un elemento
central de su cultura, que perdura hasta el presente. La cultura indica
que los pehuenches contintan sujetos al ciclo germinal del arbol, a
la alimentacion con sus frutos y a ciertas manifestaciones religiosas
asociadas al arbol. Todo esto nos lleva a pensar que el pehuén logro
constituirse en gran parte del siglo XX en un elemento importantisimo
para la organizacion cultural y para la identidad del pehuenche. (Ugarte,
1997).

El cocimiento de los pifones podia durar muchas horas para su
consumo, esta cultura apreciaba de cerca su cocimiento, al terminar la
recoleccion y posterior coccion de los pinones las familias se sientan
alrededor de una fogata a disfrutar de los pinones recolectados.
Muchos de los jovenes que recolectaban los pinones, lo guardaban para
regalarselos a su enamorada, la época de pinoneo era la fecha para los
enamoramientos en la cultura pehuenche. (Manquepi, 2013)

La Araucaria es un arbol sagrado, ellos tienen un gran respeto por este
arbol al que se le brinda respeto y agradecimiento, este arbol fue el que
alimento a este pueblo por miles de anos y cada vez que consumian
pinones agradecian por obtenerlos. Ellos le atribuyen su “nacimiento”
a la existencia de Araucarias en sus alturas.

Para el pueblo Pehuenche, la Araucaria tiene su dualidad, es hombre
y mujer a la vez, es la vida porque de ella se toman los frutos y es la
muerte porque sin ella simplemente la existencia se limita.

Los Pehuenches son indios respetuosos del mito milenario saben que
bajo la sombra de la Araucaria no se puede mentir o hacer promesas
vanas, porque la amenaza de castigo es terrible, bajo su sombra se
celebran las ceremonias de bodas donde reciben la bendicién del
mitico arbol sagrado, que les asegurara una feliz union, y sera fecunda
si el primer encuentro entre los esposos se realiza bajo las ramas
protectoras de la especie sagrada. El pehuén, tiene vida espiritual y se
le reconocen virtudes, medicinales, alucinégenas 6 divinas, mediante
contactos y relaciones especiales, los preservan y respetan, ensefando
a sus descendientes esta cultura.

Fuente: www.elciudadano.cl
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U tala por haber sido
76. (www.chilearboles.cl)

En torno al pehuén y el pifidn aun se realizan actividades que tienen
valor social, econéomico y simbdlico. Estas actividades tienen menor
importancia actualmente producto de una nueva forma y oportunidad
que da la integracion de las comunidades a la sociedad mayor y a la
diversidad de desarrollo econémico, lo que implica un profundo cambio
en algunas formas de la antigua dependencia a la nueva modernidad, y
el desarrollo creciente de las comunidades en los diferentes ambitos.

Una de las celebraciones mas importantes es la ceremonia religiosa
del Nguillatin, a través de este rito se agradece y se pide al Padre Dios
creador (chao ngunechen) por el bienestar de la comunidad, a la reina
anciana y anciano sol (antu rey kusse, antu rey bucha) por el clima, las
siembras y las cosechas para que no haya enfermedades. (Manquepi,
2013).

Esta celebracion es una caracteristica de la dindmica cultural establecida
por las comunidades, siendo esta una actividad productiva relacionada

Ceremonia Nguillatin

con la tierra.“la continuidad y frecuencia de la realizacion del nguillatun
en comunidades pehuenches — actividad entendida por muchos como
central en la integridad cultural de los mapuche- nos evidencia una rica
y vigente dindmica cultural” (Morales, 2003)

Un aspecto relevante dentro de la cultura del pueblo pehuenche es
que aun continua su sistema de vida a través de la historia, debido a
esto tienen un alto conocimiento del manejo de los recursos naturales
disponibles en su territorio ya que son un pueblo que vive de lo que
les entrega la naturaleza. “Saberes que son transmitidos de diversas
formas y vias, como son la de generacion en generacion, asi como
entre especialistas (curanderos, machi, lonko). Este conocimiento
se hace evidente incluso, para observadores externos, que en un
contexto de desvalorizacién de la sociedad y cultura pewenche, hace
un reconocimiento implicito y descontextualizado de la calidad del
conocimiento que los pewenches...” (Morales, 2003)

2/

Fuente: http://puri-aprendiendovida.blogspot.com/2013/05/nguillatun-la-gran-rogativa-mapuche.html



Situacion actual de los Mapuches — pehuenches

La situacion del pueblo mapuche-pehuenche no ha sido facil, aun asi su
organizacion social, las relaciones y los codigos de los pueblos siguen
siendo los mismos desde sus inicios hasta la actualidad, ellos tienen
una larga lucha por preservar sus tradiciones y costumbres. Para poder
resguardar estas tradiciones como patrimonio cultural inmaterial se
creo la Ley Indigena 19.253.

En marzo del 2001, el Consejo de Monumentos Nacionales comienza
una linea de investigacion y trabajo sobre “Patrimonio Cultural de los
Pueblos Indigenas de Chile”, para reforzar la diversidad cultural del
pais. El objetivo de dicho convenio es desarrollar una politica nacional
de proteccion, fomento y desarrollo, del Patrimonio Cultural de los
Pueblos Indigenas en Chile (Nanculef, 2006).

“La sociedad chilena no ha resulto su relaciéon con la sociedad mapuche.
El pueblo originario de Chile sigue siendo el grupo social mas discriminado,
pobre y marginalizado” (Bengoa, 2002). De acuerdo a lo que plantea
Bengoa se observa una discriminacién hacia el pueblo mapuche debido
al desconocimiento de su cultura, esta misma discriminacion ha
hecho que algunos miembros mapuches se avergliencen de sus raices,
olvidando su cultura.

Hoy en dia existe una disminucién importante acerca de la cantidad
de familias mapuches existentes en nuestro pais, ademas de haber
una menor consistencia en las relaciones interpersonales. La mayor
cantidad de personas que se identifican como mapuches se encuentran
en las regiones VIILIX y X, representando un 75% del total de los
mapuches, siguiendo la Region Metropolitana que concentra un 19%
de la poblacion total mapuche. En donde un 75% vive en la zona rural
y un 25% en la zona urbana, y en la Region metropolitana un 99% vive
en la zona urbana (Guzman, 2003). De un total de 1.282.365 personas

58

denominadas como mapuches segln el Censo de Poblacion de 1992.
El grupo de mapuches de la zona urbana de las regiones VIII, IX, X,
fueron desvinculandose de las comunidades en donde se formaron,
algunos comenzaron a estudiar, otros se dedicaron a otros trabajos
como por ejemplo:empleadas domesticas, trabajadores independientes,
empleados del comercio, entre otros.Y mapuches de zonas urbanas de
las otras regiones mantienen algunas relaciones con sus localidades
de origen, sin embargo, se mantienen separada de estas y mezclada en
una sociedad no mapuche. Esto da cuenta de que existen diferencias a
partir de la locacion geografica en donde se encuentre.

Los indices muestran que la situacion de la vida de los indigenas es
bastante precaria, que tienen trabajos de bajo sueldo, a pesar de que
trabajan en el mismo sistema econdmico de los chilenos, existen
grandes contrastes entre la poblacion mapuche y la sociedad chilena.
Debido a esto algunos mapuches comenzaron a trabajar por cuenta
propia,asi lo sefiala Guzman (2003) “enfrenta en la actualidad condiciones
socioeconémicas bastante adversas que se reflejan en altas tasas de pobreza,
bajo ingresos y menores oportunidades laborales. Esto ultimo, pese a que un
gran numero de mapuche es minifundista y trabaja por cuenta propia en
los predios de su propiedad, lo que estaria reflejando también la escasa
productividad de las tierras que poseen”.

Una de las razones por la cual existia una pobreza en el pueblo mapuche
era porque la economia agricola chilena cambio, dejando afuera del
mercado los productos tradicionales que cultivaban los agricultores
mapuches.

Para efectos de este proyecto, hemos considerado relevante, rescatar
como patrimonio gastronémico cultural el pifidn araucano, por ser un
fruto endémico que caracteriza en gran medida a los pueblos originarios
de Chile, con el fin de poner en valor el producto pudiendo a través
de este fruto dar cuenta de la historia e identidad de la gastronomia
de nuestro pais.




Pinon Araucano

El pinén o ngiiilliu es un fruto endémico de Chile que proviene de
una gran pina de la Araucaria Araucana en los bosques cordilleranos

del Bio-Bio y la Araucania, esta pina posee entre 100 y 200 semillas.

Debido a su cubierta dura, la potencialidad germinativa de los pinones
se conserva bastantes anos.

El crecimiento de los frutos, como el pinén, tiene un proceso lento de
12 a 4 meses que finaliza con la caida natural de los pifiones. (Fundacion
Pehuén). Tradicionalmente los pinones se cosechan desde fines de
Febrero, hasta principios de Abril. Los pehuenches tienen ademas un
segundo periodo de recoleccion en primavera, al iniciarse los deshielos
y cuando quedan al descubierto las semillas no recogidas el periodo

anterior (Caballero,2003). El sistema de recoleccién de los Pehuenches
consistia en que los hombres trepaban a las araucarias antes de la plena
maduracién; o bien, recolectaban los frutos ya maduros que caian al
suelo lanzando una cuerda para poder mover sus ramas y cayeran los
pifiones ya maduros.

Se pueden llegar a recolectar 1000 kilos de pifiones en una temporada.

Tradicionalmente, los frutos son dejados secar para posteriormente
ser vendidos o consumidos. Los recolectores del piidn son el pueblo
pehuenche, ellos lo consideran un fruto sagrado ya que por miles de
afos solo se alimentaron de este fruto por lo cual existen rituales en
torno a los pifiones.

Valor nutricional

Los pinones contienen un gran valor nutricional y energético, los
investigadores han visto en él una serie de caracteristicas Unicas Yy
destacables.

Contiene una alta concentracion de almidon, elemento esencial para la
produccion de energia en el metabolismo, ademas de la fibra dietética
que ayuda al sistema digestivo y a la prevencion de enfermedades
intestinales y cardiacas.

Se calcula que 100 gramos de pifiones equivalen a 22| calorias, y
contiene:

* 43% de agua

* 35% almidoén

* 15% proteinas

* 2,2% fibra dietética
* 58% magnesio

* 14% folatos

* rico en potasio

* fésforo

* hierro

* calcio

* 1,3% de grasas

* 21,7% manganeso

* vitaminas del grupo B

Fuente: http://parquedearaucarias.blogspot.com

Formas de consumo

Los pinones son un alimento muy versatil a la hora de cocinar, se puede
utilizar como base o como agregado, estos se comen dulces o salados
y de diferentes formas, algunas de estas son:

* Crudos

* Cocidos o secados al sol

* Harina de pinon cruda o tostada, para posteriormente cocinar pan.
¢ Chavid, bebida de pinon fermentado

* Fritos

* Chuchoca

Harina de pinén

Fuente: www.rinconnatural.cl
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Hoy en dia se esta incluyendo los pifiones en diferentes preparaciones,
algunas preparaciones son: pollo con pifiones, puré de piiiones o sopa
de pifiones; y otras gourmet como berenjenas gratinadas,morrones y
pinones, mermelada de pifiones, paté vegetariano de pifionesal merkén
o bombones de pinon.

La harina de pihones permite una mayor versatilidad, ya que ésta
permite cocinar pan, galletas, biscocho o cualquier preparacion que se
pueda hacer con harina de trigo.

i Sopa de pinon

Croquetas de piiidn

Consumo del pindn en Chile

No existen estudios concretos sobre el consumo de pinén en Chile,
de acuerdo a las investigaciones de mi proyecto se puede apreciar que
el consumo de pinones es Chile es bajo, se potencia entre las regiones
del Biobio y la Araucania, lugar de donde provienen. Desde la cuarta
region hacia el norte no llegan pinones, por ende no es conocido por
la gente del norte.

