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I. MARCO DE REFERENCIA

1. Definicion del Problema

Hoy en dia la sociedad chilena sufre de carencia de identificacién con
su cultura, con su historia. Estamos siendo cada vez mas consumistas
de productos, moda y hasta artesania extranjera, basta observar que en
nuestro afan de diferenciarnos compramos artesania hindd, mexicana,
japonesa; comemos en restoranes italianos o chinos logrando a ratos
diferenciarnos, pero pese a todo ello nos seguimos sintiendo vacios,
buscamos una identidad que se nos escapa y lo verdaderamente propio
se nos pierde, nuestro entorno habla poco de nuestra identidad culinaria.



Vega Central de Santiago.



2. Breve descripcion del proyecto a desarrollar

El area especifica a desarrollar es el de la cultura gastronémica y
culinaria en Chile, cultura de la alimentacion y sus cercanas relaciones con
ciertos productos artesanales, materias primas, usos y costumbres

nacionales.

El entorno donde se establecerian las situaciones serian todos
aquellos lugares donde se cree un clima propicio para disfrutar de la
comida, hogar y restoranes preferentemente.

Se desarrollaran objetos graficos que representen y fomenten nuestra
historia y cultura gastronémica, tradiciones que nos identifican como pais
y en donde se fusionan distintas culturas. Este rescate con el fin de
enriquecer nuestra cocina de hoy y por ende nuestra identidad.
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3. Formulacion de Objetivos

Objetivos generales

“Lograr identidad cultural a través del rescate de nuestra comida
tradiconal”

- Identificacion Cultural

- Crear orgullo y sentido de pertenencia por nuestras tradiciones
culinarias.

- Lograr conocimiento o reconocimiento de nuestra comida tipica

Objetivos especificos

- Entregar al mercado nacional piezas graficas que nos identifiquen
con nuestras tradiciones gastronémicas.

- Incentivar a cocinar, y consumir nuestros platos tipicos.

Objetivo de diseiio

- Crear una atmdsfera integral que exprese nuestra cultura culinaria

vernacula.
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4. Definicion del Receptor

Adultos jovenes, especialmente aquellos matrimonios recién
formados que se encuentran en etapa de organizacién del hogar y
desarrollo familiar. En los que existe inquietud de satisfacer necesidades
de identidad, autoestima y desarrollo familiar. Y en los que el tema culinario
es recurrente en su quehacer diario.

Personas en que la decision de compra ya esta dada, y que sélo
queda escoger el bien.

Personas que tienen como necesidad basica formar el hogar, y en
los que se presentan conceptos a satisfacer como: lo funcional, lo estético,
y mas inconscientemente la pertenencia (que tiene directa relacion con
nuestra cultura, nuestro patrimonio, nuestras raices).
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Caracteristicas del Recepftor:

Poder Adquisitivo

Tienen necesidades, pero no tienen definido el bien.

Buscan satisfacer conceptos como: identidad, estética, originalidad,
funcionalidad.

Necesitan mas que un objeto, varios que les permitan crear un
ambiente especial en su hogar. '

No necesitan piezas seriadas, mas bien necesilan piezas que se

acerquen a lo exclusivo.

‘L a empresa tiene, interés en definir su mercado de referencia en
relacién al servicio de base aportado, antes que en relacién a una
tecnologia concreta, con el objeto de delimitar con presicion el conjunto

de soluciones.” ... Marketing Estratégico.
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* Pedro Lira,

La Fundacién de Santiago
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Il. ANTECEDENTES

1. Ambientacién al Tema del Proyecto

“Nuestro continente es producto de un encuentro entre culturas que
se combinan para formar una nueva.

En cada objeto coexiste el “uno” y el “otro”, el dominante y el
dominado, el conquistador y el conquistado; el blanco y el indigena; el
hombre y la mujer... El latinoamericano construye su identidad en la
colonia, al identificarse con el espafiol y percibir su diferencia.

La conquista de América fue, en sus comienzos, una empresa de
hombres sélos que violaban o amorosamente gozaban del cuerpo de las

mujeres indigenas y engendraron con ellas vastagos y mestizos...”
* Sonia Montecino, Madres y Huachos-Alegrias del Mestizaje Chileno.
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La conquista de Chile atrajo preferentemente al castellano y al
andaluz, que completan mas del 80% de los espafioles llegados a estas
tierras. Durante los primeros diez afios de la naciente colonia, la vida
humana se concentré en Santiago. El pufiado de espafioles vivia rodeado
de mas de un millén de indios hostiles. El grupo de esparioles que poblaba
Chile en aquella época era el mas abigarrado que pueda imaginarse. El
nimero de matrimonios a la europea no pasaba de media docena. La gran
mayoria de ellos estaba formado por la unién al margen de la Iglesia, de
los soldados espafioles con una o varias indias, de las que tenian
abundantes hijos.

Nuestra identidad culinaria se encuentra en la fusién de dos culturas,
la espafiola con la indigena, con aporte francés, posteriormente fue
influenciada en distintos puntos del pais por la inglesa, yugoeslava,

alemana, italiana, etc.

“En los primeros 40 afios del siglo no faltaba del menu diario los guisos
abundantes: las lentejas del convento, el cochayuyo Cornelia, los pallares
zapallarinos, el chupe de locos, las empanadas de huevo poché, el caldillo
de congrio o el famoso flan de cochayuyos con salsa de erizos.
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Es posible que en Chile la incorporacion de la mujer de élite al
ambiente de lo publico, a las profesiones, al trabajo haya sido muy radi-
cal y con un coédigo muy simplificado en el cual, en definitiva ser “moderna”
implica no ser “doméstica”. A nivel familiar no se le ha tomado el peso al
dafio que implica la pérdida de las horas de comida. Falta literatura
gastronémica mas discusion y mas debate en torno al tema, por eso me
parece facinante que se empiece a tomar conciencia, ;en qué colegio por

n

ejemplo les ensefian a los nifios a cocinar?...

“Somos los chilenos, quienes nos hemos farreado parte importante
de nuestra cultura e idiosincracia: siglos de gastronomia criolla gestada
en nuestros campos y en nuestra ciudad. Nos encandilaron los
microondas, los fast food, mall y freshmarkets; se nos olvidé sazonar
nuestras vidas con la verdadera “color chilena”. Se acabé el tiempo para
visitar la Vega o curiosear por los mercados, donde todavia estan olvidados
conejos, gallinas, ranas o pajaritos a la espera de una mano que quiera y

pueda guisarlos”...
*Lucfa Santa Cruz, (connaisseur de gastronomlia), Revista Paula Cocina.
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“La contaminacion tiene 2 caras una fisica y ostensible y otra cultural
e invisible, a la primera se la detiene regulando los procesos de

urbanizacion e industrializacion, a la segunda con una politica cultural...”
*Jorge Millas, filésofo.

No nos identificamos con nuestro pais, pues desconocemos nuestra
cultura, nuestra historia, en definitiva desconocemos nuestro “patrimonio”
(lo que se recibe de los padres y lo que es de uno por derecho propio),
en este sentido se habla por ejemplo de patrimonio familiar. Pero hay un
significado mucho mas amplio de lo que es patrimonio cuando nos
referimos a una nacion entera: abarca toda la historia de ésta, acumulada
en forma de leyendas, fiestas, arte, tecnologias, conocimientos,
edificaciones, costumbres, sistemas de organizacion politica y social y
creencias.
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Por esto, la busqueda de antecedentes estara orientada a

interiorizarnos en lo que es nuestro “patrimonio culinario” como

nacion, en descubrir como es nuestra gastronomia, de que forma se

presenta en nuestro diario vivir, con que elementos se encuentra

relacionada, cuales son sus origenes, su historia pasada y presente.

Cuando mencionamos IDENTIDAD o PATRIMONIQO, hablamos de lo
que somos de lo que nos pertenece, de nuestra cultura, esto nos lleva a
recordar nuestra historia como pueblo, como pais.
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Maiz, ajles, pifiones, habas y papas.




2. Reseiia Historica Culinaria de Chile

Antes de la invasion del norte de Chile por los ejércitos del Inca,
cuando los campos no eran regados, cuando, sequramente, no existia
ninguna nocién de agricultura, y cuando faltaba en este suelo el maiz y el
frejol, la alimentaciéon del indio estaba reducida a lo que podia
proporcionarles la caza y la pesca y las pocas frutas y semillas que

producia el pais. Ocupaban el primer lugar entre éstas, la fresa o frutilla

espontanea en la region del sur, el pehuén o pifién, cuyo fruto podia

guardarse un afio entero, la papa, originaria de este suelo, y la avellana

del pais. Los soldados incas introdujeron en Chile el maiz y el poroto pallar,

pero lo que es indudable, es que ellos ensefiaron el riego de los campos,
sin el cual una gran parte del suelo chileno es escasamente productor, y
que ademas ensefiaron procedimientos agricolas relativamente
adelantados. El uso de esas utiles semillas, asi como los métodos mas
rudimentarios para su cultivo, debieron propagarse rapidamente como un
medio de suministrar alimentos a una poblaciéon que tanto necesitaba de
ellos. Los conquistadores espafioles encontraron planteada en casi todo
el pais la industria agricola, mucho méas adelantada sin duda, en las
provincias sometidas al inca, y apenas reducida a limitadisimos cultivos
en aquellas que conservaron su independencia.
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Las faenas agricolas estaban encomendadas a las mujeres, ellas
sembraban el grano y hacian la cosecha, pero el sembrado estaba
reducido a satisfacer escasamente las necesidades de la familia, también
era trabajo de mujeres, el tejer la lana para sus vestidos, y la fabricacion
de ollas y cantaros cocidos al fuego, para cocinar algunos alimentos y para
preparar bebidas, los trabajos de alfareria eran muy semejantes a los
trabajos de alfareria peruana. En la region insular del Sur, los indios
chilenos hacian con cortezas de arbol las vasijas para guardar sus
provisiones. En estas mismas vasijas, y aun en agujeros en la tierra
cocinaban algunos de sus alimentos como el pescado.

Los aportes mas importantes de la cocina americana es sin duda el

maiz, la papa y el frejol o porotu.

La Cocina Chilena es el resultado de 3 tradiciones culinarias que
se funden y dan vida a la llamada cocina criolla, la tradicion indigena
que se hiso sentir en las materias primas, la herencia espafiola,
habitos, usos y costumbres; y por ultimo la influencia extranjera

como lo ha sido la cocina francesa.

24
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Familia de Araucanos
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Cultura Mapuche

Los araucanos vivian de la agricultura y la ganaderia, de la pesca y
la caza. El hombre hacia expediciones de caza junto con sus parientes
masculinos, en busca de manadas de guanacos, venados pequefios u
otros animales. Las mujeres acompafiadas de sus hijos se dirijian a los

bosques en procura de frutas silvestres de maqui, boldo, avellanas, murta,
frutilla, coquil, con los que preparaban frescas bebidas fermentadas o

yerbas tales como yuyos, cardos nalcas y helechos para cocinar caldos

que sazonaban con aji v grasa. En la precordillera la actividad principal

junto con la caza era la recoleccion del pifién. El cultivo de la tierra se

limitaba a la mantencion de pequerias huertas familiares de papa, zapallo,

habas, aji, la quinua, el poroto, el manqgo (especie de cebada), productos

originales de Chile; vy a la preparacion de pequefios campos mediante la

tala y roce de los bosques para el cultivo del maiz, (wa) cereal que llegé

a constituir el principal alimento, existio en toda América desde liempos

inmemoriales.

El trigo fue importado por los espafoles.

Estas labores de subsistencia determinaron que el asentamiento

mapuche no fuera totalmente sedentario y fijo, sino que los grupos se
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fueran trasladando de un lugar a ofro en busca de mejores tierras. Esta
movilidad favorecia las relaciones de intercambio entre los grupos que
habitaban diversos nichos ecoldgicos. Los lelfunche o habitantes de los
llanos acudian a la costa en procura de alimentos marinos que los costinos
intercambiaban por granos. La sal y el fruto del pewen que bajaban los
pehuenches de las faldas de la cordillera, eran elementos que gozaban
de mucho aprecio en el valle.

El lafguenche o habitante de la costa, se internaba en el mar,
aprovechando las bajas mareas, para extraer erizos, choros y machas o

cazar jaibas y pancoras. Las mujeres recolectaban el cochayuyo y sus

raices huilte, el luche y la lua. Objeto de trabajo comunitario era la pesca

que se practicaba mediante la técnica del arrastre usando redes fabricadas
con fibras vegetales. Para la pesca individual se uso el arpon y el tridente
de coligtie.

La llama fue domesticada por el mapuche, al parecer en reducidas
proporciones, sobre todo si se le compara con la ganaderia de los Andes
centrales. La posecion del weke llamado posteriormente chiliweke, para

diferenciarlo del ovino europeo, era simbolo de alcurnia y riqueza y la lana
de estos auquénidos era muy apreciada por constituir la tinica que existia
para la elaboracion de textiles. No hay constancia de que el weke haya
sido utilizado por los indigenas mapuches como medio de transporte.

28
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Mediante el proceso de conquista y colonizacion, el europeo introduce
extrafias especies vegelales y animales, que se adaptan y son adoptadas
por los indigenas con extrema facilidad. Dentro de ellas ocupa un lugar

preponderante el trigo y la cebada, entre los cultigenos, y la oveja, caballo
y vacuno como animales domésticos. El manzano se adapta de tal manera

al suelo y clima de la Araucania, que en pocos afios forma verdaderos

bosques naturales, y sus frutos, manshana, llegan a formar parte de los
productos de recoleccion silvestre.

Mientras la poblacién aborigen de las regiones pacificadas, en un
acelerado proceso de mestizaje, adopta un nuevo modo de vida
determinado por las encomiendas agricolas, el indigena de los indémitos
territorios australes continta con su tradicional asentamiento mévil, el que
resulta exacerbado por la Guerra de Arauco y la introduccion del caballo.
La actividad agricola, en consecuencia, no se desarrolla méas allg de la
adopcioén de las nuevas especies. No ocurre lo mismo con la ganaderia,
la que si se compadece con la movilidad de los grupos y que también se
beneficia con la introduccién de los ovinos,caballares y vacunos.

Después de la pacificacion de la Araucania, reducidos los indigenas
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a merced de tierras concedidas por el estado, se crea un vinculo de mayor
permanencia entre el Mapuche y el suelo, disminuyen paulatinamente las
labores de recoleccion de productos silvestres y se acreditan las labores
agricolas.

Los utensilios y artefactos domésticos los fabricaban de madera,

tierras cocidas, fibras vegetales, piedras, huesos y moluscos de matr.

La alfareria Mapuche aparece a mediados del s. VIl d.c. y forma parte
de un complejo que los arquedlogos han denominado PETRU

Las piezas artesanales mas estimadas estan tejidas con suma
destreza y dibujadas artisticamente con motivos propios, eran, y son
todavia, las mantas de los hombres y los cinturones de las mujeres, las
mantas de uso diario son de colores naturales de la lana y se diferencian
de las ceremoniales que son negras o rojas, (el color negro representa la
importancia del portador'y el rojo representa el signo de vitalidad, fuerza
y poder de la sangre). Las tintas o colores para tefiir sus tejidos los extraian
de vegetales: semillas, hojas o raices.

El hombre es un gran trabajador de la madera la que labra con azuela,
fabricando tejas, instrumentos de todo tipo y toda clase de artefactos de
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uso doméstico, tales como bancos, platos y recipientes. La estatuaria
mapuche es principalmente de madera y se distinguen en este arte los
rewes o escalas ceremoniales de los chamanes, los nguillatie o figuras
antropomorfas que representan a las deidades y presiden las rogativas, y
las estatuas funerarias que representan figuras humanas, mamulche.