De acuerdo a las encuestas realizadas, muchas personas lo han
consumido alguna vez o lo conocen, pero no es parte de la dieta
habitual de los chilenos, y menos de la cocina chilena. El consumo del
pindn fue en una ocasién especial y puntual.

Ha pesar de que el consumo en Chile del pinon es bajo, este lentamente
se ha ido ganando lugar como un producto de valor, gracias a la
tendencia de la vida sana, y el interés por los productos naturales y
de alto valor nutricional, en donde las personas han dado un espacio
para conocer el pindon araucano, como un producto exotico, natural y
totalmente nuestro.

Los almacenes gourmet, los pequenos productores y los restaurantes
mapuches como “Peumayen” o “Calfucura” (Santiago) han incluido
distintas preparaciones a partir del pinon, dandolo a conocer y
fomentando su consumo en la cocina chilena de una manera diferente.
Estos han potenciado el consumo del pindn ya que convierten este
producto tipico para los recolectores pehuenches en un producto
gourmet de calidad sin perder su historia. También asi lo ha hecho el
restaurante “Boragd” de comida endémica.

Por otro lado la television ha tenido una gran influencia en el consumidor,
ya que gracias a los programas como lo es “Recomiendo Chile” ha
logrado mostrar e incrementar la cultura Mapuche-Pehuenche en la
gastronomia chilena, sin dejar de lado las ferias gastronémicas que
periédicamente se realizan a lo largo de nuestro pais promoviendo los
productos mas representativos de cada region, mostrando sus culturas
y tradiciones.




Mercado del pindn

El mercado del pindn es escaso, en primer lugar porque es un fruto
de temporada y de lento crecimiento, y por otro lado sélo se cultiva
en dos regiones del pais. Se puede encontrar pinones en ferias o
supermercados a granel solo en la temporada de su cosecha, como
también se pueden encontrar productos a partir de pifones como:
pastas, pinones en almibar o harina de pindon en algunos almacenes
gourmet.

Dentro de las grandes empresas que comercializan productos a partir
del pinon es:Wen kimey, Zomo Ngen.

A modo de sintesis, el mercado del piidn es bastante vago, se centra su
volumen mayoritariamente en las regiones del sur, especificamente la
del Bio Bio y la Araucania.Al adentrarnos en la zona centro, la cantidad
de productos de pinones que llegan a la Regién Metropoli-itana es
baja y el producto es desconocido. La Feria de Lo Va-lledor es donde
se comercializan los mayores volimenes de este producto (a granel),
siendo responsable del abastecimiento de la mayoria de los mercados
en Santiago, salvo algunos casos particulares que se surten directamente
de los productores del sur del pais.
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“La cocina es un conjunto de técnicas, ingredientes y preparaciones que, asociados a represent-
aciones y creencias especificas dan origen a una comida particular y, a una serie de practicas
relativas a la preparacién y el consumo. La cocina mapuche existe, porque se piensa y se come
constantemente, se mueve, se transforma al ritmo de su gente” (Aguliera, 2007)

“Ahora bien, el valor cultural de dichos bienes, s6lo tiene significado para la
sociedad Mapuche,y mientras la sociedad en general no tenga conocimiento
respecto ‘del valor cultural y S|mbollco del Patrimonio Cultural Mapt’lche
no habran argumentos para generar politicas de proteccion del mismo, esto
asociado a darle.una valoraq@ economlga en dlrecta relacion con su valor
cultu I"al'(Krebs ¥ Schmidt-Hebbel, 2002)~

¥




“La patrimonializacion contemporanea es el resultado de procesos de produccion,reproduccion,
apropiacion y reelaboracidn que en relacion a su producciéon simbdlica y en cuanto practica
social, se desliza por el “terreno resbaladizo” de la diversidad cultural. La construccion de
patrimonio(s) en la contemporaneidad busca la legitimacion de “la imagen final de un mosaico
conformada por la particularidad de cada una de sus partes. Formando, en conjunto, una
totalidad que es la obra, pero haciéndolo a partir de la diferencia.” (Lacarrieu, 2001)

%;ne y tendra una fuerte injerencia en la definicion del
2stion sustentable del terreno,del paisaje y el apoderamiento
| rescate de cultivos, saberes ancestrales de produccioén, y el
ales y globales, que son victimas y beneficiarias del proceso

; bca vivir”. (Carolina Sciolla en
zin -_13 IO3IIO/530|4III|bro sobre-la-cocina-chilena-recibio-distincion-en-los-

'l

Nosotros ¢ Istoria propla?nente tal de la cocina ehll
podemc hablar Yo creo que S s tejle.nQ nugsju:a his
estamos armando la thorla de la” cocma chilena, una cocina

hunca se ha escrito” | N
(Guille Rodrlg?!n http://www.emol. com/espeuales/cocl[na chile

. M

“La cocina chilena no se ensena en los institutos, la cocina chilena no se ensena en los colegios técnicos, en
ningun lado se ensena cocina chilena, y yo creo que el objetivo que debiera importar, es lograr nosotros,
como grupo, que la gastronomia se ensene a nivel de colegios técnicos, estamos hablando de ninos que
tienen 16, 14 y 16 anos, que de ahi partan, de ahi partan aprendiendo cocina chilena, porque la gente no

sabe cocina chilena, no sabe gastronomia chilena, y no se ensena.” (Les Toques Blanches en Ivanovic, C. (2003). Tesis
de antropologia: Nueva Cocina Chilena: Culinaria e identidad. Universidad de Chile.Santiago.)




Agrupaciones

En Chile existen agrupaciones que tienen como objetivo rescatar las identidades y las bondades de los productos chilenos y ponerlos en valor,
en este caso el pinon araucano como un producto identitario de la gastronomia chilena. Estas agrupaciones la conforman chefs, comunidades
pehuenches, entre otros.

Les Toques Planches

Un grupo de chefs que fomentan el desarrollo de la identidad cultural
de la gastronomia chilena, en un ambiente de responsabilidad social,
humana y profesional.

Ellos muestran nuestros productos chilenos para poder dar a conocer
nuestras identidades culinarias que se encuentran desvalorizadas.

Los chefs de Les Toques Blanches aparecen todos los domingos en
Canal 13 a las 16:00 en “Recomiendo Chile”.

Pagina web: http://lwww.ltb.cl/

Fuente: lobbychile.blogspot.com
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Recolectoras del bosque Kurarewe

La Cooperativa Zomo Ngen retne a 130 mujeres pehuenches de la
comuna de Curarrehue, en la Cordillera de los Andes de Chile. Es
el territorio del Pehuen o Araucaria, el arbol sagrado del pueblo
Pehuenche cuyo fruto (el pindn) madura cada otono. En esas cimas,
las mujeres Ngen se organizan para traer el pindn y otros frutos de
recoleccion del bosque nativo que en la planta de procesamiento
toman forma de conservas y variadas recetas que dan calor al alimento
originario pehuenche y a sus formas tradicionales de colecta.

Desde esta tradicion ancestral, conservando los valores y costumbres
Pehuenche, es que se ha logrado la produccién de este producto, de
gran sabor y calidad. Posee gran potencial para su preparacion y es
Unico en el mercado.

Pagina web: www.cooperativapinones.cl

Fuente: www.cooperativapinones.cl
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WEN KIMEY

Wen Kimey

Sociedad Comercial Melifir Ltda., es un emprendimiento mapuche
pewenche constituido por cuatro familias originarias de la comunidad
Indigena de Quinquén. Fue formada en el afio 2007 con el propédsito de
promover el territorio pewenche,con el desarrollo de emprendimientos
a base de actividades y productos en base a pifiones que desde tiempos
inmemorables han servido para el sustento de las familias pewenche de
las zonas cordilleranas, incorporando algunos productos de innovacion,
tal como el Turismo de Intereses Especiales.

CIEM (Centro de Innovacion y emprendimiento mapuche)

La gestacion y el fortalecimiento de empresas en La Araucania, requiere
consideraciones de tipo cultural, ambiental y técnico para la puesta en
valor de recursos y saberes asociados al patrimonio Mapuche de la
region.

El CIEM pretende potenciar las capacidades de emprendi-miento e
innovacion con identidad, de personas, comunidades y organizaciones
mapuche, fortaleciendo su desarrollo pro—ductivo, comercial, trabajo
asociativo, redes de colaboracion y desarrollo territorial sustentable, a
través de la construccion compartida de conocimiento, investigacion,
cooperacion teconologica y apropiacion de tecnologias para la
informacién y comunicacion.

Pagina web: http:/lwww.ciem.cl




Ferias gastrondmicas con pinones
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Encuestas a consumidores chilenos

Conocimiento e interés de los consumidores por los productos
mapuches, en este caso el pifion.

Se encuestd a través del sistema de www.encuestafacil.cl a 100
personas al azar en el mes de julio del ano 2013.

* Al indagar mas sobre el tema de proyecto a trabajar, se selecciond
las preguntas que respondan a los objetivos del proyecto. Para ver la
encuesta completa ir a ANEXO.

Perfil de los encuestados

Muestra: 100

Mujeres: 60

Hombres: 40

El 91% de los encuestados tienen entre 20 y 30 afios
61% del total de la muestra son estudiantes.

49% del total son de estrato social C2

75% del total vive en la Region de Valparaiso

¢{Usted conoce los origenes de la comida chilena?

mNo

El 53% de los encuestados respondié que no y un 47% que si.
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{Usted cree que deberia existir mayor informacion acerca de
nuestra identidad chilena gastronémica?

El 100% de los encuestados respondieron que si

{A usted le interesaria conocer mas acerca del tema?

El 98% de los encuestados respondieron que si

{Reconoce algunos de estos productos como mapuches?

BMaiz
BMerken
oTrigo
OPifiones

D0Quinua

Los productos mayormente reconocidos son los pifiones y el merkén
con un 36% y 34%.

{Ha consumido pifiones o productos en base a piiiones?

BSi
mNo

@No lo conozco

El 57% de los encuestados ha consumido pinones, el 31% no los ha
consumido y el 12% no lo conoce.

Si su respuesta anterior fue si, diga ;Cé6mo los consumié? Ej:
crudos, en pastas, en harina

B Crudos
w @ Cocidos
OPasta
OHarina

B Otro (Por favor especifique)

El 41% de los encuestados ha consumido los pinones cocidos y un 31%
crudos.

mFeria

mSupermercado
mRestaurant

OTienda gourmet

mOOtro (Por favor espedifique)

2% 1%

El 44% de los encuestados ha consumido pinones en otros lugares no
mencionados en la encuesta.

De acuerdo al alto porcentaje de “otros” se realiza un nuevo
grdfico que muestre las alternativas mencionadas por los

encuestados.

(Donde lo adquirié y/o consumio6?

B |o recolecto

19% 10%

W La casa de un amigo o
familiar

@ se lo regalaron

0
14% Olo compro en el sur

O Ferias costumbristas

El 43% de los encuestados consumieron pinones en la casa de un amigo
o familiar.
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Si su respuesta anterior fue no, o no los conozco ;le gustaria {Usted sabia que con el pifién se utilizan como harina para Conclusiones
probarlo? hacer pan, queques, galletas como también puré, pastas, entre

otros? Un gran porcentaje de la muestra no conoce los origenes de la cocina
chilena, en donde se muestra un evidente el desconocimiento acerca
de nuestra gastronomia e identidad como chilenos. Las personas
encuestadas consideran importante y se interesan por que exista
mNo mayor informacion acerca de la cocina chilena.

El 98% de los encuestados que no han consumido o no conocen los
pifones les gustaria probarlos.

BSi

{Sabe sus origenes? Existe un reconocimiento del pinén como uno de los productos

originarios, a pesar de la escasa informacion de los origenes de la
gastronomia chilena, lo que es un punto positivo para la implantacion
del proyecto ya que existe una valorizacion por este producto. Sin
embargo se considera un punto importante el alto porcentaje que
no conoce los origenes del producto lo que no permite conocer sus

BSi ; propiedades, como tampoco su historia que delata parte de nuestra
mNo El 64% de los encuestados no sabia los otros usos del piion. identidad culinaria.

Por otro lado, el consumo es mas alto de lo esperando, teniendo un
iLe gustaria saber mas acerca de los pifiones? porcentaje mayor a la media, el cbmo se consume el producto es un

punto tratado en este proyecto, ya que por lo que arroja la encuesta
EI 87% de los encuestados les gustaria saber mas acerca del pifidn. su consumo es bastante basico, siendo que existen muchas formas de

consumo a partir de este producto.
El 63% de los encuestados no sabe los origenes de los pifiones. También se considera el donde se consumié como un dato importante,
ya que al ser comido en la casa de un familiar; revive de alguna manera el
“ritual” que tiene la cultura mapuche de su cocina en familia y entorno
al pinén.
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Analisis de casos de estudios

Se realizd una salida a terreno en donde se entrevisto a los duefos
de algunos almacenes gourmet pertenecientes a la ciudad de Vina del
Mar con el fin de tener datos con certeza de la inclusion de productos
originarios en sus locales y que importancia tiene para ellos y sus
consumidores.

Caso | Concepto gourmet

Direccion: 4 norte 447, entre 2 y 3 poniente, local |.Vina del Mar
Web: http://www.conceptogourmet.cl/

Tipo de producto: pasta de pinones

l.- ;Qué tipo de publico visita este lugar? ;Grupo etario y
socio econémico?

Hombres y mujeres entre los 25 y 55 anos del ABCI y C2.

2.- ;Con cuanta frecuencia visitan el almacén?

Calculo que cada | mes, porque igual los productos son ca-iros. Tengo
un cliente repetitivo y otro que va llevando produc-itos nuevos.

3.- ;Las personas conocen los productos que compran?
Algunos si, otros no, al principio es por curiosidad. Los que son
conocedores saben lo que llevan.

4.- ;Cuanto porcentaje (app) de sus productos son de origen
nacional y cuanto porcentaje de productos impor-tados?
Pienso que la mitad es producto nacional y la otra mitad im-portado,
o un 40% importado.

5.- ;Venden productos indigenas? ;Cuales?

No, pero vendo productos fusionados con otros, como es el caso de la
pasta de pesto con albahaca y pinones.

6.- ;Las personas tienen interés por los productos indigenas?
No, la gente no compra.
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7.- ;Usted tiene interés por la comida indigena, por ejem-plo
la mapuche?

No, la considero fome, no es rica ni de buena calidad y con envases
feos que no me llaman la atencidn para traer a mi tienda. Le falta
produccién, no es un producto atractivo.

Caso 2:Valle Agreste

Entrevistada: Claudia Diaz

Direccion: 3 poniente 488,Vina del Mar

Web: http://www.valleagreste.cl/

Tipo de producto: pasta de pifiones

Es un almacén que se especializa en frutos secos y semillas y en menor
porcentaje a la venta de productos gourmet.

l.- ;Qué tipo de publico visita este lugar? ;Grupo etario y
socio econémico?

Vienen nifos, estudiantes de primer y segundo afo de entre |5 a 20
afnos, ya que esta existiendo una corriente de alitmentarse bien. Por
otro lado vienen familias, generalmente la mama a comprar de grupo
socioeconémico ABC1 y C2.

2.- ;Con cuanta frecuencia visitan el almacén?

Cada 15 dias.

3.- ;Las personas conocen los productos que compran?

Si saben lo que compran, algunos compran porque les llama la atencion
los colores.

4.- ;Cuanto porcentaje (app) de sus productos son de origen
nacional y cuanto porcentaje de productos im-portados?

50 y 50.

5.- {Venden productos indigenas? ;Cuales?

No, (se le explica que productos pertenecen a las etnias chil=enas) y
ahi dice: tengo quinua, chuchoca y una pasta con pinones.

6.- ;Las personas tienen interés por los productos indigenas?

No, vienen a comprar quinua pero por el valor nutricional no por ser
un producto mapuche.

7.- ;Usted tiene interés por la comida indigena, por ejem-iplo
la mapuche?

No conozco mucho al respecto, no traigo muchos productos en frasco
ya que cuando las personas me vienen a comprar reclaman por el peso.




Caso 3: Pascuala Gourmet
Entrevistado: Radl Munoz

Direccion: |13 norte 984,Vina del Mar
Web: http://www.pascualagourmet.cl/
Tipo de producto: pasta de pifiones.

l.- ;Qué tipo de publico visita este lugar? ;Grupo etario y
socio econémico?

30 anos para arriba de grupo media alta.

2.- ;Con cuanta frecuencia visitan el almacén?

Una vez a la semana.

3.- ;{Las personas conocen los productos que compran?

Si saben ya que ahora se promueve la cultura gourmet.

4.- ;Cuanto porcentaje (app) de sus productos son de origen
nacional y cuanto porcentaje de productos importados?
Vendo solo productos nacionales.

5.- {Venden productos indigenas? ;Cuales?

Tenemos productos con merken y teniamos unas pastas de pifiones.
6.- ;Las personas tienen interés por los productos indigenas?
No saben mucho y no compran.

7.- ;Usted tiene interés por la comida indigena, por ejem-iplo
la mapuche?

No mucho, es que no lo compran.
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Caso 4:La Candelaria
Entrevistado: Luis Grez

Direccion: 12 norte 901,Vina del Mar
Tipo de producto: pasta de pifiones

l.- ;Qué tipo de publico visita este lugar? ;Grupo etario y
socio econémico?

Personas que les gusta comer sano. Gente de oficina, jovenes en general.

2.- ;Con cuanta frecuencia visitan el almacén?

Todos los dias ya que tengo harta variedad, muchos vienen por un
pastelito y se quedan mirando los productos que ten-igo.

3.- ;Las personas conocen los productos que compran?

No, entran por curiosidad por los productos.

4.- ;Cuanto porcentaje (app) de sus productos son de origen
nacional y cuanto porcentaje de productos importados?
Pienso que un 50 y 50.

5.- {Venden productos indigenas? ;Cuales?

No, pero vendo productos fusionados con otros, como es el caso de la
pasta de pesto con albahaca y pifones.

6.- ;Las personas tienen interés por los productos indigenas?
No, la gente no compra.

7.- ;Usted tiene interés por la comida indigena, por ejemplo
la mapuche?

Ahora encargue unos pifiones, ya que me parecen intere-isantes.
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Sintesis de resultados y observaciones

De acuerdo a las entrevistas realizadas en los 4 casos estudios se
concluye que el publico que compra en los almacenes gourmet se
divide en dos grupos. El primero son jovenes trabajadores entre los
20- 35 anos.Y por otro lado, personas de 35 a 55 anos.Todos estos de
estrato social alto, conocedores de la gastronomia gourmet.

Los entrevistados concuerdan con que no existe interés por parte de
los consumidores, el comprar productos de nuestros origenes como
es el caso del pueblo mapuche, como tampoco ellos venden o explotan
esos productos.

En el caso de los packaging muchos concuerdan que no son atractivos
por los que no traen esos productos a sus tiendas, ya sea porque no
les llama la atencion sus disenos o ya sea porque a los clientes no les
acomoda su morfologia.

Observaciones

Se observa una falencia en cuanto a promover los productos de nuestros
origenes, ya que los mismos duenos de los almacenes gourmet no se
interesan por incorporar productos de origen mapuche, a pesar de
que gran porcentaje de sus productos son con “merkén”.

Esto provoca una desvalorizacion de nuestras identidades culinarias
de una forma exponencial, ya que el consumidor no compra (por
desconocimiento), no se lo proporcionan.

Por otro lado no se logra ver una diferencia entre cuales son los
productos chilenos y cuales son los importados.Ya que los disponen
todos mezclados en las repisas.

En el caso de Pascuala Gourmet,solo venden productos de nacionalidad
chilena, pero tampoco se logra apreciar que se venden productos
Unicamente de Chile.
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Mauricio Painean

Chef investigador Mapuche, dueiio de “The Travelling Chile”
ubicado en Valparaiso, Chile.
Lugar:Valparaiso, Chile

l.- ;C6mo definiria usted las cocinas chilenas?

Yo la definiria como un conjunto de saberes, un conjunto de saberes de
las personas que se van mezclando con los productos y con las mismas
experiencias y conocimiento de las mismas personas y ademas el valor
de las personas que llegaron desde otros lados, la transculturacion,
o sea de que viajaban las cosas de un lado a otro, transculturacién
de los productos o sea que estabamos un dia comiendo productos
tipicos de nuestra region, como un producto endémico y después
estabamos combinandolo con productos traidos de otros pueblos, que
son pueblos originarios pero de otros lados del mundo.

2.- ;Cree que se puede encontrar una identidad chilena en
nuestros platos?

A través de los productos, claro que si,a través de los productos porque
no es lo mismo comerse un plato de pescado con arroz, que comerse
un plato de pescado con papas, y que tipo de papas, por ejemplo, todos
hablamos por ejemplo, que los peruanos tienen mas de 2.000 tipos de
papas, nosotros aca en Chile tenemos el instituto de la papa que esta
en Valdivia, pero su base en el sur de Chile y ya se han descubierto mas
de 400 tipos de papas solamente en la Isla Grande de Chiloé.

3.- ;Considera que nuestra identidad se encuentra en la cocina
de los pueblos indigenas?

La mitad...porque también nosotros estamos hablando de productos de
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pueblos originarios pero también no podemos hablar por ejemplo, del
uso de otros productos que vienen de otros pueblos latinoamericanos
por cierto, pero también nosotros tenemos cierto, ese viaje de
productos, esa combinacién que la hemos hecho nuestra a través del
tiempo, porque hoy en dia comerse un kuchen en Valdivia, cierto, es
parte del patrimonio Valdiviano, sin embargo el kuchen es Aleman, o
sea preparados por alemanes, traidos por los colones alemanes, pero
ya es propio nuestro, o sea, un valdiviano que no aprecie un kuchen,
que no aprecie por ejemplo un crudo; que es carne cruda literalmente,
que eso es propio de paises que llegaron aca. Los primeros colonos
trajeron su gastronomia y que la adaptaron con los productos que
tenian aca.

4.- ;De qué manera usted incorpora el concepto de identidad
en sus platos?

A través de los productos y a través de la historia del producto,
por ejemplo, cuando yo recibo personas...les explico lo que van
a comer, a través de los productos, sus origenes, cierto, y como
fueron combinandose para llegar a ser el plato final. O sea esa es un
posicionamiento del producto que yo hago a través de las preparaciones.

5.- (Usted cree que existe un desconocimiento acerca de
nuestro patrimonio culinario? Y, ;Por qué?