Se percibe a través de los escritos coloniales que las mujeres
mapuches elaboraban una dieta a base de vegetales y carnes de
animales silvestres y domésticos y que mantienen una asombrosa
continuidad a través del tiempo. Aunque muchos de los vegetales y
especies animales han desaparecido, los modos actuales de preparar
las comidas son variaciones sobre un mismo tema donde las
variaciones estan en los productos distintos a los del pasado, en
recetas de larga antiguedad. La comida ordinaria son sopas y pan,
los carneros se reservan para las fiestas. La preparacion de diversas
chichas fue consumo privilegiado ceremonial, se hace a base de maiz,
quinoa y trigo, frutos silvestres como la frutilla y los quifiones. La
carne adquiere mas significacion en los banquetes festivos,
fundamentalmente la carne de los animales sacrificados.
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Algunas recetas de la Cocina Mapuche

(Amanda Ibacache)

Merguén

Ongredientes: Aji cacho de cabna, Semilla seca y tostada de
cilantro, mﬂ{ymégcmo/.

Paner a tastaw el aji luego moledo en la piedra hasta que quede
ur polua lina. Se le agreqa sal, la semilla del cilantro y orégana.

Levadwa de Masa

c?@nmc/mcwefxlm'g,agpw /zan@a/ﬂe/mwmafvcamag/ua/. Se hace un
pequeiio amasijo que se deja ew el saco o cajén de la havina, de
auwmentado ed dobde del tamasio esta lista.
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Cortilla de Rescoldo

Ongredientes: Levaduwa de masa, sal, agua, bicarbonato (si se

Se junta la havina, la levaduwna, la sal y el agua. Se amasa en
W@m@mmwmmgie@(mmgym que se usw
ewisla Huapi, wﬂww%dwﬁo&mde&w@w) Seleda forma vedonda
y se le deja lindar. FLuego se “entievia’” e el vescalda (cenizas) del
fogin (es deseabde que éste tenga fuego pevmanente). En algunas
m@'omfa/coccéém

Dngredientes: Harvina(aprax. 2 plates), 3 papas, agua, sal,
levadura de masa.

S@/mc@mwnmwmfmxm aqua, m@{pemmdbwa/d@ma/sw, ew
el wescaldo se asan las papas, se pelan, semuelen y se incorporana la
masa. Se le da fovma de panes y se deja lindav.  Se cacina en el
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Dngredientes: Harina tostada, papas; zanaharia, celolla, grasa,
alifios: sal, penejil, 1 huevo.

Ega/ua/z/g/,wea/v ea&pafza&gyewzalmfwm. @ane@ﬁa&wcommmﬁa
can lw celalla cortada en cuadraditos. Echan la grasa, sal y alifias.
un hueva i perejil picado.

Wiuwske (Harina tastada)

Dngredientes: trigo limpia, linaza (apcional)

Sam@@Mammmef, &w{yawmueé@mnwﬂa%af
en piedra. Si se le agrega linaza, ésta se inconpora 5 minutas antes
de tevminaw el tastado. Elmunke se siwe como: vefvesco: (cow agua a
la que se le puede agregan aziican o miel, o con vina) y también cama
sapa (incoypordndo papas, huevas, cebolla, sal y grasa).

Salmmda&d@%p@wwwmﬁwmm %i’/t/pigo/w
desgrana ew la piedva iy luego se avienta. Se tuesta ew una callana.
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Finalmente se velrieqa para que se suelte la paja y se avienta de nuena.
Semuele en malinillo o en piedva. Elwe munke se consume conagua

Semita
Ongredientes: Harinilla, agqua, sal.
Se unen las ingredientes iy seamasan como para sopaipitlas. Sepanen

Ulpo Sulado (Pave de Harina Gostada)

Ongredientes: Harvina tostada, grasa, sal, ceballa, chichavones,
aj (aptativa).

ngyhm%wﬁoﬂwméngzm &fmwe@agmwm
con las chichavanes, sa/ﬂg/a,p&. 9a/zzwﬂtunazwmcwo{w/bwﬁwfmwm
hasta que espese.

mw,wmﬁam{pmmﬁmww.
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“Chuchoca de Maiz

Se deshajan los chaclos, luego se sancachan ew fondas o en
tambores grandes por 1/2 hora. Se sacanal saly se desqranan a mana.
Se muelen ew piedia o malinilla.

Dngredientes: Maiz que se ha secado e la cavonta, ceniza limpia
(pav 2 hilos de maiz, 1 1/2 hilo de ceniza limpia), agua.

Se desqrana y limpia el maizr. Ponev agua a hewiv y agregar
ceniza limpia y cewmida. Se hiewe hasta gue el maiz bate el ombliga
(luga en que va pegado el chaclo) Retiraw el aqua y lavar vipido ew
moﬁwm(mmt@) Se cuecen nuevamente sin ceniza, mds o menas

una hora. S&msaﬂawacamfmﬁada/mmam/s/wﬂewwfa&

Puré de halas

Dngredientes: 1/2 kilo de habas secas, 2 cuchavaditas de
ﬁmﬁombm/, sa/@, alifas.
Sade;}a/mmm@wvﬂa/&/m/@w&@ﬂdﬂwmmm. Se sancachan conw
bicarbonato. “Cuando sueltan el hallejo se vetinany enfrian. Sefratan
con la manao hasta que queden peladas. “Una vez peladas se vuelven
@ cocen ew suficiente aqua. Agregan los alifios que se desee iy malew
/mmﬁacwmmé/. Se sime caliente.
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Moallotin

Dngredientes: chicharas, porotos o awejas.
edonda. Se siwe con sopade yuya oconfrita deaji, al que se leasiade
afo iy manteca.

Ongredientes: Papas, ceballa, sal, agua.

%mﬂa/s//zafza/sf. Una vez cacidas, moledas. HAparte seprepara
ur encebollado (cebolla tajo pluma, Pitw en grasa o manteca, con o
MW) Se une el encebiollado con las papas molidas y se sivve.

Parnw Dudce

Ongredientes: 2 kilos de havina, azicar, zapalla, levadura, 1
huero

Se amasa todos las ingredientes juntos, se fovman pansitos
pequerios y se pone al howoe pov 1/2 hora. Después de cacidos se
bate la clara de 1 huevo se le agreqa aziicav y se le pane al pan por
unos sequndos mas al howmnao.

vl SOy

Pan dulce
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Hongos y Algas...

DBiaiiosies buit
Se picaw linamente los digiieiies y se alifian con el cilanto, sal y
wnagee.

Changles a la olla

L

Ongredientes: changles frescos, celialla, sal, grasa o manteca,
aceite.

Lavav los changles. Dejarles caen 2 veces agua himvienda, para
saca/vmsa/ﬂmama/zga/. Se ponen a hewiv en agua pov 30 minutes.
Sedejan enfrian. Se picacelolla en cuadras y se prepara un pino con
los changles, lagrasa ylasal. Seacompaiiancon papascocidas, puré,

Collofe (cachayuya)

9myoedmm2 paguetes de cocﬁmpmpof celolla, sal, camina,

Lavaw el cochayuyo, cacedo en abundante agua.  Picarda en
y/a&ﬁ‘a/u Swmmﬂmbawaconqzmmm;wm
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Brealvde do Yigs

Ongredientes: Hojas de yuyo, grasa, celbolla, ajoy perejil

Limpiar las hojas de yuyo nuevo, cotades la waiz. Se lavan y
se echan a cacew ew paca agua himviendo. “Una ver cocidos se pican.
Fretwla cebolla en cuadiitos. Agvegade ajt, perejilyajo, se vevueluve
y se le agrega ol yuyo picado.  Si se desea se le puede agregan 2 o 3
huevas. Se puede sewin salo o aguegary w los porotos o a las sopas.
DGambién se puede acampaiiav con papas cocidas y toutilla (paw

Choclo Asado
@@sfwm@@cfwoﬂo/mmgp{%@scax, asadoalas brazas, dado wuelta
W sewdy caliente.

%m%&omammmw:pmm,dquenﬂuwgy@mwmm
harina tostada.

Choclo asado

Orejones de manzan
con harina tostada
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Chuchaca de Pirianes.
%a&tafvéa&pm’wmmca%w/, p@famﬂa&gpmﬂ%éo& Una ver
maﬂwfazs/w;zmzmazﬁa/cmwidwdoseadw.

Puwié de Pisiones
Se cuecen las pifianes, se pelan y se muelen. Se vuelven a cacen
pow 10 minutos; agregdndoles aceite y celiolla picada.

Se tuestan las pifiones. Sepelan y se quardan en una bolsa para

9n9/oedbenm;zbﬁonw:;/mm

Se lavan las pifiones, se sancachan y pelan. “Una ver pelados
se uwelven a cacen, luego se muelen. Se les agreqa agua caliente y
aziicav. Dele quedav una mezela homogenea. Se late hasta que
espese. Lamezcla se vacia en un bavid de madera. Al dia siquiente
wmﬂm%m&eﬁm,wwdmww%pmd@wﬁm
tastada.
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Se hace de un dia para otre. “Cuando: se sacrifica uw callallo se
vecilie sw sangue en una fuente limpia. Sedeja en vepasa hasta el dia
siquiente. 6 Sta sangre coagula quedando una parte liguida en la

.mpe/z#m@ Sasacweﬂﬁéquéda/, wﬂ@ag/wgmvea&aﬂoﬁo/s’ ceﬂoﬂﬂa/pocada/
cutda, uw poco de guasa cuda iy afi molida.  Se colaca esta mezela en

la tiipa biew lavada en agua tibia, sin Uenada. Se amaria con un
cafiamory se poneahewiv. Sepueba lacaccidn con unw palita: cuando
esta lista no debe saliv sangre, séloagua. Se sive con papas cocidas.

ceﬁmg,m}d@caﬂa%

Ongredientes: Came de cabialla, pimienta molida, sal.
los condimentas y dejan secando al sal alvvededon de 3 dias. “Cuando
se v @ usaw, se echa a cacev la cane e aqua hiviendo o después de
lavada se asw al palo o en la cacina a leiia
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Veachi (Vacho)

Dngredientes: Sangre de cordero (o chancha), cilantva picada,
sal, ajt molido o menguén, limén.

Degollar el cordeva y vecagen la sangre en una fuente con
cilantra, salyajt. Agqvegarle juga de limén, cuanda coaguda se carta
e cuadritos. Se consume acompadiada de pan.

Caretun
cilantro, saﬁgyﬂf}monw
Sacan la tela a la camne y cortav en cuadritos, agregardes aji y

Achawall

gnqnedwn/tw 7paéfazdc/cam4w/, eamo/azwpﬂ{}%a/a/aﬁbwﬁaca/d@
memww(wmmw&am

@asmescwe@pa% S@eoﬁamwcom;lunta&fa/sxlzapa& e@;wéea,
ﬂwwﬂoﬂﬂa/gxwﬁeag/beg/mﬂo&a{&ﬁa& Cuando camience a hewiv se le
Wﬂamaasapﬂ%acﬁwwfm
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Colav

91194%@#1&@& qrasa o marieca, ajies wpos o pimentosn, seq/t/w@f/
sabow deseado.
enteras, sin pepas y abiertos o pimentin. Al cacinarse desprenden
comidas:

Cgt’/mudm;/, w%@@ém;e#mmmﬂdﬁmd@ﬂa&mmwﬁ@, es
pw/pwvm con cti/{i@w/mt/@& i/ng/wnﬁ/@wt@&, se ingieve ew ﬁ@sxtwsz,

cevemonias vefﬂ:}gzr}azw& Yy en nmumevosas actividades de la vida

MWuday de G rigo

@sz kilos de mote de maiz, 20 ﬂt}t/w&d@a{,ma/, levaduwa
1/4 de paquete pov 20 litwos de agua, 2 a 3 tazas de azicar.

S@p@me/ﬂ/a{mwaxfm, wﬂawmmﬁwd@md@m
malida ew molinillo. Se vacia en chuicos y se aftade la levaduna y el

aziicarn. Se puede ingeniv dos dias después de preparada.
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%dmpo/cﬁmoﬁa/d@maq/wv

Maler el maguic en una piedra de molen. Se deja ar veposav un
tiempo hasta que se acanchenw las granas y las cascaras. Gl liguida
se puede consumiv salo, como bedida o con harvina tastada. Se delle

C@/ucfwd@nwwu@tw(wxmﬁ
miel (optativo)

Meolerw la mosqueta y mezclada con agua hervida. Se deja
lermentan cow granas y fécula (m(?{;/deEa/S/). Se le asiade miel
HAlos 15 dias los granos y féeida afloran a la superdicie del envase;
en ese momento se vetirna con uww caladon. Es una bebida con grado
aleohilica similav al de la chicha de manzana (5 @ 6 grados).
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Cocina Criolla

(mezcla de cocina indigena y espariola)

La primera etapa gastronémica de Chile se inicia con la llegada
de los huésted de Don Pedro de Valdivia, con ellas venian las frutas,
base de nuestra alimentacion las que estuvieron a punto de
desaparecer en la violenta arremetida del Cacique Michimalongo
contra la recién fundada capital de Santiago, gracias al heroismo de
Inés de Suarez se pudieron salvar 2 porquezuelos y 1 cochinito, 1
polla y 1 pollo y 2 almuerzas de trigo, troncos genealégicos de la

cocina chilena.

...desde principios de la conquista se ha introducido la vid, y a pesar
que nadie ha pedido licencia, esta la tierra tan llena de ellas, que no hay
paso, valle ni unién que no este plantado de vifias.

En tiempos de la Colonia la Recova era el reloj gastronémico que
marca las estaciones. En Diciembre, para el mes del nifio Dios, hay
duraznitos de la virgen, albahaca y brevas curadas, por el arte de alguna
receta bien o mal oliente; y poco a poco , los meses de canicula van
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Frutas autéctonas

Mote con Huesillos

agregando los choclos, las sandias y los melones, los duraznos de la Per-
Sia, vulgo priscos.

Es Marzo el mes de la vendimia, y el tiempo para preparar bien el
charqui -para que no quede olisco-. Abril es para las mujeres hacendosas
que atiborran las fragantes alacenas con los dulces de almibar, las salsas
y las conservas. En Mayo llegan las torcazas, avecacinas, zorzales y
patos. Luego cuando entra Junio hay que engordar el pavo y beneficiar
el chancho, preparar los jamones y colgar las cecinas y arrollados. Y en
Sepliembre, los yuyos y los bledos anuncian la primavera. Se enlazan las
estaciones en su girar peremne con los frutos tardios y los frutos
primerizos. Hay facil mercado fodo el afio.”

Despensa de la casa del Gobernador Don Joaquin del Pino.
10 cargas de lefia, 1 carretada de carboén, 2 arrobas de garbanzos, 2 de
frejoles, 2 de lentejas, 4 de papas, 3 de sal, aji, zapallos, 1 arroba de
vinagre, 16 cuartillos de aceite, cebollas, tocino, chorizos, 1 lio de
costillares, 3 docenas de salazones, 25 libras de mantequilla, 2 arrobas
de manteca de puerco, 1 fanega de harina, jabon, velas 4 barriles de vino
de Penco, 1 arroba de yerba, 2 de congrio, huevo, pescado, azucar, 12
jamones, 2 libras de pimienta, 1 de clavo de olor, 1 de azafran, 1 de canela,

47



4 ollas de dulce de almibar, 2 arrobas de chocolate, de canela, 1 saco de
arroz, 1 arroba de fideos, 1 canasto de sardinas.