Mayoritariamente si, porque no le hemos dado la puesta en valor que
se merecen los productos, sin embargo en las casas, cierto, nosotros
consumimos los productos diarios, cierto. En el sur de Chile, tu comes
pinon, castanas, que se Yo, algun tipo de hongo que aparezca en los
arboles cierto, el diguefie o que se yo el mochela, en las cosas de la
tierra, pero quienes aprecian eso es la gente que vive de eso, en la
tierra, cierto el mapuche, la misma gente del huinca hoy en dia cierto
que esta mas adaptado a lo que es la cocina de pueblo. Pero o sea yo

creo que, realmente nosotros, si le preguntas a un ciudadano comun y
corriente de apie como dicen los politicos, obviamente no van a saber
el valor que tiene, si tu le dices si jalguna ves usted ha comido porotos?
Claro que si,y ;de qué tipo? No tengo idea. Aqui por ejemplo, aqui en
el libro de los Diaguitas, esta sefiora me contaba que ella en el interior
del valle del Huayco tenian 35 variedades de porotos, tu le preguntas
a un cocinero profesional, jcuantos tipos de porotos conoce? 2, 3, 4,
5 y se acabo, y jporotos cuales? Los paillares y estos o los que traen
de ltalia, o los que traen alla y de aca, pero ;y de aca? ;Cuantos hay!
Eso es lo que esta haciendo el FIA, lo que esta haciendo la parte del
patrimonio rescatando el producto y no la receta, si no que como
producto porque la receta varia de casa en casa.

6.- ;Qué valor tiene para usted el piii6n araucano?

Un valor, como te lo podria explicar, un valor nutricional por cierto,
pero mas de recuerdos. Yo soy Painean que significa “piedra del sol”
“Paine” piedra y “an” es el apécoque de “antu” sol, entonces la piedra
del sol. Cada ves que como pinén, me acuerdo de mi abuelo, que el
era Painean Huerulef, y el siempre hablaba de los pehuenes, hablaba
por ejemplo de las preparaciones como lo hacian ellos, no solamente
que se echaban a cocinar en agua, sino que ellos lo tostaban y ahi lo
comian, tostadito. Entonces esos son los aromas y como yo siempre les
digo a los chicos, yo me acuerdo todavia...yo nunca he visto la pelicula
Ratatouille, por ejemplo, sin embargo vi la ultima parte que cuando el
tipo se lleva la cucharada a la boca y retrocede en el tiempo, y el tipo
estaba sentado en la mesa de su abuela, cierto, y sabia exactamente
lo que estaba pasando, o sea, dénde, con quién, cuando, como, todo.
Es una cosa que, que es como la musica en el fondo, la comida y la
musica te transportan en el tiempo. Nosotros ocupamos los cinco
sentidos en la cocina, entonces es una cosa como yo digo, un souvenirs,
es un regalo estar comiendo cada ves, porque realmente cuando uno
cocina, como dicen las abuelas hay que cocinar con amor si no es

’
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alimentarse no mas, meterse para tener la guata llena, para nutrirse en
algunas ocasiones, pero comer de repente, asi sentarse es acordarse
de su familia, del dia domingo en la casa de los abuelos o con la mama,
entonces es una cuestion super potente acordarme por ejemplo del
pinén, invierno, noches de frio, de lluvia, pelando los pifiones, comiendo,
jugando con mis primos, es mas que un producto alimenticio, es un
producto de recuerdos, o sea, te lleva a recordar, por lo menos a mi, yo
tengo 42 anos, yo me acuerdo perfectamente 30 afios atras, cuando yo
estaba comiendo en la cocina de mis abuelos.

7.- ;Cree que el piiién es un producto que da cuenta de la
identidad gastronémica de Chile?

Si, por cierto que si, incluso los turistas extranjeros que llegan aca,
muchos de ellos llegan preguntando por el pehuén, el pifién, el fruto
de la Araucaria. Por qué, porque como bien tu lo decias, el turista aca
tiene mas informacion que nosotros, se informa de mejor manera,
ellos lo aprecian, justamente por la calidad de las cosas que tiene
como producto, por ejemplo esto los celiacos lo buscan de manera
importante, por qué, porque no contiene gluten, la proteina de gluten,
que es lo que les afecta a ellos, sin embargo, tiene proteina, entonces
van balanceando...van equilibrando todo lo que uno va haciendo. Yo
me he topado con mucha gente extranjera que saben mas del piién
que uno mMismo, que yo que soy cocinero, que soy surefio que todo,
estos tipos saben hasta las composiciones quimicas, las proteinas, las
vitaminas, toda la parte nutricional se la manejan al revés y al derecho,
o sea conocen realmente del producto mas que nosotros.
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Joaquin Meliiir

De origen Pehuenche, duefio de WEN KIMEY
Esta entrevista fue concebida a través del correo electronico
con el entrevistado.

l.- ;C6mo definiria usted las cocinas chilenas?

Desde el punto de vista gastrondmico no soy especialista en la cocina
chilena, pero puedo definirlo como una tradicion culinaria de cada pais,
los de chile aun no es reconocido, sera que solo se promociona para
las fiestas patrias. Creo que la cocina peruana es mas conocida.

2.- ;Cree que se puede encontrar una identidad chilena en
nuestros platos?

Por su puesto que podemos encontrar identidad en los platos, los
principales Chef de Chile hoy se han encargado de recuperar y
promocionar los elementos naturales y originarios, y han puesto valor
los productos. Pero falta mas promocién.

3.- ;Considera que nuestra identidad se encuentra en la cocina
de los pueblos indigenas?

Los pueblos originarios tienen mucho que aportar en la identidad
culinaria de este pais, mucho que aportar en conocimiento local, pero
también falta el reconocimiento hacia ellos.

4.- ;De qué manera usted incorpora el concepto de identidad
en sus platos?

Un plato con identidad es cuando es elaborado con insumos e
ingredientes producidos en un determinado territorio, en este caso en
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el territorio pewenche tenemos el pifion.

5.- (Usted cree que existe un desconocimiento acerca de
nuestro patrimonio culinario? Y, ;Por qué?

Creo que si, por que vivimos en un estado que le cuesta reconocer
las identidades territoriales o las acciones que desarrollan los pueblos
originarios.

6.- ;Qué valor tiene para usted el piii6n araucano?

El pindn de Araucaria Pewén, es unos de los alimentos mas importantes
de nuestra cultura, ya que el pewen es nuestro arbol sagrado.

7.- ;Cree que el piiién es un producto que da cuenta de la
identidad gastronémica de Chile?

El pindn es una alimento que poco a poco a ganado terreno en el
mercado nacional, cada vez tiene un valor, cada ves mas personas se
interesan en consumirlo, cada vez hay mas interés de estudiar su uso
y sus cualidades.
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Mario Bozo y Maria Huenchuiir

Pareja mapuche emprendedora con localidad actual EIl
Quisco- Regién de Valparaiso

Lugar:Feria de Artesanos,San Antonio — Regién de Valparaiso
Entrevista semi- estructurada

l.- ;Qué tipo de personas compran el pifion?

De todas las edades mira aqui nosotros mira aqui hay pinones pero
siempre con tendencia del sur. El pindn es mas valorizado en el sur y
mientras mas para el norte menos lo conocen. En el norte no existe, ni
tampoco no hay nadie que los lleve para alla.

2.- ;La gente que le compra piiiones es para probarlo o porque
ellos normalmente consumen piiién?

Yo creo que mas para saber, porque tiene muchas cualidades también
el pindn no sé seran proteinas, vitaminas ahi si que no sé que es lo
que tiene cuales son las cualidades que tiene el pinon, pero la gente
lo consume, porque que es lo que pasa nosotros cuando tenemos el
pindn nos preguntan que si esta tostado o esta crudo, nosotros lo
vendemos usted lo puede hacer cocido también, asi pero lo cuecen y
se lo comen y se lo sirven asi no mas pos.

3.- ;Lo compraban para hacer otros alimentos?
Servia para todo.

4.- ;Como se preparan los pifiones, son muchas horas de
coccion?

No, bueno que el mapuche donde hacia fuego ponia la olla y lo dejaba
cociendo y después de que se apagaba el fuego ponian la olla encima
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en las brazas, ahi tenia para | o 2 horas de agua quedaban hirviendo y
al otro dia quedaban cociditos.

5.- {Las personas preguntan por la historia del pifion?

No..no les interesa el origen, me da la impresion que el piiidn es nativo
de acd de la zona sur de Sudamérica de otras partes como que nunca
he visto ..A mucha gente le interesa la historia del piidn por como se
da en altura y con tan poca agua, esa es la cosa que tiene el pifion en
donde estdn, estan a cierta altura y en cerros donde no hay agua por
eso que el pindn le da a los 400, 500 anos. pero si..Nosotros pusimos
pinén en mi casa y yo lo saque por que dije.. que voy a esperar 400
anos y el vecino..por que el vecino me lo regalo y el vecino de al
lado tiene 35 anos y tiene asi unas pelota de pinén en 35 ahos..;Por
qué!l..Porque tiene harta agua..Por eso que alld arriba en los cerros se
demora tanto en dar el pifion, por la falta de agua..pero deben de tener
las raices para poder vivir pero es ese el problema ...conozco otra
persona en Algarrobo que también tiene una mata de pinén pero la
tiene 60 anos pero también tiene unas bolas pero es distintas al pifion
que hay en el sur ..Brasil también tiene piidn ahora que me acuerdo,
pero parece que ese pinon Brasilero es el de la pelota redonda. Porque
hay una de forma redonda y una de forma alargada como una gota
pero mas pronunciado por ejemplo los pehuenches del alto Bio Bio
es media alargadita y los arboles que tenemos nosotros que estan mas
para aca para el sur, que dan mas rapido, es una pelota redondita.

La hoja no es la misma, la del pifdn brasilero que la del pindn nacional
me da la impresion los genes que tiene pero el de aca no se el sabor
la verdad de las cosas que ...pero si todavia que a los 35 afos tiene
muchos pifiones que estan vanos ..Mientras mas edad ya la germinacion
es mayor, un 40 un 50 me da la impresién ya a los 100 afios la pelota
esa ..Todos tienen sus comida adentro...a los 35 afios salen con un
poquito de granos vano.
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6.- ;Cual es la demanda de los pifiones?

Mira ahora a nosotros no nos queda nada nada con pinén, pero lo
que pasa es que, al igual que la avellana, le encontraron una virtud para
hacer unas cremas. Pal pinén los chinos, los coreanos los encontraron
y arrasaron con todo...

7.- jPara que lo ocupan los coreanos?

Nunca nos van a decir a nosotros, igual que el polen, el polen el afo
pasado y el antepasado, llegaban los coreanos y se llevaron todo el
polen ... ellos compraban el pinén para usarlos como materia prima...
como para las cremas, igual que las almendras...para cosmetologia y
almendras para comer, entonces al pifién a lo mejor le encontraron
alguna cosa que por eso subio tanto de precio si el kilo de avellanas
antes costaba 600 pesos, ahora esta como 6.000 el kilo de avellana y la
avellana total esta a 10.000 pesos el kilo. El kilo de pifion igual ha subido
de precio, cuesta $2000..$3000 pesos.

8.- {Y hace 5 afos atras cuanto costaba el piiion?

A 200 pesos, se ha ido valorizando el pifion...casi la, mayoria de todos
los productos naturales estan subiendo de precio, la quinoa, la chia,
todas esas cosas han subido mucho de precio.

9.- ;Existe comercializacion de piiiones en el norte?

No porque en el norte la gente esta acostumbrada a otras cosas, otros
frutos maracuyd , etc. Pero de aqui al Bio Bio para alla esta el pifion, la
avellana, maki y el boldo, todo eso es relativo. El boldo los mapuches lo
usaban, mucho para engordar a sus animales.

10.- ;Qué valor tienes para usted como mapuche el pifién, que
es lo mas representativo para ustedes?

Si es importante porque fue parte de la alimentacion originaria, si pos
si del pindn como lo digo sacan harina tostada, 6sea se hacia todo con
el pinon, el pindn justamente eso lo recolectaban en el tiempo del
verano Yy tenian para hacer sus cositas, su cazuelita, sus porotos que se
hacian con esas cositas.

I1.- ;Usted cree que el piii6n es un producto que potencia le
identidad de la gastronémica chilena?

Los aborigenes de los afios de la prehistoria ellos iban a la montana y
sacaban el pinén que lo que pasa que el pindn es igual que el trigo con
el pindn usted hace cazuela, hace pan, hace el catuto, hace un montén
de cosas ellos lo usaban como el trigo, porque los espanoles no llegan
con el trigo aca , para ellos su alimento base era el pinén, la avellana,
maqui y después de la cordillera bajaban a la costa y se alimentaban
de todo lo que le entregaba el mar , el pindn también lo pueden hacer
harina, harina tostada.

12.- ;Y para usted seria importante que revalorizaran el
pifién?

Si, porque en el alto Bio Bio iba mucha gente a buscar el pinén para
hacerlo tostado.
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Conclusiones

De acuerdo con las entrevistas realizadas se puede entender que la
identidad ademas de encontrarse en nuestras preparaciones, se focaliza
en el producto en si, y a lo que lo identifica, en cuanto a su historia,
ubicacion geografica, sus usos, entre otros.

Los entrevistados denotan la importancia que tienen los pueblos
originarios en la creacion de nuestra identidad pero sin embargo, no
dejan de lado la importancia que tiene la mixtura de productos, ya que
este fendmeno forma parte de lo que somos hoy como chilenos.

Se logra entender que existe un desconocimiento acerca de lo que es
nuestro patrimonio culinario, poco sabemos sobre nuestra gastronomia
y sus origenes lo que ha llevado a desconectarnos con lo propio.

El valor que tienen ellos, en relacion al pindn, es mas bien emocional
ya que estan familiarizados con las costumbres de la cultura mapuche-
pehuenche

Por ultimo se logra visualizar el pifndn araucano como un producto
con gran potencial para posicionarse en el mercado chileno y asi dar a
conocer parte de nuestra identidad gastronomica. Hoy en dia, el pinén
ha ido incluyéndose dentro de la oferta gastronémica gracias a los
esfuerzos del gobierno, de las familias pehuenches como de las distintas
agrupaciones encargadas del rescate del patrimonio cultural intangible.

De acuerdo a la entrevista a los productores mapuches, no se logra
recopilar mayor informacion en favor al proyecto pero se puede
apreciar rasgos en sus respuestas que define parte de lo que es la
cultura mapuche.

Se visualiza que ellos tienen conocimiento acerca de la cultura mapuche
y de cémo funciona el pueblo, tienen una cultura que se basa en que
todo toma de mucho tiempo, y para ellos es algo cotidiano dentro de
su cultura.

El pindn, para ellos, forma un rol primordial ya que es parte de su
identidad, hace énfasis en la versatilidad de uso que le daban sus
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antepasados al producto haciéndolo parte de su alimentacién cotidiano.

Un dato importante que nos confirma esta pareja mapuche es la
inexistencia del pinén araucano en la zona norte del pais. Como
también asegura el cambio de la demanda del pindn en este ultimo
tiempo, y que gracias a esto se produzca un alza del producto.

Fuente: Cristian Cantillana D.
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Estado del arte libros/recetarios

Cocina Chilena

Viajes de Cocina.

Sabores y paisajes de Chile
Paula Cocina

Editorial Paula

La edicion pretende recuperar los sabores
propios y las recetas autoctonas del norte
a sur y de cordillera a mar de Chile.

Se dan a conocer recetas que sacan
partido de los ingredientes locales y se
incluyen platos tradicionales de las cocinas
campesina, costera y pascuense.

- APUNTES
PARA LA HISTORIA
DE LA COCINA
CHILENA

rm
Emad s S i Todwr s

Apuntes para la historia de la
cocina chilena.

Eugenio Pereira Salas

Editorial Universitaria.

Este libro incluye recetas posibles
de preparar por los lectores como
una forma de recuperar también
en la practica- las preparaciones de
principios del siglo XX.

b

’ Byl ¢ edicion

Gran libro de la
_—_— .

COCINA
CHUENAS

S ol i dliie ) Coem P i | i

g Fita dtam Li voombsda e b

‘.'ﬁl_lr;i:l al

Gran libro de la Cocina Chilena.
Bibliografica
Editorial Bibliografica Internacional

Libro con mas de 1.300 recetas acerca
de la cocina chilena

SLURLTOS DE LA COCINA

CHILENA

Secretos de la cocina chilena
Roberto Marin Vivado

Origo Ediciones

(Espanol - inglés)

Contiene recetas de platos tipicos chilenos,
como la cazuela, el caldillo de congrio, las
humitas y muchos otros. Con instrucciones
sencillas, este libro sirve de guia para cocinar
pescados y mariscos, entradas, platos de
fondo y postres, y permite aprovechar
la riqueza de productos alimenticios de
nuestro pais

2 fce

Cocina Criolla
Héctor Salgado
Origo Ediciones

Esta edicion forma parte de una coleccién
desarrollada en base a las necesidades
del publico chileno, por lo que todos los
ingredientes de las recetas se encuentran
facilmente disponibles, y su lenguaje
permite una rapida comprension.

Cocina Chilena Emblematica
Roberto Marin Vivado
Origo Ediciones

Relne las recetas mas emblematicas de las
distintas tradiciones gastronomicas que se
dan cita en la cocina chilena,

Esta edicion forma parte de una coleccion
desarrollada en base a las necesidades
del publico chileno, por lo que todos los
ingredientes de las recetas se encuentran
facilmente disponibles, y su lenguaje
permite una rapida comprension.
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PATRIMONIO
ALIMENTARIO DE CHILE

'RODUCTOS Y PRI~ as |

Patrimonio Alimentario de Chile
Productos y preparaciones de la
Region de Arica y Parinacota

Maria Isabel Manzur - Nancy Alanoca
Editorial Catalonia

Este libro muestra especies y variedades
agricolas Unicas como el aji colorado, el
rocoto, el tomate poncho negro, el maiz
morado,la quinoa,la guayaba rosaday una
multiplicidad de productos ganaderos y
marinos, son ejemplo que representan
una completa gastronomia basada en la
biodiversidad y el tertimonio viviente
de una cultura ancestral.
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BOSIATO AMAETR VY WATED

s CHILENOS 30
COCINANDO
A LA CHILENA

Chilenos cocinando a la chilena
Roberto Marin Vivado

Marin, uno de los mas trascendentes
investigadores culinarios locales,
recopil6 a lo largo de ahos de andanzas,
entre ellas como buzo mariscador,
hasta completar un comendio que
supera las 500. Entre sus recetas se
encuentra chapaleles, charquicanes, el
Choro zapato al alicate, el Curanto o
la clasica Empanada de horno.

GASTRONOMIA

Gastronomia Patagonia Chilena
Regién de Magallanes

Fundacién Gourmet Patagonia
(Espanol - inglés)

La fundacion promociona 7 ediciones
con el fin de dar a conocer la
gastronomia de diferentes partes de
Chile, especializandose en el sur de Chile
(Patagonia).

Estas ediciones de lujo contienen mapas
gastrondmicos de cada zona, recetas
locales, informacion de los destinos y
nutricion.

Cocina
Popular

Cocina Popular
Mariana Bravo Walker
Editorial Grijalbo

Contiene las comidas, postres y alinos
tipicos chilenos. El recetario esta
dividido segln los grupos alimenticios
se puede encontrar con facilidad una
racion diaria balanceada o mas cargada
de proteinas.

HISTORIA Y CULTURA
DE LA ALIMENTACION
EN CHILE

Miradas y saberes gbbre niestra culinaria

Historia y cultura de la
alimentacion en Chile
Compiladora Carolina Sciola
Editorial Catalonia

Este libro nace de la necesidad
de aunar voluntades para mirar la
historia de la alimentacion chilena con
una traza mas integrada. El fenémeno
alimentario  chileno  necesitaba
una vision mas interdisciplinaria
e integradora, donde los aportes
especificos de cada area ayudaran a
configurar un cuadro mas explicito.
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Estado del arte libros de cocina indigena

_CHILE A

EL LIBRO DE LA COCINA CHILEHRA

CULTURA Y ALIMENTACION

INDlCGk]EIIE{EA

|
DE CHILE
| Capitulo IlI
| FORMULACION DEL PROYECTO

SEGUNDA EDICION

"-[rm ®® j{ﬁ‘{' _ |  Pueblo Mapuche

A — \ unlimifed
Cultura y Alimentacion Indigena en Chile El libro de la cocina chilena. Sabores de Chile.
Pueblo Mapuche.
CarolinaVivanco

Editorial Unlimited
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Tema del proyecto

El desarrollo de este proyecto tiene como eje principal el dar a
conocer y acercar a los chilenos al patrimonio e identidad
gastronémica nacional a través de la puesta en valor del pifion
araucano, un fruto endémico en la gastronomia chilena con un gran
valor sagrado para los pueblos originarios siendo éste un producto
base en su alimentacion.

El proyecto promociona el pinén araucano mediante un sistema
comunicacional en donde se da a conocer un fruto poco conocido
que no ha sido reconocido por los chilenos en las cocinas chilenas,
mostrando su historia, propiedades y su versatilidad en la “cocina”
culinaria chilena, tanto desde la perspectiva del mundo cotidiano
como del mundo gourmet con el fin de rescatar nuestras tradiciones
ancestrales. Fomentar “ademas” el consumo nacional de un producto
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poco conocido logrando variar la dieta diaria tipica de los chilenos asi
aumentara la generacién de vinculos con nuestra identidad.

Finalmente el proyecto se va enlazando debido al interés de las personas
por el consumo de productos diferentes y de calidad en donde se
excursiona en buscar productos Unicos. Lo cual es un panorama
ideal para la valoracién del pindn araucano, ya que es un fruto con el
potencial de establecer una identidad gastronomica chilena.

Problematica

En Chile, en el tiempo de la colonizacion se fueron incluyendo nuevos
productos a nuestra cultura gastronomica lo que creo una mixtura
de sabores llamada “cocina criolla”, en esta se mezclaron recetas
de los pueblos originarios junto con los productos que trajeron los
inmigrantes creando nuevos platos, lo que fue alterando y dejando atras
los sabores y preparaciones ancestrales propias de nuestro pais. Esto
ha generado a lo largo del tiempo un desconocimiento y desapego con
los productos originarios de la gastronomia chilena perdiendo poco a
poco parte de nuestro patrimonio cultural intangible.

Fundamentacion

Hace unos anos ya que en Chile hemos visto como la gastronomia
gourmet y la cocina cotidiana se han puesto en la palestra de nuestra
sociedad, pero también vemos que en este crecimiento, algunos de
los elementos alimentarios endémicos nacionales siguen quedando
relegados frente al uso de aquellos que son mas populares o que
permiten variedad en la creacién de platos; esto derivado de una
historia que ha estado sometida a esa mixtura generada entre la
comida indigena y la foranea, como por ejemplo, la espafola. La historia
nos ha demostrado que por mucho tiempo, se fueron dejando de lado
los sabores y saberes de la comida de nuestras raices, pero al parecer
esto va tomando un vuelco que sin duda genera para nuestra disciplina
una oportunidad.A pesar de que contamos con un sin fin de productos
endémicos y con gran valor ancestral no todos logran ser reconocidos
por los chilenos.