En la Colonia la comida fué el supremo toque de homenaje y de
carifio. Desde el bautismo hasta el velorio, habia la consabida ceremonia
culinaria que fijaba la rigurosa etiqueta. Adn para obtener el titulo de
Doctor en la Universidad de San Felipe, los reglamentos fijaban que
el candidato debia enviar -a las casas del rector, maestro de escuela,
decano, padrino y tesorero, un azafate de dulces cubiertos que no

baje de 8 libras, con su frasco u olla de helados a cada uno-
*Eugenio Pereira Salas, Apuntes para la Historia de la Cocina Chilena.

Chiloé fué prédigo en recursos culinarios, derivados de sus singulares
costumbres. Para el tiempo de la maja (maceracion de las manzanas),
corria el turbio chorro de la chicha por los canales de las prensas. En las
cenas (reunion de vecinos de buena paga), en los medanes (obligacion
de trabajo), y en las mingas (concurrencia amistosa para un trabajo),

lucian los islefios sus deliciosos guisos:
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el polmay : vianda de mariscos hervidos en el vapor del agua de la
concha y sazonada con aji, cebolla y otras especias.

la mella : pan hecho de trigo nacido, esto es, trigo echado a remojar
por algunos dias.

trhopon : bola hecha de milcao colado y asada sobre las brasas.

los llides : ultimos restos de chicharrones

thrapalele : especie de pancruta

el malla : de papas

De los guisos el Curanto es su especialidad mas difundida, una
mezcla de carne, mariscos, papas, habas, arvejas, pescado, queso, efc.
que se cuecen , con el auxilio de piedras vivas caldeadas por el fuego,
dentro de un hoyo abierto en la tierra. Los ingredientes se van colocando
sobre capas de hojas de pangue, y la coccion dura mas o menos una hora.
Al producirse la evaporacién del agua a través de los intersticios de las

capas, se dice que el curanto esta sudado, sefial de que esta listo para

comerlo.”
*Eugenio Pereira Salas, Apuntes para la Historia de la Cocina Chilena.
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Algqunas Recetas de la Cocina Criolla

Curanto

Se profundiza un hayo ew la tievea de mds o menos medio metra,
para cudnin ese hoya se colacan piedras grandes, solne las que se hace
una buenw fogata para que las piedras calienten hasta ponerse wjas,
ademds se ponen hajas que son generalmente de panque:.

Cl&wmwdwcéda/&ew&/wj}a/&, wmnﬂo&m{pw
queden algunas hajas se le vacian las sacos de mariscas, (chalgas,
/w«(i&v, of’mcﬁo;a/uunado/{pofwmo&, todazmwwp/b@wmmemdtﬁadoa

S@Mpwwdamﬁaf}a&d@wzﬂe&gyagme{mndawmw, hatbas, las
y ademds sacos paperas mojados, d@/,a/nda/tado/swnmmcwﬁmtax
pomasfzacéo»d@wml’wm.
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Al servin el curanto var acompanado con mlw@fm que consiste
en: sal, agua, celallin, aji de calor, cilantra, perejil.

de la ciudad

Dnguedientes; 1 hila dealmejas, 1 kilo de machas, 1/8 chorizas,
1/2 kilo de chudetas, 1/2 pollo, 1 ceballa, 1 kile de choras, 4 lacos; 1
1/2 picoracos;, 10 ﬂa/;m/s/, 2 pimentones, 1litno de vino llanca, pwm/}f}@,

G una olla grande y profunda, en el fonda se hace una cama con
eﬂpammtdwpmalda{pme;}wfy ﬂwwﬂa@éwpwadww:de cs)apwcad@
a avman el cuwrania. G(ﬁmpum%ﬂugmwcaﬂamﬁa&wﬂmqw,msegm
ﬂa&/zafzars/cmcdxscmaz, @f/wfw«%cymdo/, @uegpwﬂw&maof’msa chaozitos,
Wm, chudetas, charos, ﬂaca&pwamca&mmma/ Se baiia can
wine blanca, wm)mdas@mdwmew&fwmd@mw% Solwe todo se

GZMM&

Curanto.
Festival Gastronémico de Chonchi, Chiloé.
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Chiloé es ademas, la tierra de origen de la papa chilena que
usaban asadas al rescoldo en lugar de pan, y ocupaba siempre un
lugar en los hogares, pudiendo asegurarse que comen estas raices

mas que otros alimentos.

Popular es el Milcao, harina de trigo generalmente molida y tostada,

a la que agregan una tercera parte de cebada preparada del mismo modo,

y deslien el todo en agua caliente.

La empanada europea de masa de hoja se transformo en
empanada criolla, horneada con grasa y rellena con el pinu (voz

indigena) para designar el picadillo de carne, cebollas, pasas, huevo

y aji.
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Lamasa Ueva manteca y yema de huevo; la harina se mezcla con
la manteca vevoliviendo con una cuchara de palo y agueganda una
salmuera hivviendo, hecha can mitad de aqua y mitad, de leche; dede
sabanse y uslevearse muchisime para que quede fivme y delgada.
Antes de homnear hay que pintardas con atra llema para que tamen

El pina debe sev de posta negra o wasada sin newias, y hacese
de un dia para otro. FLa came se pica fina y se cuece en una cacerola
can colon, aji, comina, onégana y un paco de agua de caldoa. “Una vez
sancachada y landa se le agueqa igual cantidad de celiolla finamente
empanada se le caloca una aceituna ojald deshuesada y una tajada de
huevo dure. “EU howna debe estav caliente para que la masa se dove
frronto.
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Lo que es para el francés la mantequilla; para el italiano o
espanol el aceite, fué para el chileno la grasa (gordura que se saca
de las vacas entre cuero y carne)

La sopaipilla deriva de la “sopaipa “arabe-espaiiola, la
innovacion americana fue la de agregarle el bafio de chancaca que
le da su sabor original

S@Mé&wmfwﬂad@/mmmmmdawzd@m;wﬂamédm
Se mezela ew la talda de amasav la havina con cuatvo cucharadas de
polua de hawear. Sefovma un hueca al medio y se le agrega el puré,
mds dos cucharvadas de manteca tidia y uw taza de agua caliente can
sal. Seunetada, se sobay se uslerea, dejando una masa delgada, que
se pinchan con uw tenedow y se frien en abudante aceite hinviendo o en
quitardes el excesa de grasa.

o4

Sopaipillas.



@Wd@cooﬁa/mm

Dngredientes: 150 gus. de cachayuyo seco, vinagre, sal, 1
cucharada de aceite, 1 paw vemajado en leche, 1 taza 240md. de leche
o/owma/&,'qzmldw, 1 woﬁwmda/d@mmbf/eqm@ﬂw, 2 Wm&aﬂ@ﬁm@,
batidas, 6 papas cocidas, peladas y en wdajas, 3 huevas duras ew
wodajas

1. Remojav el cochayuyo la nache anteviow en 5 tazas de agua y
winagre. Al dia siguiente cacinav en el agua de vemaoja con sal duw-
wanie 10 minutas; estilav y pasav pov la méguina de malev cane.

2. Enw una alla calentav el aceite y freiv el cachayuyo malida;
afadiv el pan vemajada pasada pow cedazo, leche o cvemar y mantequilla.
Cacinav a fuego bajo 10 minutes, vevoluiendo vetirar ded fuego y
agregan las yemas. W%m{ymmw&mnwm

3. Enmantequillav una fuente de howo y colacav las papas
cacidas y huevos duwos; calentaw en un homo a T media. “Retivav
del hawna y venten la salsa de cachayuyo caliente. Sewiv deinmediato:

Chupe de Cochayuyo,
Revista Paula Cocina.
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Mientras que las chichas primaban en las fondas y ramadas, y los
vinos, en las mesas de banquete, hubo un licor que mantuvo sefiorio
aristrocatico en las tertulias nocturnas, la mistela, infusion de flor llamada
mistela con agua ardiente. Pronto los misteleros buscaron novedosas
combinaciones, y fabricaron mistelas de diversos colores: verdes de apio,
amarillas de naranjas; rojas de guindas o de hojas de palto; blancas de

coco; opalinas de anis; rosadas de rosa.

Wistela de Café (para 1 litvo aprox.)
9n9/zedmm 1tamd9cafétazsmdo/mg/wm, chancado pero no
malida, 1 W@WMM,W@WW@, ! taza de almidar

1. G un frasco colocar el aguardiente con el calé y vainilla.
Macerav por lo menos 20 dias. Pasadoseste tiempa asiadivel almibary;
mezelaw biew, filtian y embotellan. Gambién se puede hacev mistela
de: manzanilla colocdnda en el aquardiente flaves alavasas de
manzanitla en vez de café.
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“Asi se formé la cocina criolla. Ollas podridas y cazuelas de Castilla,
asados de uno y de otro costado del mundo, guisados de maiz del indio
americano. Y todo sazonado con esa mezcla heterogénea de sabores y
aromas del mundo.

El huaso chileno acogié en forma amplia esta cocina. La mantuvo la
hiso suya, la chilenizé, la defendié contra influencias extrafias y se convirtio
en su mejor cultor. El consumo excesivo de carne es algo muy tipico de
su alimentacién. También es suya la aficién por el nutritivo plato de
porotos. El maiz aprende a prepararlo de los indios, en humitas, chuchoca

y pasteles, y siente una pasion iniqualable por la europea cebolla y el aji

americano. Al momento de cocinar prefiere la grasa al aceite”
*Eugenio Pereira Salas, Apuntes para la Historia de la Cocina Chilena.

Costillar de cerdo al homa

Dngredientes: 1 1/2 castillan, 2 dientes de ajo;, 1/2 taza de vinagre,
7tamdepi/@senm, 1cucﬁa/zadi/ta/dea¢v[%cmm’/, sa[&g/pbm,émtw.
molido, con todo esta se viega el castiblar, dejdndolo vepasan porv 15
minutos, ensequida se pone al howmo a fuego suave pov 1 hara, cuando
este dovada y seco se vacia con pilsener. Se sivve acampaniado de
ensaladas y papas cacidas.
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Ongredientes: 1 1/2 kilo de porotas granadas, 5 chaclas; 1/4 de
za,(zaﬂéa/, 1 ceballa, 2 dientes de ajo; 2 cucﬁmadwmd@a/p&d@cafcw, sal
Y pumcinte:

gga&p@mta&wd@sg/zmda&, s@fmmy/wlzanma/cmmm
G una santén se fuie la ceboalla picada en cuadritos pequesios, junto
canelajo; la sal y pimienta, cuando este en swpunto se leagregan los
ponotas; el agua y la sal, dejandao cacev a fuego suave. Las chaclas
se picaw iy se pasaw pov la méaguina maledora, una ver ew swpunto los
de que este demasiado suave se le agreqa havina cuda disuelta en dos
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Porotos granados y ensalada a la chilena



Qumitas

Ongredientes: 8 chaclos, 1 wamito de allaca, 1 cucharadia de aji
de calaw, 1 celolla, 1/8 de manteca, 1 cudito de caldo de ave, leche,
sal y pimienta.
manteca con el aji de calon, s@agﬂeg,weéab@bm/d@w/édad&s&w&wmz
vomperdas con muche cuidado, separando las mejores. Se pican los
allaca, se unew conw la cebolla iita ew una cacenala, sazonando con
sal, pimienta, aziicav yaji. Sidesea que quede bien clara se le agrega
leche. Seunen 2 hojasde chacloy se viente en ellas un poco de mezela
cma,nda/gyfa/manda/ﬂa/ﬁmunbta/, Ewwwmamcmmfu}eo/. PLas

o IMeNnQs.

Humitas tostadas para el té.
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Pasted de choclos

Dngredientes: § choclos, 1 kilo de camne malida, 6 cebollas, 2
dientes de ajo, 1 cucharada de camine, 1/8 de aceitunas; 1 kilo deave,
1/8 de pasas;, 2 huevos.

La cebolla se picaen cuadnitos pequeiios;, luego se frie y seagreqa
la carne molida, aja, sal, pimienta y comina, dejav cacer a fueqo suave
porv 20 minutos: Cg@paﬂﬂawwm{yéuwwtfmm Gl huera secuece
y se parte ew wedas. EU chaclo se pica y se pasa pov la licuadora,
luego se le agreqa un pogquito de leche y se farma un pué que se biie
ew un poca de aceite sin que se queme. Gw una budinera colocamas
las presas de pallo, en fouma separada, agregamos aceitunas, pasas iy
sadne esto ponemas una capa de pinc, agregando el hueva y finalmente
una capa del puré de choclas, se espoluarea encima un paco de azicarn
para que dove y se pone al hawmo powv 15 minutes.
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Pastel de Choclo,
Restoran El Comedor Chileno.



Pan amasado

Ongredentes: 1 kilode harina, 1/8 kila de manteca, 11 cucharadas
de sal, 100 gus. de levaduwa.

%wﬂamdomwd&m&wmmpawd@ww&m Fa harina se
calaca en una talda de amasan, haciendo en el contrvo un hueca, donde
ylasal. “Con la mano semezcla hasta que la masa quede suave; luega
se divide ew pornciones iy se va vedondeandao hasta forvman los panes, ya
&mwmcaﬂawndwsa@wmpmgyta{mndacmom Se cuecen
mfwmwcwﬂmwmwwg«bm.

Pan Amasado
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Conejo al Jugo

Influencia de otras cocinas a ojos de un experto.

‘A fines del siglo XIX en Santiago y Valparaiso, especificamente, la
tradicional cocina espafiola de pucheros y cocidos es reemplazada al
menos en las grandes familias de la burguesia por una cocina de influencia
francesa. Se da la época del “champarfiismo”, con una cocina en donde
no hay ingrediente que no se mezcle con champagne. Esta cocina del
centenario introduce un elemento de modificacion a este legado: se varian
los modos de guisar los pescados; la tortilla espafiola tosca y gruesa, se
transforma en omelette y se procesan mejor los aderezos, hierbas y alifios.
El pueblo es leal a la vieja tradicion mapuche-castellana vasca, sobre todo
por problemas econémicos...

La cocina alemana introduce el agridulce, procesa carnes como el
ciervo, el conejo, y desarrolla una resposteria caracterizada a base de

bayas...”
* Enrique Lafourcade, Paula Cocina.
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‘Las cocina chilena siempre tuvo una inspiracion muy internacional.
Los antiguos recetarios incluyen los platos mas clasicos de la cocina

francesa e inglesa, mas una tradicion de cocina propiamente chilena...”
* Lucfa Santa Cruz.

Platos de influencia extranjera
Somos un pais que tiene gran influencia extranjera, debido a que

covijamos muchas familias de emigrantes, sobre todo en los extremos
norte y sur del pais; (alemanes, yugoeslavos, franceses, en el sur de Chile,
y menos cantidad en el norte de influencia, arabe, palestina, china)
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Imagenes de nuevo restaurant chileno aleman,
ubicado en pleno centro de Providencia.
En su ambiente se reflgja claramente la fusion y
aceptacion que se ha producida entre ambas
comidas.




Pernil sin cocinar.
El pernil es una influencia alemana.

Kuchen de quesillo,
tradicién alemana y chilena

Lengua nogada, influencia francesa

Zapallitos italianos rellenos,
influencia drabe
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Vifiedos Gillmare, Valle del Maule.



Vino Tinto

Nuestros Vinos

El vino es tan antiguo como la humanidad y junto con el aceite y el
pan “forman los tres pilares del consumo en la civilizaciéon occidental. Uno
de los grandes aportes que aporté Europa a América fue el de la vid y las
técnicas de elaboracion del vino, sin vino no podia celebrarse la Santa
Misa.

El mestizo y el indio recibieron con agrado aquella novedad, y su
consumo se extendié ampliamente. El huaso difundié una variante, que
se avenia con su naturaleza y gustos, la chicha (en las rucas indigenas
se conocia mucho antes de la llegada de esparioles, la chicha de quinoa,
maqui y maiz)

El vino nos acomparia a lo largo de nuestro territorio, se presenta
siempre en fiestas y bien sequido en el hogar cuando el amigo llega, o bien
cuando la excusa se presenta. De vinos los chilenos y menos las chilenas
sabemos mucho, esto no incomoda, tenemos hartos y buenos. En el
mercado internacional nuestros vinos ocupan un lugar privilegiado.

Obviamente no haria mal un poco de conocimientos, para poder
ofrecer el producto aqui en casa con conocimiento de causa, Sintamos
orgullos nuestro vino se destaca en olros paises por su buena cepa y
calidad.
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Presentamos una Carta de vinos de un conocido restaurant de

comida chilena, que fue recientemente premiada.
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VINOS VBLANECDS
Riesli

Dosia Dsidora, Cousifio Macul
Gewivstraminer, Casa WBlanca
Gewdinstraminer, Santa Emiliana

FLate Harvest, C@oncﬁa/gj/ Goro
Corton (seca), Evidruniz

Casa Real (seccv), Santa Rita

120 Medabla Real (seco), Santa Rita

Erizos con vino blanco,
Restaurant Willy, Mercado Central.



@Wzdmmag/
Casillero ded Diallo (secax), C]/Ma/%mﬁa/{y Gora
Antigua Seleccidn (seco), Cavta Vieja

VINGS TINTG@S

Finisima, Viiia “Canepa

Resewa, Covedn de Paredes

Viw Manent “97/0124}\%04/ ‘s Resewe, Sanw Carlos
Bon Melchon, Conchar y Toro

Margués de la Concha, €oncha y Gore
Casillera del Diabdo, Concha y Goro

Callemet Sa/mpig/mm/, Santa Emiliana
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Antiqua Seleccian, Cantar Vieja

Don Maximitiano Resemaw, E vidzuniz
WWSMWWW,C{E@@W

Casa Real, Santa Ritw

120 Medalla Real, Santa Rita

120 Gres Medallas, Santa Rita
Gieva ded Sol, Santa Minica
Antiguas Resewas, Cousiiio Macul
%thzgmwigdmm%rm&{fpfw
Smgw,W%m&

Resewa, Vida Porta
Legada de Awmida, Santa Inés



Merdot

Resewa, Vida Covedn de Paredes
Wedat, San Carlas

Mangués de Casa Concha, €ancha y Gora
G ran Garapacd, Garapacd
Weorkot, Carta Vieja

WMWerdat, Villard

Merdot, Santas Minica

Medot, Montes

Vifledos Gillmore,
Valle del Maule.
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Erizos.
Restaurant Willy , Mercados Central.

o ——

Paila marina

Papayas, licumas,
chirimoya, frutillas

3. Acerca de nuestra cocina actual

“Chile es un pais excepcionalmente dotado en cuanto a elementos
para la cocina: buenas verduras, hortalizas y legumbres; frutas
maravillosas, algunas de ellas tnicas o casi como nuestra chirimoya,
lucuma y papaya; productos del mar de una variedad y calidad superior,

entre los que destacan por su singularidad el erizo y el loco; vinos de gran

nivel. En relacion a la pérdida de muchos platos tradicionales creo que
hay una transnacionalizacion de los gustos. El punto no es resistirse a
ser parte del proceso, sino participar con personalidad. Hoy los chilenos
saben mas de comida que hace treinta afios. Mas que afiorar platos,

debemos celebrar la posibilidad que hoy tenemos de recoger las influencias

internacionales y construir , gradualmente, una cultura gastrondmica

chilena que se funde en la excelencia de nuestros productos.
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En cuanto a que si nos hemos puesto siuticos y nos da verguenza
invitar a comer comida tipica a la casa, el problema radica en que la cocina
criolla a heredado de la espariola la costumbre de la cantidad. Comer
hasta hartarse es una de nuestras tradiciones mas negativas

Creo que en todas las regiones aun existe una cocina muy propia y
atractiva. En el Norte los mariscos y pescados-entre ellos la auténtica

albacora- son notables, asi como las aceitunas de azapa y los limones de
Pica. En Algarrobito se hace el mejor manjar blanco, camino a Vicuria, y

las papayas, mieles y pajaretes de la provincia del Elqui, los caldillos

marinos de Coquimbo y de Valparaiso, los dulces chilenos de Curacavi,

los cauceos y las frutas de Santiago al Sur, las guindas de Romeral, las
Ranas del Rio Claro, las longanizas de Chillan, los picorocos de

Concepcion, los chocolates y licores de Valdivia, los salmones de Puerto

Montt, los choros de Calbuco, las ostras de Chiloé, mas la originalidad del

milcao y el chapalele, la centolla fresca (prohibida claro) de Punta Are-

nas. Agreque el gran pastel de choclo, las humitas cremosas, los granados

con masamorra, las empanadas fritas y de horno. Y los vinos, mas alqun

pisco y una que ofra aquardiente sin olvidar el licor de oro chilote. Las

maravillosas paltas chilenas en todas sus variedades, entre las lequmbres
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Choro Zapato.
Restaurant Willy, Mercado Central.

Salmén Angelmd,
Restaurant Aqul esta Coco.



Sandfa con harina tostada

las lentejas y los garbanzos de extraordinaria calidad, nuestra heterogenea

poblacion de hongos, las berenjenas, los esparraqos y las alcachofas, las
estupendas frutas para la incorporacion de nuestros postres.

Todo esto es un punto de partida sélido. Sin duda esposible
desarrollar una nueva cocina chilena: es la que rescata todo lo anterior y
lo inserta en el mundo de hoy.

La gastronomia es importante como parte de la identidad de una
nacién. Es ademas fundamental para educar todos los sentidos y no

permitir la atrofia de ninguno”
*Jorge Arrate, Paula Cocina.

“Tenemos una forma de cocinar sencilla y riquisima, variada
imaginativa y autéctona, comemos distinto que nuestros vecinos; tenemos

cocina propia”.
*Ismael Espinoza, Lo que se come en Chile.
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De Norte a Sur: tradiciones, costumbres, poesia y comida.
“Sobre los 2.200 y hasta los 5000 mts. de altura ....... tienen viviendas

de barro, tienen corrales de llama o alpaca, tejen a telar, hilan , curten
cuero, modelan en roja arcilla figuras de animales y humanos.

AIMARAS, QUECHUAS o ATACAMENOS la textileria es la artesania
predominante, para ellos se trata de objetos con alma, elementos vivos,

los tejidos son de colores naturales.

Al interior de Iquique es frecuente encontrar caserios de indigenas
aymaras cuya alimentacion se basa, desde tiempos inmemoriales, en el
maiz, las papas, la quinua y la carne y leche de llamas y ovejas. Todavia
es posible asistir a fiestas tan tradicionales como las “Cruces de Mayo’,

que se celebra en todos los valles del interior. Entonces los campesinos
cubren con papeles de color las cruces que se alzan frente a las capillas
o en lo alto de los cerros, y el Alférez de cada iglesia debe celebrar el

evento convidando al pueblo a “Comer caliente”
Otro evento que se conserva es “el Pachallampi” o fiesta de la papa,

que tiene lugar en los dltimos dias de Octubre, cuando todo el pueblo
siembra las papas de la comunidad en tierras que también son de

propiedad comin. Los sembradores se reparten en parejas, abriendo el
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hombre Ia tierra con un palo, mientras la mujer cubre la semilla, tal como
la tierra o Pacha mama fuera una mujer de carne y hueso. La siembra se
hace en medio de cantos de invariable ritmo. Luego viene una gran fiesta
con almuerzo en el campo y con bailes en la plaza del pueblo mas préximo.

La comida consiste en : ricos tomales, que son una especie de
humitas hechas de un maiz muy blanco y de grano grande, rellenas con
pedacitos de chancho o de charqui de llamo, con choclos y vegetales
cocidos muy condimentados con el aji de la zona; y varios platos a base
de quinua. Esta es una semilla que sustituye al trigo y al arroz, de la que
se hacen sopas, guisos y tortillas. La “guatia” era el manjar mas
esperado, variacion andina del curanto, consiste en un conjunto de carnes,
vegetales y quesos, asados bajo tierra con piedras calientes. EIl
“Pusitunka” es un aguardiente altiplanico de 40°.

Ademas, el Pachallampi es la fiesta de la fecundidad, se reparten en
medio de gran alborozo unos curiosos pancitos en forma de nifio, luego
de esto se forman parejas para el baile.
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En Belén se celebra de un modo distinto la fiesta de los muertos, alli
las viudas van a comer con sus difundos llevandoles a las tumbas toda
clase de alimentos . cazuela de llamo, dulces de todos tipos, choclos

tiernos, pusitunka.

HLos “Picantes especiales’”,
se pueden en contrav en La Ginana, Pica, Mamiiia; Antofagasta,
Avica o 8W’ esta es la vecela:

Se e aji vojo seca y molida, cow alirias, cebolla picada en
cuadritos, ajo, pevejil y huatacay, si se encuentra. Se agreqa uw poco:
de agua i se sique caciendo. Las quatitas y las patas cocidas de vaca,
cortadas ew tivitas, y el charqui asado iy desmenuzado se agregan al
cacimiento del aji. Las papas se cuecen con cdscara, se pelan, y se
wewdientan con la mana y se echaw al final, vevoluiendo siempre con
cuchara de palo. Seacompatia conwavior. Ew el ambiente seca de la
estandao en casa lo apropiade send un tinto de buena cepa.”
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Los chunchudes,
son una comida netamente Andina iy swnomine significa exactamente
Uama, Y mas tarde de ovefa.

“ Sexnd el chunchud tenzada, coma cabellera de sesiozita,
alaraso y canforntable a la manera de musto de viuda,
bbefowcamﬂeofwd@wwg/m

‘Lo cosecharemos de vaquilla o novillo o tewnera joven, soltera,
la cual, siestando enamorada vie y come widosamente,

“ Sidmaoslo acompaiiado de sefiaras condescendientes,
y vina mucho, tinta, peva mis de bastante y mucho,
cuando ajald se celebne el santo ded carniceno
o el del paco de la comuna..”

*Pablo de Rokha, Epopeya de las Comidas y Bebidas de Chile.
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Gl “Cabrito enw Salsa de Combardala”
Wdaw%ﬂﬂwgymﬁofwdew Se/%paf/uoma/vmfm
wmmmmwcmfwmwswﬁc&wd@pmcmﬂmﬂwmn&y
se hiewen a fueqo lenta pov dos horas. Al mismao tiempo se haw
machacado unas dientes deajo con bastante perejil ydos clavas de olar,
en uw paco de buen vinagre. Esta salsa se agreqa a la carne un
momentoantes de sewida. Seacompaiia de papas cocidascon swpiel,
gyd@mp@@ww@g/bmd@cadwc&m&

“Céﬂtmqwbde/ Pescado”

Gl Pescado seca y salada del norte es la mayor mas olvidada
delicia. Sdﬂas&ﬂmq/u@wwpeﬂpw, wmw@m@{pwowﬁwm
m@g/uma/.
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“QWM Dedo”
Se fieletean i luego se cuecen con limon de pica.

“%amde/ %oﬁaxs/q/panqueqmm

hivvienda. S@W%MWWW&%WWM/W&fO
pangueques delgadas y una salsa blanca ligera. Se vallard abundante
guesa mantecaso o pavmesanc. Las capasde cebolla, machas yqueso
Wm&wﬂ@mwﬂaﬂwwmmﬂwsa&w&ﬂmwym
mantequilla. La obra se covanard con tavwejones de hueva duwro y
me@ﬁada{ywmd/w@wfmmﬂwomfmmwmmm
endwecer las machas.
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Sn el mar tavmentosa de Chile
de nevada cawne.
Wm@a&aﬂﬂws/ofulﬂaw&
en la casta nacid el caldillo
Wdaysmo@entm

1050,
Pleven a la cacina
el congrio desallada,
sw pied manchada cede
camaumgmt@
{paﬂd@smﬂm%edw
entonces
eémainwxdo@nm,
veluce
ya desnuda,

HAhara

preciosa,

ﬁmﬂam{hagalmwmmdw,

enctances

d@;.a«e@apazpwadcv C?jax sdilo es necesavio dejav en ed
caew con la manjaw caew la crema

w @@tanw/w COMO UNA 105
fm&vw&vw&aﬂﬂwb&wmﬂo@d@m y al fuega

cuanda cuaj el saliar h* 2

{mﬂuﬁw' ‘ el % - -
del acéana

g/[zaxz’@@ag,moﬂm
mewquame@cang,m
gzs@sumempwmgﬂm
Wmﬂazaﬂewse/acm

se contbraiqa iy se impreqne.



Gl bwen avallado Huaso

“%f/adaﬂapmeﬂcﬁancﬁwwmmcﬂwdemégww, caminw,
pimienta, sal a qusto, ajé de calow ew poluo, pimentén en pasta y ajo,
mezelados enw abundante vinagre. La mejorv camne para el avollado
es la pulpa, esto es, la piema del animal. Esta cane se “tilla’”, es
deciv, se cortw en largas tinas del anchao de un deda, iy se dejan en el
adala pon varias havas. Después de adobadla, se arma con ayuda de
una tiva de cuero a la que se ha dejado una capa muy delgada de grasa.
%om»&en&wa@mewmd&ﬂwpam,pwmmw(%and&yt&ww
W@@d@ﬂwm@m@ %mmado&gpanwmadwmmwade& los
awvollados se cuecen enaqua con sal hasta que el cuera este tan tlando
quese “pada conlauiia”. Una ver cacido, el avollado queda tlanco
y apaventemente deslavada, aunque esté sabnaso porwv el adovo previo,
wez stn unague, pcmam@amw/p&fwuém {pmmpaco/d@@m&m
caldo”.

Arrollado Huaso,
Restaurant El Comedor Chileno
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Algunas recetas de comida de casita

Consomé de choritos

Un hilo de choritos frescos y biew escolillados se cuecen en poca
plca tacino finito y se fuie ew aceite de aliva. Se pican dos dientes de
ajo y cuatrvo cebiollines ew tavejas delgadas, que se agregan al tacine.
Se brie un poco mds y se salpimenta, echando todo al caldo. Seasiade
y ww paco de perejil. Se siwe canw ww buen tlanco seco y en buena

Pana la masa de los alfajores chilenos se necesita medio kilo de
harina, 5 yemas de huevo. A la havina se le hace un hoyito al medio
y se/le agreqa media taza de leche ligeramente salada, dos cucharadas
de manteca tibiar y un poca de poluas de hownean.

Dulces de la ligua, se venden en carreteras ademéas
de gran parte de las estaciones de trenes sdel pafs.
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Al linal se unen las yemas sin bativ y se solia abundantemente.
HLamasa se uslevea muy fina y se deja descansan hasta el dia siquiente
para que “lidue”. Se contan las vedondelas del tamasio apropiada, se
pinchan con uw tenedov y se cuecen a hawno suave ew una latw
delgadas, es tenew el hona muy suave y miradas o cada vato, o mejor
adnwmantenevel howmo abieo. Una ver frios las alfajores se vellenan
vainilla o licuma; se cubnern can el betin hecho con las claras iy se
pwmmvnmmmmw@fmmwmmwwwws&;m

un pacade aceite, evitando ast que se afiejen demasiado pronte una vez
pluma. El vinagre se culve con agua ew partes iquales y se le agreqa
sal, pimientw entera y lawel.  Se hiewe el adobo, y con é se cubnen
los pescados y la celbolla, dejando enfriav hasta el dia siquiente.
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LAS SOPAS... Tomar sopa es una costumbre muy extendida,

calma la violencia del apetito y entona el cuerpo.

m..