Dentro de los productos idoneos y endémicos se rescata el pifdn
araucano, un alimento base en la alimentacién del pueblo Mapuche-
Pehuenche con un gran valor sagrado para ellos. En el caso de
los chilenos de acuerdo a una encuesta preliminar se percibe un

desconocimiento de la historia del producto, sus origenes y por
sobre todo el como cocinarlo lo que genera por consecuencia un
bajo consumo del producto en la actualidad y por cierto para las
generaciones futuras.

Para poder llevar a cabo el proyecto y cumplir con los objetivos
creemos es necesario primero rescatar los conocimientos y la tradicion
del pueblo Mapuche-Pehuenche en torno al piién para luego impulsar
su inclusion en las cocinas chilenas como algo propio de Chile, creando
un vinculo de pertenencia con este producto endémico.

El proyecto se enfoca en fortalecer la identidad gastronémica nacional
a través de la local, derivada de la puesta en valor del pifién araucano,
un fruto propio de la cultura del pueblo Mapuche-Pehuenche, que
representa una serie de ritos y costumbres, y por cierto la historia
originaria.

Se considera el diseno como medio de comunicacion esencial para la
identificacion y conocimiento acerca del producto, generando valor y
un vinculo entre los chilenos y nuestros productos endémicos, ya que
nos crea identidad como chilenos dentro de nuestra gastronomia.
Por otro lado se considera la tendencia gourmet en Chile como un
suceso externo para la incorporacion de productos propios chilenos
de nuestras raices chilenas en el pais.

Propuesta Conceptual

Se propone una vinculacion con el conocimiento historico y el
patrimonio gastronomico chileno a través del ““descubrir’ un producto
ancestral poco conocido mediante un sistema comunicacional
interactivo que promocione y fortalezca parte de nuestra identidad
y tradiciones ancestrales.
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Obijetivos del proyecto
Objetivo General

Promocionar el pinén araucano como un producto con identidad en el
patrimonio gastronomico chileno.

Objetivos especificos

|. Difundir la historia y los usos del pindén araucano en la cocina
chilena.

2. Fomentar el uso del pindn araucano en la cocina chilena.

3. Acercar a los chilenos a su identidad y patrimonio gastronomico
generando un vinculo con la tradicion.
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Potencial del producto

“WEFTUN, La esencia de nuestra identidad’ es un proyecto
comunicacional que rescata el patrimonio cultural gastronémico
chileno a través de la promocion de un producto Unico, que es el pindn
araucano que permite revelar tradiciones y rasgos de nuestra identidad
que nos define como chilenos.

Desde el 2001 el Gobierno de Chile ha destinado recursos para
el rescate del patrimonio cultural intangible de Chile, con el fin de
incorporarlo en la cotidianidad de los chilenos.A pesar de la existencia
de organizaciones y proyectos orientados a este rescate, no existe una
puesta en valor del pinén araucano en el drea editorial desde la mirada
del disefo, lo cual esta disciplina logra captar la esencia de nuestra
identidad como chilenos y poder transmitirla de una manera palpable
respondiendo a la necesidad de rescatar el valor cultural chileno
permitiendo hacer “propio” los productos que solo encontramos en
nuestro pais potenciandolos en nuestras cocinas.

De acuerdo a la situacion actual de Chile surge la idea de proyecto, en
donde el rango diferenciador de este proyecto se sitla en la puesta en
valor del producto en si como fruto y no Unicamente en la muestra
de recetas a partir del pifidn, si no que dar a conocer el producto, su
historia y costumbres entorno a el, ya que el producto en si mismo es
capaz de delatar nuestra identidad chilena.

El pifdn cuenta con un gran potencial para poder posicionarse en el
mercado de Chile por ser un fruto endémico, nutricional, versatil y por
contar con un valor sagrado para nuestros pueblos originarios.

La innovacion del proyecto se encuentra en la plataforma y soportes
que dan vida al proyecto, ya que estos son capaces de llegar a todo tipo
de publico que desee saber acerca del tema y a cualquier region del
pais, permitiendo informar a adultos, jovenes y nifios acerca de nuestro
patrimonio gastronémico de una manera accesible e interactiva.




Estrategias de posicionamiento

La estrategia para posicionar este proyecto esta visto desde dos aristas,
una de esta es a partir de las propiedades que tiene el pindn araucano
y la otra arista para su posicionamiento esta visto desde el ambito de
nuestra disciplina, o sea el diseno.

Natural: los productos naturales son de mayor calidad que los que se
compran en grandes cantidades en el comercio ya que son recolectados
en su region de origen, éste solo se encuentran en las regiones de La
Araucania y del Bio Bio. Por ello la importancia esta en la calidad como
elemento diferenciador.

Endémico: el que el producto sea Unico de un pais le da un valor
agregado, ya que solo se encuentra en ese lugar y en esas condiciones,
lo cual genera interés en el consumidor.

Historia:debido al poco conocimiento del pindn,sus usosy propiedades
como también de sus ritos se va perdiendo la identidad tras este
fruto. Este producto forma parte de nuestra historia del patrimonio
gastronémico. La tendencia actual de Chile crea una oportunidad
para el producto ya que casa ves los consumidores se interesan por
la historia del producto, ya sea de donde viene el producto, cuales son
sus origenes y quienes lo comian. La diferenciacién tiene que ver con
el origen y la historia detras del producto.

Disefio: el diseno de la grafica le da un “sello diferenciador” al
producto final. En donde se recomienda tener disenos originales, con
colores de la gama calida, apelando a colores tierra y que las imagenes
hagan mencién al pinén y al contexto de la etnia mapuche-pehuenche.
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Interactivo: el poder interactuar con el libro le da un caracter
diferenciador creando una vinculacion entre el usuario y el producto.

Plataforma: la plataforma es la encargada de mover el proyecto, a
través de ésta se logra expandir el proyecto y llegar a distintos publicos
de una manera rapida y eficaz.

Definicion del usuario

El proyecto “WEFTUN:La esencia de nuestra identidad” esta orientado
para implantarse en cualquier parte de nuestro pais, al ser un proyecto
que se masifica a través de una plataforma web, es capaz de llegar a
todo tipo de publico,y de cualquier rango etario ya sea adultos, j5venes
y ninos que sepa leer y quiera informarse acerca del patrimonio cultural
gastronémico. De acuerdo a esto se logra apreciar 2 tipos de publicos:
En donde se encuentran los usuarios que se informan a través de
internet, gustan de la lectura digital. Por otro lado estan las personas
que no tienen mayor interaccion con el mundo digital y prefieren libros
palpables.

Indiscutiblemente existen variables que segmentan al usuario en son
del éxito del proyecto ya sea por su ubicacién geografia, cultura, etc.

Ubicacion geografica

De acuerdo a las investigaciones preliminares se pudo constatar que
desde la region de Arica y Parinacota a la region de Coquimbo no se
consumen pinones araucanos, debido a que no llegan al Norte de Chile.
Por lo cual, en esta primera instancia del proyecto se instaura el
proyecto desde la region de Valparaiso hasta la region de Magallanes,
sectores en la cual si pueden adquirir el fruto para realizar las recetas
presentes en el libro- recetario.

Cultural

Son personas que gustan de probar productos novedosos chilenos o
de otros paises/culturas, con un gusto por la cocina. Que se preocupen
por la vida sana y por cuidar la salud y el cuerpo consumiendo
productos naturales.

Grupos etario

Hombres y mujeres entre 25-45 anos, la seleccion de un grupo etario
se hace a modo de referencia de acuerdo a la investigacion preliminar
del proyecto, en la cual este grupo etério es el que se informa de mayor
manera acerca de los alimentos naturales y sanos para su consumo.

Clase Social

Clase Media, si bien el publico pertenece a un estrato social medio, esta
consideracion se ha hecho tnicamente a modo de referencia ya que
para este proyecto se propone que el contenido sea entregado a nifios
de todas las clases sociales, sin distincion, a modo de democratizar los
conocimientos entorno al pindn araucano

Grado de conocimiento

El usuario tiene conocimientos acerca de los productos naturales y
gourmet, gracias a la tendencia de la alimentacion sana. Tiene gusto y
conocimiento por la cocina, visita ferias gastronémicas pero tiene bajo
conocimiento acerca de los productos de los origenes de la cocina
chilena.

Por otro lado, el proyecto se plantea de acuerdo a contextos, uno
de estos es el del turismo, en la cual este proyecto sirve para dar a
conocer parte de nuestra identidad gastronémica a los turistas que
visitan nuestro pais, en donde nuestro publico objetivo serian personas
provenientes de otros paises.
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Analisis FODA

Fortalezas

Las fortalezas del proyecto se encuentran en el fruto que se esta
promocionando, o sea, el pindn araucano, producto que da cuenta de
la identidad gastronémica de Chile por ser un alimento sagrado que
consumieron los pueblos originarios.

Este fruto es endémico de las regiones del Bio-Bio y la Araucania de
Chile, siendo un producto natural de un alto valor nutricional que
permite una gran versatilidad de platos en las cocinas chilenas. Estas
caracteristicas le dan valor al producto, provocando interés en el
usuario.

El proyecto propone un sistema comunicacional que es capaz de llegar
a diferentes contextos, ya sea en el area web, en el hogar,como también
en ferias gastronémicas. Y que su vez contempla la promocion del
producto enfocado a cualquier rango etario y clase social, abarcando
de esta manera a gran cantidad de individuos.

Oportunidad

Hoy en dia es una oportunidad la tendencia por la vida sana y el
consumo de productos naturales en donde cada vez las personas estan
mas susceptibles a conocer y probar alimentos exoticos.

Dentro del area editorial se encuentra un nicho en donde se incorpora
el proyecto. Al realizar un catastro por las librerias, no se encuentran
libros especializados en la comida indigena y que relate la historia,
cualidades y usos de un producto que denota identidad y es parte de
nuestro patrimonio.

Debilidades

El pinon es un fruto de temporada, la cual es de dificil obtencidn en
otras fechas del ano, a excepcién que se consuma como harina, cus
cus o envasados. Por otro lado, el pindn araucano no llega a todo el
pais. Solo desde la Region de Valparaiso a Magallanes, lo que genera
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un desconocimiento del producto en las regiones del norte de Chile,
ademas de no tener acceso a su adquisicion.

Amenazas

El bajo conocimiento del producto lleva que los chilenos consuman
alimentos mas populares nacionalmente u opten por alimentos
chatarras o de otras culturas, trayendo consigo una desvinculacion con
los productos propios.

Por otro lado, la globalizacion de Chile ha generado un alza del pindn
en mas de un 300% en las regiones en las que no se cosechan, lo
que no permite la incorporacién de este fruto en la cocina ya que
no es alcanzable para todas aquellas clases sociales, lo que trae por
consiguiente no consumir alimentos en base a pifiones por el precio
de éste, lo que no permitiria cumplir con los objetivos del proyecto.

Impactos esperados

Con larealizacion de este proyecto se espera que los chilenos conozcan
y reconozcan su identidad gastronémica. Que incorporen el uso del
pindn araucano en la cocina cotidiana y se familiaricen con el producto,
de modo que puedan implementar los nuevos conocimientos en su
vida diaria y compartirlos con sus pares de generacién en generacion
como ocurrié con nuestros antepasados, reviviendo lo que son
nuestros origenes.