Ongredientes: 1/2 kila de posta, 2 huevas, 1/8 de aceite, 1
zanahoria, 1 ceballa, 3 papas, sal, pimienta, orvégana y perejil.

ggmﬁmewcm{pmmmm@mde@ada& (za/za/eueqar
dorada e aceite biew caliente can sal, y una wamita de perejill, cuando
fwc@ngprﬂwmp&m /zda/vpa{m/s/l'ywmﬁoda/{ycam/oﬂa&
tambiién en tivas largas. La cebolla sefrie aparte canun pacade colon.
Ponerva cacen los huevas cuanda la carne este cocida, afadiv la celiolla
tita, la zanahaovia y papas. Dejavtodaen caccidndurante 15 minutos:
Gn el mamento de sewviv, en las plates se espolvorean las huevas
malides y ww paca de perejil picada:

Ajiaco
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M&Wwﬂwma/um

Dngredientes: 1 1/2 kilo de almejas, 1/2 cebolla picada fina, 3
dientes de ajo, 1 cucharadita de harina, pimienta, perefil, sal, 1 vasito
de vina blanca.

E@Wﬂm%a&n@m mmwcamaﬂa/w,zm@e@m%w
agreqa la celiolla, el ajo picado finito, poco a paco: se vas poniendo el
wina y wn pacode aguas, sinv dejarv de vevoluer, lueqao afiadiv las almejas,
el pewejil, sal, pimienta. Se siwven bien calientes.

@ngmedi«mtwﬁ celallas, 2 cucharaditas de harina, mmweqw}%a/,
queso vallado, 1 copita de caitac, sal y pimienta.

En una alla se pone la mantequilla y se frie la cebialla cartadas
ma}wwéa&,s&@spa&wmmm[wwd@fm waweqwm%o/d@
agua; la sal, pimientay se deja cacer pov media hora. “Goda estamezela
wmma@mm,waﬁad@mmmd@coﬁao Se/e/sfza@uom
can el quesa wallado y se intvoduce pov unas minutos en el hamo. Se
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Cazvela de HAve

Ongredientes: 6 presas de polla, 1 zanahoria, 3 cucharadas de
avoz, 1/8 de zapallo, 1/2 ceballa, 1/2 taza de paratos verdes, 6 pa-
pas; 6 tovejasde chaclo, 1 diente deajo, 1 cubitode calda, sal, pimienta
y arégana.
zanahoria wllada, ajo, avégance y pevejil. “Cuando este tado frita,
agregaw el agua himviendo, dejav cocen pov 15 a 20 minutas, lueqo se
We@oﬂw&ﬂm ﬂa/s/pa/fza/s/, Baﬁxa/wa/,vta/s/g/e/@a/nw S@defa/wpa/swv
pow unas 5 minutas iy se siwe caliente.

Cazuela de Ave
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9nqxbedwnte/s/ 7pacfmgwde/g,a/ﬂﬂm, 1 huewvo, 1/2 ceballa, 1 diente
d@w ..E! . E
‘:gmma%mmﬂmod@agmmmwm la pechuga ded

/zaﬂéaxmsa@ ajo y pimentin. %E/mwmwwmw
Cuando el caldo este lista, ﬂwpmemo&mmmd&camanngmcm

le agregamas hueva y perejil picada fino:

Pancutras

Dnguedientes: 1 huevo, 1 cebolla, 1 zanahoria,1 pimentin, 2 tazas
d@ﬁmm,m&pmmm{ppmfwﬂ

%wmcawméw,pamw{%e'wﬂwaeﬁoﬂax, zanahoria wllada, sal,
5 tazas de aqua. Gnsequidw ponew la harvina solne una talda y en el
m,edw/de;a/ymfmecw, dentro de el se mete el huevo con una taza de
Wm{ywmmmwwmwﬂwa&wm
@Wcacwmmwm@,@@fm@wwwme@mmmd@m
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Cabonada

Dnguedientes: 1/2 kilo de came, 3 papas, 1 cebolla, 1/8 de
zapallo, 1 zanahoria, 1/8 de awejitas, 1 tabletade calda, 2 cucharaditas
de aceite, perjil, sal, 3 cuchavadas de avvor.

%wmwmmmm&wmywa@mmhw&a%
y zanahovia también cortada e cuadnitos, cuando este tada frita se le
agrega el agua himviendo y el culito de calda, se deja cacev durante 10
W&{p&ww&w@@mmﬁﬂm ﬂa/s/mza/s/, ea/s/a/m@/}&ta/s/t‘ye@
avoz. Sedeja cocen a fueqa suave pav unas 15 a 20 minutas. Una
wez listo parna sewviv se le agrueqa el hueva semi: batido.

Carbonada
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ENSALADAS ... diferentes variedades de verduras aparecen en
distintas épocas del aio, siempre deleitando la vista y asegurando
un sinfin de posibiliades para el menu diario. Ademas las ensaladas
pueden ser presentadas en diferentes formas y la mayoria de los
alimentos se pueden convertir en ensaladas; las legumbres, las

carnes y los mariscos.

Snsalada a la chilena

9WM'5WMMW,ZCM@%WM 1a4}6umd@,

‘e, il micade.

Lavaw la ceballa y picada ew pluma dejandola un vato en agua
con sal. %a&tomate&peﬂ&ﬂa&g/péqueﬂo&mw@mmda& g;/Ma/eo/S/wﬂa/

cebolla. Agreque sal y perejil picado.

Ensalada a la chilena
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GUISOS

Ongredientes: 2 zanahovias, 1/2 cebolla, 1 kiladepapas; 1/2 litra
de leche, 1/4 litva de cvema, 1/4 kil de porotes verdes, 1/2 taza de
cohayuyo tastado, 2 cucharadas de aceite, 1/2 litva de agua, sal.
Safwﬂamgy;zmmmmm;wq&wﬂo&ﬂa&mmﬁom papas, porotas
verdes y zapallo. Luego se ponen 2 tazas de agua en una olla y se le
agregan todas las verduras junta can la celialla, se sazona tado y se
deja cocen, al tewminav la cocidn se agrega la leche y por iltima el
cachayuyo tastado, dejelo hewvin pav 10 minutos mds o menos. AL
me%w%m{pwmﬂm

Ongredientes: 1/2 kilo de papas, 1 atado de cachayuyo, 2 tazas
de paw [iite, 1 taza de awejitas, 2 cucharadas de vinagre, 1/2 litva-de
aceite, 4 huevos, 1 celiolla, sal, pimienta.

Egmgywmome(&wdwwqw/ﬂwmoﬁ@mam Se cuece ew
abundante agua con saly un paco de vinagre duwante 20 minutes. Las
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papas se cortan ew tracitos pequesios y se fuiew ew aceite caliente, al
igual que el pan. HApante se tiie la cebolla hasta que este cocida y
las awejas se cuecen ew agua con sal. Ew una Juente se pone el
cachayuyo picada en pedacitos pequeiios; se agrega el pan, las papas,
y la pimienta. Estando caliente se vieden encima las huevos semi
batidos. Se siwe caliente.

Ongredientes: 1/2 I%dqzafza/s/, 1/8 de queso, 1 buena, 1 taza de
harina, S@@,W@W{pm

Las papas se pelan y se hiewen, luego sepasan por cedaza sobve
una capa de harina, agreqindoles el huevo, sal y pimienta, se mezela
se va aplastando conw la otu mana, se hace ew el medio un hueco para

pom@@qmmw, W@wmwm@wmmm/ gy&erﬂaxwmﬂa/;mpa/
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Dngredientes: 1/4 kilo de came malida, 12 hojas de vepallo,
zanahaoria, 1 hueva, 1 lata de tamates al natuwal, 1 cebolla, 1 tallo de
apio, 60 gus. de quesa wallada, sal, pimienta, pevejil.

g’wmmmwfwca/meznm&dw,e@q/mwmﬂadm el penejil, el
huevo; se sazona comw sal, pimienta y se evuelue bien y se les da unw
W/W,%W{ppmmﬁwwm,mﬂwmdwmd@eﬂm
ella y aitadiv los tomates picaditas con sal y pimienta; dejav cacer
durante unas 10 minutas, Wwwm%&w%&wmdta&mﬂw
cacerola y se cacinan a fuega suave dunante 20 minutos.

Pavo can “Castasias

Ongredientes: 1 pava, 1/2 kile de higados de ave, 1/2 kilo de
castasias, 1 yema de huevo, 1 cucharvadita de cvema, 1/4 de salchichas.

Se pican los higadas de ave, se mezela con el picadilla de
salchichas, la cvema y la yema de huevo. Con las castarias se hace
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un pund 1y se aftade a los picadillos. “€an la mezcla hecha se procede
a@wﬂﬂeno/dd/pm woawe{’/mg/wpan@wa/samwb&oeg/w w}tm/[aa/m/
dorado pov todos lados.  Se siwe el pavo can castaias cocidas a sw
alvededon.

Pollo awejado

Dngredientes: 1 pollo despresado, 1 cucharadita de aji de calar,
1 cucharada de maicena, 10640%,74}64&{0/, 1/4 de aceite,! taviita de
awvejas, 1 zanahavia, 3 dientesdeajo, 2 cucharadas de salsa detomates,
! taza de vina blanca, sal y pimienta.

Cn un santén se doraw las presas de polla, ensequida que esten
doradas se vetiran y ew el aceite vestante se dora la cedialla, el ajo, la
pimienta y el ajide color. En sequida se pane la presa de pollo salre
la cebiolla dorada seanade la zanahoria; 1 tazade agua caliente, el vina,
y la salsa de tamates, con todo: se hace una mezcla.  Se deja cacev @
fuego suave duwrante 1/2 hara, luego seaitaden las aejitas, por iltima
la maicenw se disuelue en un poquite de aqua liia, se le agreqga y se
deja hewiv pov unas 5 minutos.

96



Calrito asado w las brasas

Ongredientes: 1 kilode lama, 1 pimentén, 3 dientes de ajo, perejil

Se hace enw unw asadov a carbdn.

La carne se limpia de cueros y pellejos y se conta en tvozos:. En
un martenw se machacan los ajos y pimentén las que se disuelven en
aceite y vinagre, cow esto se basia la camme. Una ver impregnado se
escuve i se asa a las brazas, tiene que quedav dorado.  Se va vegando
hecha.

Dngredientes: 6 patitas de chancho, 1/2 cucharadita de pimienta,
1/2 taza/d?/wfam'/bapwada, 2 ctwﬁmdfitmd@aj&piwu@, 1 cebolla
cartada ew pluma, 1 wamita de perejil, sal y orégana.

Cocer las patitas enw una olla a presién con sal y ovéganc. Una
wez que ester cacidas vetiran las patitas y el calda se deja que se cuaje,
para codada en cuadnitos las patitas. La cebolla se corta en pluma,
ag/wgandazsw&pumnm/,cwama,,&pwam %mguédaxwaﬁade/ﬂw&
patitas a Eafg,da,tm

Patitas de chancho crudas.
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Came escabechada ,

Ongredientes: 1/2 kilo de came de asar, 50 gus. de mantequilla,
2 elavos de alon, 3 ceﬂoﬂéa&q/mndw sal, pimienta en granos.

g@mﬂmﬂwm{psmvﬂw. Sazonaw con sal, pimienta y
many picaditas y dejav guisav a fueqo suave tapando la cacerola.

Dngredientes : Lomo; huevo, cebolla, papas.
Contaw un twozo de lama de aproximadamente 200 grs., covtav a
sazonada @ qusto, el hueva se [vie aparte y se siwe sobwe el biffe & ﬂ-«»

Biffe a lo pobre con puré picante,
Restaurant El Comedor Chileno
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Ongredientes: 1/2 kila de came picada, 2 huevas, 1/2 kila de
tamates, 1/2 litva de aceite, 1 cebolla, 1 manojo de perejil, 1 diente de
ajo, 50 qus. de almendras, sal, pimienta, harina.
cvudos, W&m%,pmmywﬂownm;wqm‘wﬂoﬂm&
W%Mndoﬁa&mﬁwmg/wﬁmmfmm@mwﬂmw HLas
cebiollas picadas y las tamates peladas se hiewven ew caldo, y cuando
picadas encima. Se deja hewiv pov algunos minutos y se sine:

Cordersal pal

Dngredientes: 1/2 cardera lechdn, 1/8 litvo de aceite; 1/2 taza
de sal, 3 dientes de aja, 1/8 litva de vinagre, 1 pilsener, sal, pimienta,

Lavaw biew la camne y secarla con un pasia, espaluorear con sal.
Se intvaduce en la cane, un palode 1 metvo sin swcanteza, apoydndo
la cane en los extremas con palitos atravesadas. Ensendew el cardin,
cuanda este con Uama ensendida y baja se coloca el carderita o unas
50 ems. de altwa. “El asada se vocia con alifios y pilsenen.
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Dngredientes: 1 kil de quatitas, 2 cuditos de caldo, 2 cebollas,
2 mavaquetas vemajadas, 1/4qmwmﬂﬂad&4mm,m@,mmm,
ovégana, aceite.
vinague y aqua pov toda una nache: %wmcawmﬂwmacmfm{w
la ceballa. ggw?uammwpanmwcommag/uwca%ufymsd
pov 1 howa. &fﬂwwﬂaﬂfwagﬂe@u@m&mm aréganay tomates
fuente al howno y se espoluorea toda con quesa wllada. Se deja que

9@%@% 1 bilo de meduza, 3 cucharadas de harvina, 1/4 de

Ya limpia la meduza, se alifiar cow sal, pimienta, ajo, perejil y
se pasa pow harvina. Ew una saitén se pone abundante aceite y se deja
calentar; cuando esté bien caliente se frie la meduza.
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Comvina al Howmao

I comvina

1/2 vaso de vine blanca, 1 yema de huevo; 1/8 de aceite, juga de
y pov uera. Luego se basia ew jugo: de limén y vine blanco. Se
enmantequilla una fuente y se Ueva al howmo durante 1/2 howa. L
mtade@;}ugas@pcm&wmcamafw, wagmegwwcmfmadbtwd@
harina, sal, pimienta y un poco de agua, dejande hewiv unos minutos,
la yema ded huevo se bate biew y se agrega a la salsa, sin dejan de ve-
uo&vamgfwwwcom Sasma{zm@mmm/ﬂsm.

Cediche de Cowina

Dngredientes: 1 kilo de cowina, 1 aji verde, 2 celallas, 2
nananjas;, 3 limones, 1 cucharadita de aji molida, 1 lechuga, sal,

Sepdmea&wﬂa%a&gywmmmmmﬁrm se deja env
remafo en agua con abundante sal durante 1/4 de hora, después se
estilan y lavan varias veces. Sfmaw&dwﬂwmmw%mdo/ﬂ@ Ceviche de Corvina

Restaurant El Comedor Chileno
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la piely las espinasy se cortaen tracitos pequedias; dejandola en vepasa
con liméw durante 1/2 hora. Se destila y se agrega el juga de las
na/mn;,a/szcowsa/@ punwn/ta/:ywponw&dax, wde;,a/emsa,ﬂmma/ 1/2 hora
mds. FLuego se mmsaﬂwwﬁmw"wmﬂanda&voeﬂoﬂax, el aji
werde picada fino durante diez minutos antes de sewiv. Se adoma con

Chaoritos a ba mavinera con crema

Dngredientes: 1 kilode choritas, 1 cebolla, 1 vasode vina blanca,
z mcﬁmdmd@nm%,fwﬂfa/, 3 cucharadas de harina, sal, pimienta
y pereji.

Se lavan biew los choritas y ew una cacenala grande se pane la
cebolla picada finita y el vaso de vina lanco, luego se afiaden los
charitos y se deja tapada la cacerola a fueqo suave hasta que esten
cacidos o abientas; una ver listas se vetivan del Jueqo, calocindolas
mmm#mbeyaﬂ%iéndaﬂo&mpap@@d&wﬂmn&n&amwmw
sequen. Sedeviite la mantequilla ew una satén. Luego se aiade la
Mmmwmxmwmwwwe@ﬂtg@d@ﬂwmdmdeﬁw
choritos
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Chupe de Locos

Ongredientes: 4 lacas, 1 cebolla, 1 huevo dura;, 2 cucharadas de
mmqw%,zmd@mﬂswﬁlam, 1/2 taza de crema, 2 cucharadas
de queso wallado, sal, pimienta, aji de colon.

&4{3@&060&%00& fa/ueea&y/&swﬂiﬂﬂdo& En un santén can 1
que suelten juga, paselos con la cebolla a una olla a presién, culinalos
d@dg«b@{pdﬂfeﬂa&fww&vpmx 1/2 hora. %t&wﬂwd&ﬂwo%gymﬁeﬂa&
ew pedacitas, vesewe el jugo. Can este jugo se prepara una salsa can
mpawdeﬁecﬁ@, la cebolla, ﬂa/mma/{)w/scax, eﬂqmo/, ﬂa//u}mf}entw,
los lacos picadas, sal, aji de calav. “Vacie a una fuente de greda, se
decona con huevo dwio, se pone al howmo para que dare.

Machas a la Parmesana

ODngredientes: 2 kilos demachas, 1/8 de quesaparmesana rallada,
anwﬁmmﬁ}ta&d@mwmegwax,ze{}fmnw, 1 vasa de vino blanca, sal,

Se wetivan las macas de sus caparazones o conchitas iy se dejan

Machas a la Parmesana
Restaurant El Comedor Chileno
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?gue?awmlomwmmﬁmd@fmw, sobne cada concha se caloca
mazi’,eng/uwd@maofw, ww poco de gueso vallado, ma/,w/ﬂomd@
nwwbeqwﬂa/' , Se wcia muma&fanw,;u@ad&ﬂunm i espa&mfomndaz
con pimienta. S@ﬂﬂmhﬁmaﬂﬁomﬁmweémwdmw

Hocaos con vinw

Dngredientes: 6 locas, 1 vasito de jever, 1 vasita de vine tlanco,
2 yemas de hueva, 1 limén, 1 cucharaditade mantequilla, sal, pimienta.

Seeoﬁawaxcace/aﬂa&ﬂaco&magum/{ﬂwmi cucharadita de aceite
enolla apresicn por 1/2 hora, sedejan en la misma alla a mediotapar
para que se enfrien ew la misma aqua. Se pane una cacerola al fuego
cmmanteqmﬂﬂax, seaqreqa jugo de limén, vino llanco, sa@g;xpf}méentax;
secalienta biew y se pone en la fuente que se va a sewiry, salne esta las
locas y encima la siguiente salsa.

Se prepa la salsa con 2 yemas cocidas molidas finas, una
cucharada de mantequilla, una cuchavada de havina, 2 yemas de
huevas, 3 o4 tazas de cvema, una pisca de nuez mascada, 2 pimentones
en consewa, todo esto se pasa pov cedazo:
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LOS POSTRES... Los postres sirven para complementar
nuestros alimentos principales y para satisfacer nuestras
necesidades de azicar, podemos confeccionarlo a base de

frutas crudas o cocidas.

PLicarones

Dngredientes: 1 kilode harina, 2 cucharadas de polva de hawnear,
1/4 de zapallo, 3 huevos, 2 cucharadas de manteca, sal, aceite.

S@W%m@ﬂffwmmﬁmmmoﬂwmwfw@& f’/weg,a
se escunve iy se fouma el puné. Las clarvas de huevor se baten y luego |
se afiaden las yemas y un poquite de harina y polvas de howear, las
m&d@mpa%gpa@cwm %metfmmﬂmnmm&{ywﬂmm i
se pueden pasarv ew almibar con chancaca.

Picarones
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Castarias

Dngredientes: 1 kila de castaiias, 1/2 litvode leche, 2 cucharadas
d@rrmmeqzm}ﬂfw,zmd@mmwcﬁma}ﬂé{p, 1/2 cucharaadita de esencia

E@wmﬁwwwwmmm%mmw
durante 1 hora. FLuega se les saca el hollejo y se terminan de cacer
mh&oﬁ@mmgym%,wmwmmmdbwdmw
Con este puré se forma una clipuda soluwe una fuente. VYa todo frio iy
poco antes de sewido se cude con la crema chantilly.

WMote can Huesillos

Ongredientes: 1/2 kilo de huesillos, 6 cucharadas de aziicar.

Dejav en vemojo los huesiblos la nache anteriov. FLuego poner
w cacew ew una olla en un paca de agua, ya blandas se agreqa el azicarn
dejanda cocev pov 15 minutos a fueqo suave, vevolviendo de vez en
cuando.
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PLeche asada

Ongredientes: 4 huwevos, 4 tazas de leche, 3/4 tazas de azican
granulada, 1/2 cucharadita de vainilla, 1 cascarita de liman.

%mea&oéwmd@ﬂu@uaw;mmdQMu@wmmmmgM&
E@wewwaﬁadmvﬂa&gma& &émde;lafvd@dam, ag/ce‘q,cmdaxef’/cwucam
g/mnwﬂadwfmtwfmmmﬁmmwnmoﬂw, ensequida se vacia tado en
un malde acaramelado, se pone al howo duante 1/4 de hora.

Manzanas asadas

9ng/wdmmf&v 4 manzanas, 1/8 /%ﬁad@,za/sa& 1/8 de nueces, 1/2
cucharadita de canela molida, 22 cucharaditas de mantequilla, 1/8 kilo
de aziicaw wibia, 1/2 taza de agua.

Se e&cogzmmmwfmg/mndwy/ bonitas, se lavan l‘_;//zaéa/v bien,
can la ayuda de una cucharadita pequeiiar se les quita el corazdn sin
mm/;zwe@cafzma/zm Sapmmmmwﬂw@wpmfwm&ww@ﬂenan
con las nueces machacadas, Ea/s//za/sa&, el aziican wibia, cubriendo la
parte de encima conw margarina, se hecha el agua en la fuente y se teva
a»@fmmazpafv 1/2 fma/azftwgaww, SeMiy conw merenqie.
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Calzones witos

911q/bedtenm 1/8 fa&ﬂad@m@mﬂam, 1 huevao, 2 yemas, 3/4 kilo
de harina, 50 qus. demantequilla, 1 cucharada de alladua de naranja,
! cucharada de polvos de howear, 1 cucharada de coriae, manteca o

C}%cﬂ@ﬂwfmmwmm fwmﬂw&d@ﬂmmvgpmwmﬂa@
lueqo seagreqa la margarina ablandada, las yemas de huevo y el huevo
campleto, tamibién se aitade el licov y la wlladua de navanja. Mezelav
tada muy bien hasta formarn una masa lisa. Se coloca solne una tabla
de amasaw enharinada; se uslenea y se corta en tinas guuesas, haciendo
mmewaﬂwmwwﬂwmﬂwm&amm %WWW
en alundante aceite, se escuven en papel de cacina y se espoluarvean

Camatillas

gng/cedumtw 1 bilade camate, 1 Filo de aziicav, 2 cucharaditas
de vainilla.

Cocer los camotes pelados, ya cocidos se pasaw pov cedazo adn
estanda calientes. “Caon el aziican se prepara uwnw almiban y uww pagquito
de agua. FLuego seagreqa al puné de camate. Ponerv a cacen el puné
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can la vainilla hasta que se vea el fanda de la cacenola. “Cuando este
listo se wetina. S@mesaﬂwmmﬂﬂwammwwmmdd/
howno los camatiblos ayuddndose conw una cuchara. Se intvoduce en
el hano suave hasta que se sequen. Esta se nota cuando se forma una
costra duwra. mewmwﬁmwwdqwmfwmmm
hasta el otro dia.

Ongredientes: 2 litwos de leche, 1 kilo de azicar, 5 huevos, 1/2
cucharadita de vainilla.
QWwﬁwm%WwMamd&mm{yﬂwumﬂﬂwfm
que este espesa; Wmsw;zmto/s&vw‘/w, se bate bien. gga@g,maax.
las claras de huevo a punta de nieve, se agrega paco a paco al manj,
y cuanda esten calientes se vacia todo a laalla, dav atva paca de pun

SUAALE.

Manjar blanco
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Pupayas ab Jugo

Ongredientes: 1 kilo de papayas; aziicar.

Sepelan y se partena lo largo, se prepara un almilan con 4 tazas
de azdican pov 1/2 de aqua, camnda/@sw/ﬁmwzdo/wag/za‘mw las papa-
y las pepitas; se cuecen 4 tazas de jugo; 1 taza de aziicaw y se pone w

Dngredientes:

4 taras de chancaca, ! cascarita de navanja, azdcavaqusta, Hmﬂéto/
de canela, clavos de olow, 2 cucharaditas de maicena.

@bw&ﬂwﬂwcﬁmmwmmmd@agmwﬁmidwmﬂwm@ﬂw,
la cascarita de naranja y los clava de alow, asadiendo el aziicar, luega
hechando las sopaipillas, dejandolas pov unos 4 minutas antes de
sewibas:
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Qanq,weq&w&%ﬂesm&mmmm Mafwa

Dngredientes: 2/3 taza, (100 grs. d@ﬁa/mw/) pisca de sal, 2
cucharadas de aziicar, 2 huevos, 2 yemas de huevo, 2/3 taza (160 md.)
de leche, 2/3 taza dee cvema liguida, 2 cucharadas de cognac o brandy,
2 cucharadas de mantequilla sin sal devvetida, 2 tazas de manjar tlance,
diluida en cvema y 1 cucharvada de cognac o bnandy, aziicar lov para
espaluovear.

8 %wmﬂa@cemv/lmbtoxs/ewﬁmm, a/z,o’wa/w‘;/sa/& c?fg/wlqu
bastienda las huevos y yemas; mezclav bien. HAnadiv de apoco
batiendo la leche y cvema hasta que la mezcla esté haomagénea.
Agregav el cognac y dejav vepasav la mezcla en el vefvigenadan du-
wante 30 minutos.

2. Retinav la mezcla del velrigeradon y anadiv la mantequille
dewetida. C€alentaw un satén guiesay pintav el londo con mantequilla
Verten2 cucharadasdel batido cubriendo el fondo del santén. Cacinar
unas minutos, dav vuelta, y cocinaw nos sequndos mds.

3. Awman los celestinas. Colocaw en un extrvema 2 cucharaditas
de manjar, doblarlos en fonma de pasivelo y espolvorear con aziicas

Panqueques celestinos
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4. Habitos alimenticios de los chilenos

‘La familia reunida alrededor de la mesa grande y bien puesta a la
que nunca faltaba un invitado. Poco queda de aquella primera mitad del
siglo XX, cuando los almuerzos de domingo eran unos de los ritos mas
importantes de los chilenos, especialmente en las clases altas. Para ese
septimo dia el menu consistia en 3 o cuatro platos que se servian en forma

sucesiva”
*Revista del Mercurio.
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TIPOS Y HORARIOS DE COMIDA
La generalidad de los chilenos come 3 veces al dia; esto es desayuno,
almuerzo y once. Existe un grupo reducido que también cena.

El desayuno:
Los chilenos no le otorgan la importancia debida al desayuno.

Ingerimos algtin alimento en la mafiana en forma rutinaria, sin otorgarle
ningan cuidado en su preparacién. Es un momento de apuro en que
ingerimos el alimento casi en forma inconciente. Esto ha provocado que
incluso posterguemos este tramite a la llegada a la oficina, donde es
remplazado por tan sélo una taza de café. Por esta razén no podemos
distinguir algtin alimento caracteristico, distinto del pan y el liquido caliente.
Los alimentos que ingerimos son té, café o leche caliente, mas pan
acompafiado de margarina, queso, mermelada o cecinas.

Esta despreocupacion por el desayuno puede relacionarse con una
mala definicén del estar en forma (el cuidar la figura) y en general por una
falta de conciencia de la importancia que tiene nuestra alimentacion para
nuestro desarrollo corporal y en general para nuestra calidad de vida.

Existe un reducido grupo de personas que por influenica de la
publicidad o bien preocupados de su apariencia fisica y nutricion han
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reemplazado el pan y el liquido caliente por cereales o avena con frutas,
(costumbres absolutamente norteamericana)

El almuerzo:

Nuestra cultura chilena define al almuerzo como la comida mas
importante del dia.

Este se realiza entre 13:00 hrs. y 15:00 hrs.

Lamentablemente nuestra desvalorizacion por el tema gastronémico
sumado a la vida rapida de la ciudad y a las grandes distancias perjudica
a nuestra cultura culinaria, la generalidad de los adultos almuerza en ca-
sinos, restoranes, parques o en sitios donde sirven comida rapida: sand-
wich, hot-dog, pizzas, etc. otorgandole a la comida un caracter netamente
funcional (objetivo la alimentacién) y cada vez es mas reducido el tiempo
que se le dedica.

Otro grupo que de alguna forma le otorga importancia a la comida
pasea por la ciudad entre restauranes de moda.

En esto influyen; el poco valor que otorgamos a nuestra comida, la
carencia de restauranes dedicados a la comida chilena, los bajos precios
de la comida rapida y los restoranes chinos; los altos precios de los pocos
restauranes dedicados a la comida chilena, (los que por su ambiente y

115



ubicacion en la ciudad estan orientados mas a turistas que a chilenos)

El centro de la ciudad, donde se ubica la gran masa trabajadora,
carece de restauranes que rescaten costumbres y materias primas

chilenas.

El almuerzo familiar es algo que se da los fines de semana y es
privilegio de familias mejor organizadas, que valoran el sentarse a la mesa;
0 a los dias en que se celebra alguna festividad (santos, aniversarios,
navidades, viernes santos, cumpleafios, efc.)

Las Onces:

Esta comida es un pretecto para descansar o sociabilizar,
generalmente se realiza entre 18:00 y 20:00 hrs. y marca el término de la
jornada laboral.

Durante las onces nos servimos una taza caliente de té, café o leche,
mas pan acompafiado de queso, cecinas o mermeladas; también
disfrutamos de vocadillos dulces como queques, galletas, torta, efc.
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La Cena:

Las cenas es algo que se ha perdido para la mayoria de las familias.

Y sin embargo es una costumbre que aportaria mucho al rescate de
nuestras costumbres gastronémicas.

Pensemos que durante la semana, es en la noche cuando la familia
esta reunida. Es alli entonces donde se pueden rescatar los beneficios
de una sana convivencia culinaria, pues si no es en la mesa, ;dénde
podriamos disfrutar del dialogo familiar?

La cena se asocia a una ocasion especial. Una comida a la luz de
las velas, bien presentada y de buen gusto, acompafiada por supuesto
de un buen vino es representativa de seduccion y placer. Esta pregnancia
de lo roméntico con el buen comer, nos refleja claramente que la buena

comida hoy en dia es un lujo y no algo de convivencia diaria.
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AMBIENTES DE COMIDA
En la calle

los dulces son el alimento que desequilibra la dieta, el bocado que
sirve de tente en pie, y que engafia al estbmago. Lo tradicional y bastante
escaso son los barquillos, cuchuflies, mani salado y confitado, palmeritas,
avellanas, etc. Compite con esto los super ocho, helados, papas fritas,
nachos, etc., en esta competencia lo desleal a lo patrimonial es
nuevamente los precios mas altos.