Proyeccion del proyecto

En una primera instancia se propone la inclusién del pindn araucano
como revelador de identidades culinarias con el fin de delimitar el
proyecto y poder controlar su impacto. De acuerdo a la proyeccion del
proyecto, este se piensa con la inclusién de otros alimentos identitarios
de los pueblos indigenas para la puesta en valor en las cocinas chilenas.
Como por ejemplo el changle o la quinoa. Esto permitiria ampliar el
conocimiento acerca de nuestro patrimonio gastronomico y fomentar
el consumo de productos que se encuentran desvalorados y forman
parte de nuestros origenes, permitiendo asi una vinculacién con
nuestras comidas que delatan parte de lo que somos como chilenos.
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Sistema producto

El sistema producto de este proyecto busca acercar a los chilenos
a la comida indigena, en este caso el pindn araucano por medio de
un sistema comunicacional interactivo orientado a dar a conocer el
patrimonio cultural gastronémico de nuestros sabores originarios. Es
por eso que se ha disenado una estructura de gran cobertura que
contempla transmitir conocimientos de manera informal al usuario,
a través de instancias de comunicacion, de servicio y por medio de
productos.

Respecto a la comunicacion, se propone la creacion de una identidad
que haga reconocible el proyecto en soportes como nombre, marca,
paleta cromatica. Por otro lado esta la promocion del proyecto se
divide en dos areas, una es la promocién digital en la que se realiza
un video promocional tipo motion graphic que muestre las bondades
del consumo del pindn que sera exhibido a través de YouTube para
generar el enganche, lo cual se conecta con el sitio web a través de un
enlace para conocer mas acerca del pindn araucano. El sitio web forma
parte de la comunicacion ya que este informa acerca del proyecto, de
recetas, de las formas de uso, y de toda informacion relevante en base
al producto la que a su vez esta conectada con las redes sociales. La
segunda area tiene relevancia con la promocién del libro recetario
tangible en la cual se disena papeleria que ayude a dar a conocer el
proposito del proyecto, ademas se agrega un packaging que contiene
pinones como parte de la promocion y comunicacion del producto.

En el ambito del producto, la idea corresponde a un libro recetario
interactivo, un medio impreso y digital, que muestra la historia,
propiedades y usos del pindn en la cocina popular y en la gourmet.
Para esto es necesario disenar la forma de dar a conocer el producto
respondiendo a la propuesta conceptual del “descubrir” un alimento
poco conocido, definir el codigo grafico, definir el formato, recopilar

la informacién y las recetas, tomar las fotografias de los platos. Este
producto esta orientado al area digital. Lo cual permite llegar de
manera eficaz a todo tipo de publicos, e impreso, en la cual este ultimo
se adquiere por la compra a través de uno de los diarios o en las ferias
gastronomicas en donde participe el proyecto.

La instancia que contempla el servicio esta enfocada a optimizar en
tiempo real el mensaje transmitido por el producto y la comunicacion.
Esto es por medio de la creacion una promocion que presente el
proyecto al usuario. El sitio web forma parte de la comunicacion y
a su vez del servicio ya que este tiene un vinculo con el producto y
viceversa, ya que el sitio web cuenta con un item de “descargas” en
la cual muestra material que permite bajar recetas para ser incluirlas
en el recetario he ir completandolo, para asi mantener una conexion
con el sitio web. El sitio, a su vez, es a plataforma de descarga del libro
recetario en forma digital de forma gratuita. Por otro lado cuenta con
una seccion de noticias recientes, vinculos a marcas o patrocinadores
del proyecto, entre otros.

Por ultimo, el servicio posee otra instancia que se relaciona con la
distribucion. En esta seccion se definen variables como lugares en
donde adquirir el libro, dar fechas de ferias gastronémicas en donde se
implementara el proyecto y venta del libro recetario.
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Descripcion del sistema comunicacional

Motion graphic (30 seg).
llustracion en vectores.
Muestra un resumen de

las caracteristicas del pifion.

VIDEO
PROMOCIONAL

LIBRO
RECETARIO - -
INTERACTIVO

Promocion

Descargas

Informacién complementaria
Libro recetario digital

Contenido:
Historia, propiedades,
usos y recetas del pifion
Ventanas movibles y
desplegables.

Seccién que permite
seguir completando el

Forma parte de la
recetario.

promocion del producto.
Contiene pifiones
a granel.
Elaboracién propia

El sistema comunicacional que propone el proyecto se divide en 4
secciones: Libro recetario interactivo, video promocional, packaging y
sitio web. En el caso del libro recetario interactivo se muestra la historia
y origenes que tiene el pinén araucano, describe sus propiedades
nutricionales como también los beneficios para la salud acompanado
de imagenes que den referencia de lo que se esta contando. La
informacion fue recopilada de algunos autores, estudios al respecto y
sitios web. Esta edicion hace un recorrido por las recetas ancestrales
ademas de algunas gourmet, mostrando su versatilidad en la cocina
acompanado de fotografias que describen los platos. Estas recetas
fueron recopiladas de sitios web, blogs, chefs, entre otros. Las cuales
fueron preparadas con el fin de fotografiar los platos para la realizacion
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de esta edicion. Este libro recetario permite tener un vinculo con el
usuario a través de la interactividad, ya que contiene ventanas que
abren o se levantan permitiendo “descubrir” la informacion acerca del
pindn. Este concepto va de la mano de lo que sucede con el pifién, que
es un producto que es poco conocido, lo cual se rescata su informacion
y es un descubrir para quien no lo conoce. El vinculo también se ve en
el momento de realizar las recetas ya que este libro permite sacarla
del libro y llevarlas a la cocina y después volver a guardarlas, a su vez
complementar el libro recetario con las recetas que se iran publicando
en el sitio web.

En segundo lugar se habla de un video promocional que rescata y da
a conocer las bondades acerca del piién para generar un enganche al
espectador para conocer el proyecto y el fruto. Este video es de tipo
motion graphic que muestra palabras e ilustraciones en vectores de lo
que se esta contando. El video sera incluido dentro de la propaganda
de YouTube, lo cual el proyecto llegara al usuario, y luego el usuario al
proyecto.

En el caso del packaging, éste rescata la morfologia del pifndn y su
forma de “pelado”. Este se regalara a modo de souvenirs como parte
de la comunicacion del proyecto, ya que este permitiria conocer y
palpar el fruto en vivo, dentro de un packaging que abstrae su cualidad
morfoldgica.

El sitio web es parte primordial del sistema comunicacional, ya que
este es el soporte del proyecto en la cual se muestra el proyecto en su
totalidad, permite dar a conocer el producto, cumple como parte de la
comunicacion y del servicio.

El sitio web sera el encargado de generar un vinculo con los usuarios
ya que brindara material de descarga para completar el libro recetario,
ademas de informar acerca del pifidn araucano, sus lugares de venta e
informacion complementaria.

e: www. ajoycilantro.wordpress.com
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Nombre Marca del Proyecto

debe ser

Mapudungun

SALUD - MONGUELN
SALVAR - MONTULN
FRUTO - FEN
SANAR,VIVIR - MONGUEN
VIDA - MONGEN

TIERRA - MAPU
RENACER - WEFTUN
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debe
contener

Chile Ancestral

Devuelta al Origen

De la tierrta a tu nesa
Del origen a tu mesa
Comida chilena de origen
Devuelveme mi identidad
Devuelta a la tradicién
Tomale carifo a tu origen
Tu eres lo que comes
Volviendo a lo origenal
La esencia de nuestra identidad
Yo soy lo que como
Cocina endémica

Cocina de origen
Cocinando con pinones
Rescatando Chile

Tu origen, tu identidad

Mi origen, mi identidad

Tipografias Marca del Proyecto

FN  MAPU WSFTUN  PINON ARALIKANG
(N MAPU WEETUN  PINAN ARAUCANA
FEN MAPU WEFTUN PINON ARAUCANO

FZV\ Mf\}lu N{F(MV\ Yim@m AT AULCAND
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PINON AN
ARAUCANO PINGN ARALICANO
a2

b [0 esencia do nuestra (dentidad odotw

PINON ARAUGANO PINON ARALIKANO

La esencia de nuestra dentidad 4 esencia de nuestra dentided MM
R

D

PINON ARALICAN® PINON ARALI(ANO

La esencra de nuestra dentidad /a de nuestra dentidad
e
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D

PINON ARALKANG

BN [z esencia de nuestra [dentidad MER

D

PINON ARALCANG

La esencia de nuestra identidad

PINON ARAUCANG

WEE [z csencia do nuestra identided  WEE

=

Plﬂﬂﬂ /\RI\UCN\D

ncia de nuestra identidad

“=(L])

La esencia
de NUESTRA

IDENTIDAD
rCH La esencia
<J< de NUESTRA
IDENTIDAD

- -

La esencia de nuestra identidad

é&>
PINON ARALCANG

EEE [ esenc estra identided  MER

1

La esencia
de NUESTRA

INENTIDAD

1

=
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Snpu emary ¥ B

MAPU M Y v

¢ ' ¢

o O & B 93 93 93
NAPU MAPY MAPU
WEFTUN WSFTUN WSFTUN

a identidad Lae a identidad

MAPLI {é} {é} EER _ _ 1

La esencra de nuestra dentidad

a rdentida
La esencia de nuestra identidad La esencia de nuestra identidad



Marca Definitiva

'

WSFTUN

La esencia de nuestra identidad

Contraste:

& 4
WSFTUN  WEFTUN

La esencia de nuestra identidad La esencia de nuestra identidad
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Tipografia :

- X$BK

ABDFGHIIKLMNNOPORSTUVWXYZ

modificacion en laletra U~ por U
- Gill Sans MT ltalic

ABCDEFGHIIKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijkimnfiopqrstuvwxyz

Paleta de colores:

- Pantone P 3-8 C
C:0%

M: 0%

Y: 100%

K:50%

- Black
C:0%
M: 0%
Y:0%

K: 100%

Desarrollo formal




Génesis Formal Referentes fotografias Libro- recetario
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packaging como parte de la comunicacién del proyecto.
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Referentes grafica Libro- recetario Génesis Formal

CASTROWOMIL
PATAGONIA GOHILENA

e T
Uso de colores tierras, ya que es una edicion que apela a la comida ancestral \/ \ T \\
Uso de texturas o matriz estampado

s TIRO RENRO
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TARTA DE OUESD CON PASAS, PINONES
{ FRUTAS DEL BOSOUE

INCREDIENTES:

12 KG QUESD FRESCO TIPO REQUESON
1Y0CUR DE LIMON

1 BOTE PEOUEND DE LECHE CONDENSADA
Aevos

1 BOTE DE MERMELADA FRUTAS DEL BOSOUE
100G DE ALMENDRAS CRUDAS

30 G DE PINONES

30 G DE PASAS

AZlcAR

PREPARACION:

PASAR POR LA BATIDORA EL QUESD FRESCO CON YOCUR. ARADIR LA LECHE CONDENSADA ¥ LOS HUEVOS HASTA

OBTENER UNA MEZCLA FINA. ANADIR LAS ALMENDRAS LOS PIRONES MOLIDOS Y LAS PASAS ¥ MEZCLAR BIEN.

CARAMELIZAR EL MOLDE CON UN POCO DE AZCAR. VERTER LA PRIPARACIN ANTERIDR ¥ COCER EN EL HORND
AL BARD MAPIA, HASTA OUE CUAJE 1 HR. DESMOLOAR CUANDO ESTE TIBIO ¥ CUBRIR CON MERMELADA DE
FRUTAS DEL BOSOUE.