La sopaipilla, es algo que se ha posesionado durante todo el afio
del sector Independencia, esta ha venido a saciar los estémagos de
comerciantes del lugar en su gran mayoria ambulantes. E| habito ha
llegado a los sectores mas populares de Santiago y también a las salidas
de algunas estaciones del metro.

Los cafés.

Debido al corto tiempo que se tiene para almorzar, el chileno ha
encontrado una forma de satisfacer sus necesidades de comunicacion, el
café es la excusa para descansar de la rutina laboral y disfrutar de una
corta conversacion, puede ser al aire libre o bien de pie en una barra
disfrutando de las atenciones de una hermosa mujer.
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En la naturaleza

Asados familiares o de amigos.
Pic nic en cualquier ocasion.

En fin la comida como pretexto de reunion.
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En el Centro
Los restauranes y comida extranjera

La comida japonesa, es la
moda del momento
Las pizzas y en general la comida italiana

esta totalmente posesionada en la
gastronomia chilena.

El comer en espacios publicos es algo
que no incomoda al chiteno.
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El beber schop es una . \

costumbre alemana que
se ha posesionado en
chile como en el mundo
entero.

El centro de la ciudad
esta invadido por todo

tipo de comida extranjera. L ;
: : a comida

La co;mda t;htlenfa queda naturista refleja un

HRa.an aelts estilo de vida. Sus
productos

envasados se
estan importando.
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En Dieciocho,
las fondas y rodeos.

El beber schop es una costumbre alemana que
se ha posesionado en chile como en el mundo
entero.

En los rodeos tradicional es brindar con un cacho de chicha.

Las empanadas de horno, son infaltables en estas fechas como
en todo el afio.

122



La época del afio, Septiembre influye en este festejo, sin duda
nuestras humitas y pastel de choclo estaria presente si la tierra lo
permitiera.

El popular chacoll, sacado directo del barril.

La rica cazuela de ave.

El infaltable asado familiar
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Los restauranes chilenos,

En general el restaurant de comida chilena esta orientado hacia el
turista, lo patrimonial hoy en dia es un producto exclusivo de ciertos grupos
sociales o de exportacion al extranjero, es alli donde se ha explotado un
mercado que ha resultado rentable.

Los platos han evolucionado sobre todo en cantidad y
presentacion, aunque siguen rescatando la esencia de su
elaboracién y costumbre. Los valores de los platos no son
accesibles al presupuesto diario, pero vale la pena disfrutar de
su comida en alguna ocasién que lo amerite.

2 conocidos restauranes capitalinos permitieron fotografiar
su local y platos con toda amabilidad.

El Comedor Chileno, también llamado Divvertimento esta
ubicado en las faldas del cerro San Cristébal, sector P. de

Valdivia norte . Su especialidad la comida chilena e italiana. Su decoracion es bastante campesina, tiene una
mezcla de choza mapuche y cabafia alemana, en su

“Para los chilenos la italiana, para los extranjeros la chilena’. e
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El restaurant se destaca por tener una variada carta en
vinos y platos chilenos (carnes, mariscos, pescados y
quisos).

Platos Gentileza
Restauran EI Comedor Chileno.
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Aqui esta Coco, es otro restaurant en el centro de Providencia que
ha logrado gran prestigio durante sus 25 afios de existencia, su
especialidad son los mariscos.

Los platos son especialidad del restoran, estan elaborados en base
ha mariscos y pescados de nuestras costas, con cremas, salsas y picantes
de materias primas nacionales. La presentacion y cantidad se ha refinado,
destacandose influencia internacional en el servicio.

Otra caracteristica
destacable es su decoracion, en él
muestra distintos ambientes en
cada uno de sus 7 comedores, y
en general en cada rincon del lo-
cal;, podriamos decir que “Aqui

esta Coco”, se preocupa de
mostrar lo nuestro, desde
artesania, antiguedades patrimoniales, objetos marinos, etc.; todos ellos
hablan de nuestra historia.
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Existe ademéas una especie de boutique, donde se
pueden adquirir reduerdos en general artesanales
relacionados con la cocina de nuestro pals.

vl

Las ideas estan en el aire, sblo hay rescatarlas para
luego ordenarlas y publicarlas.

Nuestros mariscos y pescados han subido de
categorla y van acompafiados por una exquisita carta
de vinos chilenos; el restoran es un embajador de
nuestra cocina marina.
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El mercado es un lugar donde se venden toda clase de pescados,
mariscos y en general productos del mar, aqui es tradicion para el pueblo
venir a degustar platos tipicos, después de una fiesta o trasnoche, la paila
marina se caracteriza por sus cualidades “responedoras del cuerpo’,
fambién se habla de los chupes o mariscos “criatureros”.

Hoy en dia a parte de los locales mas populares que se encuentran
en la periferia del mercado, existen restoranes mas sofisticados que se
han posesionado del centro del mercado exhibiendo con ingenio y
marcketing sus productos al turista; es el caso del restaurant Donde
Augusto que estratégicamente tiene 3 locales dentro del
mercado, (al parecer la comida chilena es hoy en dia un producto

de exportacion).
Los platos del mercado se asemejan mas a las viejas

costumbres y tienen menos influencias extranjeras, sobre todo
si hablamos de cantidades.
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Las marisquerias y pescaderfas del Mercado
Central estén para las duefias de casa y alguna
nana experta en comida de casita.

Aqul se pueden apreciar todo tipo de productos del
mar, desde piures, choros, almejas, machas, erizos,
camarones, congrio, reinetas, viejas, merluza,
albacora, lenguado, etc. Los valores son realmente
convenientes al sopesar calidad, gusto y cantidad.

Reineta a la plancha con puré,
Restaurant Willy.

Paila marina en seco,
Restaurant Willy.

Pastel de Jaiva con vino tinto,
Restaurant Willy.
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Cochayuyo

Choclo asado

Camarones

5. Caracteristicas de nuestra comida

- Materias primas : La papa originaria de Chiloé, el choclo originario de

ameérica, el pifion fruto de la araucaria, las legqumbres como el poroto, los
garbanzos, las lentejas, el cochayuyo, la lucuma, la papaya, la manzana
(incorporada desde europa), la frutilla, la murta, la mora, el charqui.

Mariscos, pescados, moluscos, efc.

- Relacion con el clima o lugar geografico: En verano disfrutamos de jugos

y postres de frutas de la estaciéon. La temperatura de nuestros platos
principales es siempre caliente, los platos frios tiene un valor secundario
a la hora de escoger (al menos para las antiguas generaciones), tal parece
que la alta temperatura tiene relacion con la mayor y mas rapida

131



satisfaccion de nuestro apetito. Mariscos y pescados preparados frios
ocupan lugar en cocleles y entradas. Denuevo nos equivocamos en no
saber escoger entre nuestro patrimonio gastronémico que es mucho.

Aparentemente la predominancia del clima templado y frio en nuestro
pais ha influido en nuestro estado de animo y por ende en los platos que
nos servimos, ingerimos platos calientes tanto en invierno como en verano;
pero los cambios climaticos que ha estado sufriendo nuestro territorio y
todo nuestro planeta ha hecho que nuestros veranos sean cada vez mas
calientes y nuestros inviernos cada vez mas frios y faltos de lluvias. Esto
también ha influido en nuestras costumbres gastronémicas.

- Color,_tonos y valores: El color de los alimentos es una extension del color

de la tierra, los distintos valores de cafés, ocres y verdes; se fucionan en
la elaboracion de nuestros platos, los que siempre terminan revueltos.
Legumbres, chupes, charquicanes, humitas, pastel de choclo, carnes,
asados, cazuelas, efc.

Los diferentes verdes de nuestras frutas y verdura, los anaranjados, los
rojos de nuestras frutillas, frambuesas, granadas, manzanas, los negros
de nuestras vifias, moras, etc. se nos presentan en nuestra comida a la
hora de las ensaladas, postres y bebidas. Como plato secundario y por
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Chupe de mariscos

Pastel de jaivas

Chupe de cochayuyo




Porotos con riendas

Chupe de papas

Pastel de Choclos
Restaurant EI Comedor Chileno

nuestra costumbre hoy de darle poca importancia al ritual de la comida
desaprovechamos estas abundancias escogiendo estos en forma
mezquina. Nos falta creatividad y emperio a la hora de escoger nuestros
platos tipicos, porque no hace falta crearlos s6lo escogerios. (La
adaptacion corre por cuenta de nuestros individuales estilos de vida).

- Texturas: La textura tiene directa relacion con esta mezcla, generalmente
se presenta una masamorra suave y consistente que no llega a ser crema.
A diferencia con ofros lugares o paises, los chilenos ven la comida como
placer para el estémago, poco nos hemos detenido en el caracter estético
de nuestras comidas, lo que nos ha hecho menospreciarlas a la hora de
presentarla ante invitados, la dejamos para la casa y hoy en dia la vida
rapida la esta despojando de ella.

- Cantidad o abundancia: Este es un factor de cuidado, nuestros platos

por historia han sido exageradamente abundantes, hoy en dia tal
cantidades de comida son incompatibles con el ritmo de trabajo. EI
equilibrar nuestra dieta en cuanto a elementos y cantidades, no iriia en
contra de nuestro patrimonio sino mas bien seria una forma de rescatar
este a nuestro presente. ...las caracleristicas que se destacan son textura,
color y cantidad.
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Aves en madera pintada,
Sur de Chile

Artesanla en cuero de vaca
Los objetos artesanales que en principio tuvieron un
uso utilitario o ritual, poco a poco debido al
desarrolio industrial han pasado a ser objetos
decorativos.

6. Relacion de nuestra comida con la artesania
“La diversidad de la comida y de la artesania chilena es el resultado de la
interaccién del hombre con su entorno”

La Artesania es la forma de expresion de la cultura de un pueblo. Como
objeto de museo o simple utensilio de la vida cotidiana, ella transmite el
conocimiento heredado que cambia al ritmo de las transformaciones de
sus modos de vida. Por ello la artesania es hoy para la sociedad un
producto exético y folklérico que se adquiere para darle funciones muy

diferentes a aquellas para los cuales fue creado.

A si mismo la artesania permite reconocer la identidad de cada region-o
lugar. Los objetos desde sus materiales, sus formas, su colorido y sus
usos nos permiten establecer las caracteristicas culturales de cada zona.

La Artesania chilena tiene todo un desarrollo historico que es necesario
conocer para entender su expresion actual. Diversas expresiones y
culturas han ido influyendo, interviniéndose y enriqueciéndose

mutuamente.
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Un primer plano de diferencias surge en términos de las posibilidades que
brinda la naturaleza, o las exigencias que impone para sobrevivir, en un
segundo plano aparecen las_interferencias intraindigenas, entre las que
sobresale la Incaica que influye sobre todas las culturas locales hasta llegar

a la frontera establecida por los Mapuches en el Bio-Bio. Culmina esta
visién en el plano en que se introduce el elemento occidental, con la
presencia de los conquistadores en el siglo XV y su evolucion hasta la
época actual, con expresiones tales como la artesania urbana y popular,
reproduccion de artesanias precolombinas, etc.

La diversidad de la Artesania Chilena es el resuftado de la interaccién del

hombre con nuestro entorno.
El entorno natural provee al artesano de un sin nimero de materiales

minerales, animales y vegetales.
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LA METALURGIA: Oro, cobre plata, extraidos directamente de las
vetas que aparecian sobre la tierra 0 socavones de poca profundidad,
fundidos en hornos o crisoles de barro se hacian en América mucho an-
tes de la llegada de los espafioles. Su uso era proritario de culto o adorno.
Los objetos fundidos eran comunes aunque tambien se trabajaba la técnica
del martillado, esto se daba fundamentalmente en la zona Inca. Los
espafioles introdujeron el hierro, con el se fabricaron armas de uso
estratégico durante la conquista, también se fabricaron rejas, ventanas,
balcones, llaves, chapas y candados, espuelas, joyas, utensilios de cocina,
efc. Los aceros un aporte netamente europeo se introdujo rapidamente

en la vida cotidiana.

Joya de mujer
mapuche, plata. Joyas mapuches,
plata.
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LA CESTERIA: Técnica de tejidos de fibras duras y semiduras que
se entretejen entre si. Ha sido utilizada en diferentes productos. bolsos,
canastos, alfombras, cuerdas, escobas, balsas, embarcaciones, sombre-
ros, fuentes o platos, parasoles o limpiapies. Materiales que no necesitan
de un procedimiento complicado, su herramienta principal es la mano del
hombre, por lo tanto es la artesania méas antigua que se conoce en la
historia de la humanidad. Aparece en todos los grupos humanos de todos
los continentes. Las fibras utilizadas en Chile son: totora, mimbre, paja
de trigo,quilineja, champdn, tallos del copihue, boqui, nocha y cafia.

Cuando los primeros recolectores necesitaron contar con bolsos en
los cuales acarrear los frutos recogidos, cuando mariscadores y
pescadores requirieron recipientes livianos que les permitieran sumergirse
y depositar lo obtenido, recurrieron a la cesteria. Resolvié también
necesidades de vestuario y cocina en una primera étapa.

Se han encontrado objetfos atacamerios elaborados en tallos de totora
predominando formas de plato y vaso, que se adornan con figuras
geomeétricas en diferentes colores. Los motivos decorativos eran de color
rojo y negro, obtenidos a partir de la tintura de fibras de enlace. Una de
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Cesterla contemporénea
Camino EI Volcén, Santiago.

Artesano en mimbre,
Feria de Temuco.

las representaciones mas recurrentes en la cesteria de los atacamerios
son las llamas, que aparecen solas o en rebarios en filas oblicuas.

Rastros de cesteria mapuche pueden seguirse a través de los
primeros cronistas esparioles. Los mapuches ocuparon un amplio territorio
de mar a cordillera. Alli en las variadas especies vegetales asociadas al
bosque nativo escogieron diversas hebras para elaborar cestos y canastos
que sirvieron para labores horticolas, de pesca y recoleccion, y satisfacer
necesidades domésticas.

En la elaboracién de chicha los objetos hechos de fibras vegetales
también ocupaban un lugar, el chaihue, hecho de pipiboqui, era utilizado
por las mujeres para colar la chicha, el llepu se empleaba en la avienta y
limpieza de granos y semillas, el kulko y el chifiu eran otro tipo de canastos
hechos en copihue y coirén, que cumplian funciones diversas en la cocina.
La estera fue un elemento indispensable en la vivienda mapuche del s.
XIX, en las camas y cunas de los nifios se utilizaban esteras como colchoén.

Hoy ya no es posible hacer asociaciones directas entre la cesteria y
las actividades de subsistencia pues se produce fundamentalmente para
el mercado urbano y no para el auto consumos.

Precede a la alfareria y textileria.
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El hombre en la cesterla

Artesanla femenina de Rari

La mujer en la cesterfa
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Cesterla mapuche

Plato mapuche

Mujer mariscando

141

LI0TECA

Bis




LA PRODUCCION TEXTIL: Los tejidos tuvieron y tienen una
importancia considerable en la vida econémica, social y cultural de la
poblacion y a través de lo que ellos hablan es posible acercarse a los
sujetos que les dieron vida. Pese al deterioro de esta actividad atn es
posible encontrar mujeres andinas interesadas en reproducir la sabiduria
acumulada por miles de afios. Entre el 2.000 y el 1.000 a.C., en el Valle
de Camarones al Sur de Arica y en la costa hay evidencias de uso de lana
camélido, confeccionaban mantas sin telar, solo conlaa yuda de posibles
bastidores y agujas, usando la misma técnica de torzal de las esteras. La
mayoria de las piezas no tienen decoracién; sin embargo en algunos casos
estan pintadas geométricamente con tierras de color y otras presentan
listados con hilos tefiidos de color rojo. En el periodo Arcaico, a pesar de
la simplicidad de la tecnologia, se nota la intencién de decorar los tejidos
con los limitados elementos que disponian.