]

TABTA DE DULS CON PASAS. NONGS
1/ RUTAS DEL BOSOUE

INGREDIENTES:

112 KG OUESD FRESCO TIP0 REOUESON
1YOCUR DE LIMON

1 BOTE PEOUERO DE LECHE CONDENSADA

A UEVDS

1 BOTE DE MERMELADA FRUTAS DEL BOSOUE
100G DE ALMENDRAS CRUDAS:

30 € DE PIRONES

30 € DE PASAS

AZCAR

PREPARACION:

FASAR POR LA BATIDORA EL OUESD FRESCO CON YOGUR. ARADIR LA LECHE CONDENSADA Y L0S HUEVDS HASTA

OBIENER UNA MEZCLA FINA. ARADIR LAS ALMENDRAS. L0S PINONES MOLIDOS Y LAS PASAS ¥ MEZCLAR BIEN.

CARAMELIZAR EL MOLDE CON UN POCO DE AZU/CAR. VERTER LA PRIPARACIGN ANTERIOR ¥ COCER EN EL HORND
AL BAND MARIA. HASTA OUE CUAJE 1 HR. DESMOLDAR. CUANDD ESTE TIBI ¥ CUBRIR CON MERMELADA DE
FRUTAS DEL BOSOUE.

Evolucion de la forma

(Qué es el pifion!|

Cosecha - H

rg

Ubicacion
piedades
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Evolucion de la forma

Evolucion de la forma
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Diseno de recetas

Desplegables

A

{é}
U
Croquetas de pinon

Ingredientes

) iComo - .
Pifiones a cocinar los 500 g de Priones reparacion
{4 W 2 Ceboll
granel cocidos pifiones? W | Diere dego Corte aceboll en brunoise* junto
Los pifiones se pueden W : Pimentén Verde conlsfoy dlpmenton.

- B 2 Cucharadas Perejil ok 3 cehalla @ @ 8o
usar como base o |.Se debe poner los pifiones a B Y: taza de Pan Rallado primeramente y luego agregue

e 3 4 .z B 2 Huevos pimenton.
acompafamiento de cualquier tipo de granel en una olla presion con agua B3 o Ao Condmente con iy piienc

= eserve.

Sal y Pimienta ~
En un bol vierta los pifiones molidos

¥ agrega el sofrito, los huevos, el
pereiil picado finamente, el pan
rallado, y el merquén.

Sal Pimentar.

plato. Gracias a su versatilidad culinaria hervida, y sal,
podemos cocerlos y luego
comerlos enteros, cortados

o molidos creando un

puré.

2. Cocinar durante 40 min

para luego pelarlos.
Formar croquetas (tamafio a su
eleccion). Luego Freir en una olla
con aceite a 180°.

En el caso de no tener
una olla a presion se debe
cocinar durante 60 min en una olla
tradicional

TIRO
-~

4
\

NS

Moliendo los pifones /
puedes obtener harina de
pifdn. (piidn seco)

O puré de pifiones en el
caso que aln sigan con
agua de la coccion.
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RETIRO

A

4

Ensalada de pinones al merkén

Ingredientes

W 172 Lechuga
W 5 zanahorias

W | ramo de rabanitos
M 200 gr de pifiones
=

Preparacién

En un sartén sofreir los pifiones con
aceite de olivay merquén durante 4
minutos hasta que queden dorados.

Lavar y cortar la lechuga. cortar las
zanahorias y rabanitos en rodajas

Agregar las hojas de lechuga y
anadir las rodajas de zanahoria
y rabanito he incluir los pifiones
encima.

TIRO

RETIRO
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Portada Libro Recetario
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18 cms

4 MONTES

sw |

Descripcion Libro- recetario

Aspectos técnicos

+ Formato: I8 x 21 cms

+ Paginas estimadas: 40 app.

+ Impresion: laser cuatricromia

+ Papel: opalina lisa

+ Encuadernacion: acordeon, tapa dura
+ Grilla libre

Tipografia del libro recetario:

Gill Sans MT

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnhopqgrstuvwxyz

Plataforma de comunicacion:
+ Impreso
+ Digital
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Story board

Criterio de toma de fotografias del recetario

il Fou Py
i i
|
0 l?;" il
for coda —
ooy cuow-"[ i {
A oOwla' | c@‘:a
L—D 0@ (7 19
(3

Tomas cenitales
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Poca profundidad de campo

“Zoom a los platos"é ingredientes.
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Referentes Packaging pinones

Texturas libro recetario interactivo

() WEN KIMEY

GOURMET

3
%
6

CANAANANANANAD

N

PATE VEGETARIANO DI
"INONES AL MERKEN |

Producte Arvesamal, Villarrica - Pucin A
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Descripcion Video Promocional

140

Aspectos técnicos:

+ Motion Graphic

+ Duracién: 30 segundos

+ Formato: Full HD (1920X1080)
+ Animacion: 2D a 24 fps

Plataforma de comunicacion:

+ YouTube
+ Sitio Web

Génesis Formal packaging

d

—

Uy
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Génesis Formal packaging Descripcion Packaging

Aspectos técnicos:
+ Formato: 12 x 6 x 4 cms
+ 2 piezas

+ Material: carton duplex
+ Impresion: laser cuatricromia

Tipografia web:

Gill Sans MT

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmniopgrstuvwxyz
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Packaging pinones Descripcion Sitio web

Aspectos técnicos:
6 cms

+ Formato: 980 x 1130 px.
+ Mend lateral y superior
+ Relevancia al contenido grafico.

12 cms

‘ A Tipografia web:
|
Gill Sans MT
4 cms ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmniopgrstuvwxyz
144
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Diseno Sitio web

Home:

+ Proyecto WEFTUN: La esencia de nuestra identidad

+ ;Qué es el pinon?
. - Historia
arca . v~
+ Propiedades del pindn
Banners + Recetas

+ Descargas
ooog eocarg
_ + Video
+ Noticias

+ Puntos de venta
Descarg
+ Contacto
Imagen

ﬂD‘

3

-
>
.

g
""'-'g. Ve »

Wkl ’
t?“*‘
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Presupuesto

Los valores expresados a continuacion corresponden a los gastos para la el desarrollo del proyecto en 4 meses, aun asi este proyecto esta pensando
sin fines de lucro. La venta del Libro recetario interactivo es Unicamente para el sustento del proyecto.

Chef (2 personas)
Investigador gastronémico
Disenador

llustrador

Narrador

Desarrollador web
Desarrollador audiovisual
Fotégrafo

Impresién de libro recetario
Impresién packaging
Dominio
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$300.000 c/u x4 meses
$300.000 x 4 meses
$400.000 x 4 meses
$350.000 x | mes
$120.000

$350.000 x 4 meses
$200.000 x | mes
$180.000 x 4 meses

$6000 x 1000 ejemplares
$800 x 100 tiros
$ 95.000

Total

$15.085.000 pesos

$2.400.000
$1.200.000
$1.800.000
$350.000
$120.000
$1.400.000
$200.000
$720.000

$6.000.000
$800.000
$95.000

Fuente:www.biobiochile.cl




Conclusiones finales

Hablar de un proyecto orientado al rescate de la cultura de un pueblo
siempre es un desafio y es que resulta dificil basarse en costumbres
que pertenecen a un grupo especifico, como lo es el pueblo mapuche
- pehuenche rescatando sus saberes y representarlos de manera fiel a
su realidad no siendo parte de éste. En cada interpretacion y registro
habra una cuota personal mas aun si el estudio y publicacion no se
realiza a partir de una ciencia exacta, como es el caso del Disefio.

A partir del estudio previo para la realizacion de este proyecto se
logran captar rasgos relevantes de nuestra idiosincrasia que nos
definiria como chilenos que pasan desapercibidos, uno de estos es
la gastronomia. Se puede observar a simple vista el desconocimiento
que se tiene acerca de la identidad y el origen de las cocinas chilenas,
por otro lado se logra observar el escaso valor que se le otorga a
nuestras preparaciones. Teniendo como resultado un desapego con la
identidad gastronémica ya que no somos capaces de valorar lo nuestro
como “propio”. Perdiendo dia a dia el legado que nos dejaron nuestros
pueblos originarios, sus ritos entorno a un alimento, perdiendo parte
de esa magia que se fue transmitiendo por generaciones y que de
pronto fue desvalorandose junto con la inclusion de nuevos productos.

Afortunadamente se puede afirmar que gracias al esfuerzo
mancomunado de las familias mapuches y pehuenches por rescatar
los productos identitarios como lo es el pifion araucano, se ha podido
poner en la palestra los conocimientos acerca de algunos productos
identitarios del pueblo como fue el caso del merkén en algin momento,
y ahora se esta dando con otros productos.

Por otro lado el Gobierno de Chile ha tenido un gran interés por
la valoracion de nuestra cocina chilena por lo que se ha logrado
realizar actividades como festivales, publicaciones, investigaciones Yy
promociones sobre diversos ingredientes y sabores propios de nuestra
cultura. Pero, como se puede deducir, estos esfuerzos crecientes, hasta
el momento, solo han sido orientados a algunos grupos, en las cuales
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se encuentran los aficionados al gourmet, que son los que han sabido
aprovechar el consumo de estos productos.

Dentro de esta problematica nace el proyecto expuesto recientemente,
el cual se pretende dar a conocer nuestro patrimonio gastronémico
que muchos de los chilenos no conocen, por lo cual no lo hacen propio.
Poder identificar nuestros platos como “nuestros” y poder apreciarlos
asi, poder conocer lo que fuimos y lo que somos basandonos en las
preparaciones originarias. Es ahi en donde se encuentra la identidad
mads pura.

Creo importante realizar el un proyecto que sea capaz de rescatar el
patrimonio gastronomico, ya que este es capaz de delatar nuestros
origenes las cuales no podemos dejar pasar. Una parte importante de
entendernos y conocernos a hosotros mismos es conocer nuestra
propia cultura como chilenos, preguntarnos ;por qué nos hemos
logrado apreciar nuestra cultura? Es primordial generar un lazo con
nuestras raices y no perder ese patrimonio que cada vez escondemos
mas.

Chile es un pais con una gastronomia Unica, que es capaz de llegar a
sobresalir sobre cualquier otro pais, pero que es lo que pasa, es que
nosotros perdimos el carifio por lo nuestro, y fuimos adaptandonos
a las costumbres de otros paises, como lo es la francesa, o la italiana,
siendo que tenemos nuestras propias costumbres que debemos
sentirnos orgullosos.

Hoy en dia existe una tendencia por la vida sana, y el consumo de
productos exoticos lo que ha dado paso para la inclusion de nuestros
productos con un valor agregado al comercio. Gracias a esto, surge
la oportunidad de incluir un producto que nos identifica y relata
costumbres, y a partir de este poder informar y generar un vinculo
entre los chilenos y su gastronomia.

Por otro lado, desde la mirada del producto, es importante lograr sacar
provecho al producto, lograr crear un cuento entorno a el, ya que es
esto lo que le da un valor diferente, ya no solo asociar alimentos a
preparaciones, si no poder ver en un producto versatilidad, aromas,
texturas. Logrando sacarle provecho al producto y ponerlo en valor,
es ahi la estrategia. No solo se debe mostrar una receta, sino se debe
vender el producto y con esto me refiero a informar al consumidor de
lo que estd comiendo, de donde proviene y cuales son sus cualidades.
Ya que a través de este relato, las personas logran valorar el producto
en si.

De acuerdo a la problematica planteada en el proyecto, se concluye
que la gastronomia chilena esta en vias de extincion y es labor de
todos nosotros rescatarla, y lograr luego valorarla.Ya que este suceso
es sucede principalmente por el desconocimiento y la desvalorizacion
por parte de los chilenos y no asi para nuestros pueblos. Debemos
comenzar a apreciar y a familiarizarnos con los sabores y saberes
propios de nuestra cultura.
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