Paralelamente al inicio de la agricultura y alfareria, entre el 500 a.C
y 500 d.C, la tecnologia textil se modifico especialmente por la introduccion
del telar, que facilité la creacion de disefios y el uso de hilados tefiidos con
tintes vegetales. En el periodo de los Sefioriales Regionales (1000 d.C a
1.400 d.C) se nota alta especializacién en la textileria, a nivel tecnolégico
e iconogréfico. Se presentan una variedad de firguras femeninas,
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Primeros tejidos de malla confeccionados
con agujas de espinas de cactus.
Camarones 1100 a.c.

Museo San Miguel de Azapa



masculinas, y animales como monos, serpientes, felinos, batracios, pajaros
ademas de aracnidos. En esta época los colores estan limitados a
granates, burdeos, ocres y blancos, usando sélo una pequefia proporcion
de color verde, las formas méas comunes son la camisa de forma trapezoi-
dal, fajas trenzadas, gorros semi circulares tejidos con aguja y diversas
formas de bolsa o chuspas y bolsas faja asociadas a hojas de coca,
talegas y costales (tiles a la contencion de alimentos y wayufias y bolsas
pequenhas para guardar semillas. Las inkunas o pafios rituales, son piezas
que junto a fajas, chuspas y wayunas, aun siguen vigentes en las
comunidades andinas.

A la llegada de los espafioles, la industria textil estaba organizada y
controlada por el estado Inca. La actividad del hilado estaba restringida a

las mujeres y los hombres se dedicaban a la cordeleria. Con la llegada
de los espafioles y la introduccion del telar a pedal europeo, los hombres

L eass iax se dedicaron a tejer las telas llanas. No hay antecedentes de obrajes tex-
osta de Arfca, 300 a.c.
SHmsaICI oL e tiles en el norte de Chile posiblemente se abastecian de productos de la

Paz, Oruro y Potosi.
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Las familias de origen aymara han ocupado histéricamente la zona
altiplanica, los valles y la costa del norte de Chile. En la actualidad las
comunidades campesinas aymaras no son autosubsistentes. Esta
dependencia inside directamente en el deterioro y desuso de las
tecnologias y manufacturas caseras. La actividad textil ha sufrido diversos
embates, tiene que competir con los productos industriales y las
transformaciones en la religiosidad han modificado los hébitos en el
vestuario, restringiendo su uso a las poblacién que continta con las
tradiciones. No obstante, la textileria cobra interés en los momentos en

que exislte una demanda urbana especifica por estos productos.

Las fases del proceso se realizan de acuerdo a 2 principios generales
o propiedades del tejido: el caracter sistémico, que se desarrolla de
acuerdo a partes y, el caracter simétrico, compuesto por dos partes iguales
y un centro que divide a ambas. Sin embargo la mayoria de las piezas o
formas textiles en la regién contienen casi invariablemente_tres secciones

identificables: una orilla llamada laka, un centro taypi, y un segmento en-

tre ambos identificado como cuerpo o pampa.

Tanto partes como simetria del sistema textil se obtienen a partir de
3 unidades: color, numero de hilos y figura.
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Los simbolos
utilizados se van
repitiendo de
generacion en
generacion, los
nuevos motivos son
desmembramientos
de los antiguos
diseflos. En ellos se
representan
actividades e
historias de los
indlgenas; hoy estos
significados son algo
desconocidos entre
los jévenes, pero
este
desconocimiento
logra un mayor
misticismo que los
acerca e identica
atin mas a ellos .
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Detalles de 3
distintas frazadas
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El empobrecimiento de la iconografia en los tejidos del presente se
nota en la mayoria de las piezas, a excepcion de las fajas, que mantienen

una gran variedad de disefios.

Todas las culturas aborigenes de Chile tenian produccion textil, con
fines de abrigo. Utilizaban lana de Alpaca, Vicufia y en menor medida
Huanaco, la mas fina era la de Vicufia.

La herencia textil precolombina termina con la influencia Incaica.
La Tradicion textil Mapuche tuvo una clara identidad, sin embargo los
estudiosos plantean que recibié influencias de la cultura de Tiawanaco;

luego suponen influencias incas y posteriormente espafiolas.

El reino vegetal, con toda su diversidad de coloridos, se convierte en

un referente para las mujeres. Cada planta y sus partes estan asociados
a un color: maqui para tefiir negro; chacay para colores amarillos verdosos;

nacal para el plomo; peumo, café claro; hualle, café rojizo; relbtn para el

rojo; linque, verde claro; canelo para el verde. Los ciclos estacionales no

pasaran inadvertidos, mostraran que vya lleqé el tiempo de recolectar los
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frutos, cortezas, flores o semillas; que hay que encender el fogoén, preparar
las lanas y los tintes y esperar hasta el otro dia para ver la magia del

colorido.

La mujer hace el tejido cultural, los ropajes que envuelven el cuerpo,
que protejen contra las inclemencias y las enfermedades y al hacerlo lo
cubre de marcas (los disefios) que sefialan una pertenencia.

La materia prima que en épocas prehispanicas se restringia a la lana
o pelos de camélidos (llamas, alpacas) y fibras vegetales (algodén totora),
se amplia a la llegada de los espafioles con la incorporacion de la lana de
oveja y a fines del siglo XIX, con el uso de lanas industriales y fibras

sintéticas.

La lana de Oveja tuvo excelente aclimatacion en el pais. Su desarrollé
se concentré en la zona sur. La llegada de los conquistadores esparioles
abrié nuevos espacios a la produccion textil local, los Jesuitas incorporaron
el telar horizontal y otras técnicas como el tejido a palillo, el bolillo, la malla.
Famosa por su resistencia a la lluvia era la manta de Castilla. “El objeto
artesanal a evolucionado de lo utilitario a lo suntuario”
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Detalle de manta
mapuche

Detalle de manta de Cacique, mapuche.
El color negro simboliza el poder y rango.



Textilerfa mapuche
en Feria de Temuco
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Alfarera de Pomaire
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Jarro Diaguita

LA ALFARERIA: La greda, tierra que se hace plastica al agregarsele
agua. La disponibilidad de la materia prima, su simplesa y facilidad de
aprendizaje hacen de la ceramica una practica comun.

Diversas tradiciones culturales precolombinas hablan a través de sus
ceramios: en el norte arido, San Pedro de Atacama con su temprana
ceramica negra pulida, gran cantidad de sitios en esta zona que recogen
mas tarde influencias de culturas estatales andinas; en el norte semi-arido
la ceramica gris alisada, negra pulida y negra pulida incisa de la cultura EI|
Molle; la cerémica policromada del Complejo Las Animas y la diaguita
pintada; en la zona central la tradicién Bato y su cerdmica monocroma
donde aparecen campos punteados a veces en blanco y més tarde el
complejo Cultural Liolleo, la anaranjada ceramica Aconcagua; en el sur
la ceramica de los complejos Pitrén y el Vergel (ceramica de engobe negro
y rojo y ceramica decorada) que anteceden desde sus técnicas y formas,
a la cultura mapuche.

La alfareria de uso ceremonial recoge elementos simbdlicos en la

asociacion entre las mujeres vy la fertilidad: primero las estatuillas

femeninas en barro y mas tarde los jarros pato o ketru metawe, son las
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formas que capturan este lenguaje simbdlico. Se asegura que el Complejo

Cultural Liolleo y su enfasis en la elaboracién de piezas zoomorfas, dio
origen a una larga tradicion que se perpetua hasta la actualidad en el
pueblo mapuche.

La mujer y la cocina aparecen en una relacién inmutable en el tiempo
y quizas sea la permanencia de este vinculo entre lo femenino, la
elaboracién de alimentos y la cocina, el sustrato sobre el cual descansa
el oficio alfarero.

El cuidado y procura de alimentos para el grupo doméstico; la

intimidad con el fuego gracias a la experiencia cotidiaha de coccién de
alimentos; la familiaridad con la tierra, son elementos que conforman un
escenario favorable a la experimentacion con el barro. De alli, la olla, la
jarra, la vasija y objetos ligados a la alimentacion.

La coccién de los alimentos supone habitualmente el desarrollo de

la tradicion alfarera.

Olla estilo Valdiviaf
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El aporte de lo europeo se hace tanto en lo estética, con la
introduccién de nuevos colores y decorados, como en |o técnico con
mejores sustanciales en los sistemas de coccion de la arcilla, que permiten
piezas de mayor tamafio y mejor calidad.

El almacenamiento de granos y vinos en grandes vasijas de greda
fue el motor de la transformacién de las técnicas locales conocidas a las
nuevas tecnologias provenientes de europa.

Durante varios siglos esta fusién de técnicas tuvo un uso masivo. La
vida cotidiana no era concebible sin el uso de las piezas asi
confeccionadas, esto cambia con el advenimiento de la revolucién indus-
trial, lo que obligd a los cultores de la eeramica tradicional a evolucionar

desde una produccion del objeto utilitario al objeto decorativo.

La irrupcién de la conquista, las transformaciones que conlleva en las
formas de vida mapuche, hacen migrar los ceramios del hogar y del

espacio ritual hacia el mercado.
*Memoria y Cultura.
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Cociendo la greda

Olla de Filén, Olla tapada de Pilén,
greda roja. greda roja.
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Greda Pintada de Temuco

Greda negra de Quinchamalf
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LOS OBJETOS MAPUCHES...

En todas las operaciones con las que los mapuches buscan vincularse
y cantrolar el mundo, los objetos que produce como extensiones de sus
sistema de creencias, emergen evidenciando una supremacia de lo
tactil sobre lo visual, cuestién que puede distinguirse en los elementos
que componen la misma ruka, casa, por la propia estructura de esta, y en
los enseres y (tiles que ella cobija, tal cual vemos en los tranatapihue o
morteros para el aji, siendo los de piedra,

“...macizos, de contornos muy variables y de forma generalmente tosca,
labrados en bloques que se hacientan naturalmente sobre una base firme
y presentan una cara superior adecuada para ser excavada por presion y
frotamiento prolongado”,
en el fiillawaca, recipiente de ubre de vaca, én el witru, cuchara de madera,
o en el kullkull, instrumento de viento fabricado con cuero de vacuno que

lleva un corte en el extremo como embocadura y que es utilizado para

“hacer llamados, siendo su uso de caracter social.

Abundante o escasa la materia utilizada para tales objetos, que
surgen medjante diestras operaciones técnicas imbuidas de un gesto
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manual ejecutado por medios mas bien rudimentarios, es moldeada a
través de una pulsién que se transpone visualmente en huellas
inmediatamente palpables en la sola contemplacion de la cosa, como
ocurre en la alfareria donde la greda mezclada con polvo obtenida de la
piedra llamada licu, vemos aparecer los_ metawe, jarros o cantaros para
contener liquido, el ketru metawe, jarro pato utilizado con fines rituales,

las challa u ollas, etc. o como vemos en los textiles, donde la lana de oveja,
hilada previamente con mucho cuidado y hasta hace unas décadas tefiida
integramente con yerbas como el relviin, cuyo resultado era color rojo o

como el espino michay que tifie de amarillo, aparecen las mantas,

chamales, fajas para la cabeza trarilonko y para la cintura trariwe, las que
reflejan en los rastros de imperfecciones patentes en ellas, sefias
expresivas de vida, la del productor que atn cuando reitera formas
tradicionales, las marca con su impronta. Asi las cosas, en cada caso
aparecen como un abultamiento, promovido por un gesto que capta la
fuerza de la materia, respondiéndole ésta en un ritmo acompasado. El
slikill, colgante pectoral de plata, no es un instrumento, es mas bien la
extremidad por donde se prolonga la fuerza de la naturaleza, y que provoca
el desvordamiento de la materia. Dandose que gesto y materia son en el
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Jarro Pato, Fitrén.

En la cerémica mapuchese ven representadas
figuras tanto zoomorfas como antropomorfas,
en ellas se destaca su elaboracién sin
adornos, en la antigua alfarerla se veh rasgos
de una decoracién a base de dibujos
sonsacados en los bordes de las bocas de
Jjarros y recipientes.

Estas caracter/sticas se han traspasado a la
artésanla de distintas zonas del pals.



objeto que encarna su union, en el que las piezas multiples que lo

componen no exhiben una demarcacién de sus articulaciones.

Asfi en todos los objetos su construccion parece mas vegetal que
vertebrada, cada parte se abre hacia su vecina, entregandose como
D a—— continuidad del entorno ambiente al que pertenecen, en un compas donde

ellos no se abstraen del mundo que los rodea, sino que son su eco.

Permaneciendo préximos al hombre sin mostrarse fragiles ni sélidos.
*Linda E. Avendafio Santana, Teresa Canto Utra.s

Canasto pato, Cesto mapuche en nocha.
cesto mapuche en fiocha

Estatuias en madera.
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lll. CONCLUSIONES

“Mientras la cultura de elite se transmite a través del libro, del sistema
educativo, de las profesiones y de las instituciones urbanas, la cultura
popular se transmite por el contacto personal en la vida familiar y en el
trabajo, con sus festividades y tradiciones.

En las dltimas décadas estas 2 formas de transmisién cultural se han
visto afectadas por los medios audiovisuales. Este problema no seria
grave si los medios difundieran mayoritaﬁamente programas culturales,

lo que ha afectado las formas de comunicacién popular”
* *Hernan Godoy. ‘

La disgregacién del grupo familiar ha debilitado nuestro patrimonio
culinario, el conocimiento de nuestras ralces, intercambio afectivo, una
sana alimentacién y sobre todo deteriorado la identificacion con nuestra
comunidad.

“A pesar de contar con un enorme patrimonio gastronomico requete
archivado en cuadernos y libros, que llevo a mas de algun extranjero a
relatar su paso por Chile al alero de nuestra hospitalidad y agasajos
culinarios, pocos frutos culinarios se pueden esperar de la cocina de una
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duefia de casa que hace sus compras casi a fientas, corriendo por el
supermercado.”

Culpemas entonces a la vida rapida, a los tiempos contemporaneos,
y a la poca valorizacién que le otorgamos a la cocina; que sin duda hoy
en dia nos pesa en nuestros sentimientos de pertenencia haciéndonos
sentir insatisfechos con nuestro entorno general, (nuestro pais).

Para conocer hacerca de nuestra comida, debemaos conocer los
elementos que la componen, cuando existe interés o gusto por cierto plato,
queremos conocer su recela, su forma de servir, su origen. El conocer
sus elementos nos hace acercarnos al tema y por ende lo hace mas propio.

Uno de los problemas del desconocimiento de nuestra comida tiene
su origen en su poca difusion, las recetas debemos ir a buscarlas a viejos
libros de cocina, bastante poco entendibles, el lenguaje nos es

desconocido.

Otro problema es por parte de los empresarios gastronémicos, no han

‘manejado la comida chilena como un producto vendible a la generalidad

de los chilenos. Crea qiie no han observado este vacio en la oferta de



comida chilena. Hasta ahora los restauranes chilenos estan orientados a
turistas, extranjeros o bien como el disfrutar de una ocasion especial.
También debo decir que lo chileno esta siendo muy limitado a mariscos,

alguno que otro pescado, pastel de choclo, humitas y empanadas.

A pesar de que existe el sentimiento de que nuestra patrimonio
culinario es pobre, el problema radica en que nos falta atencion por nuestra

comida, nos falta interés por lo nuestro y esto se produce porque no existe

informacion acerca de ella, ademas de una paulatina perdida de nuestras
[ i e '\
BISLIOTICA |
e

tradiciones.

Este proyecto no espera cambiar nuestro modo de vivir, ni volver a
tiempos coloniales. Si valorizar y redescubrir nuestra comida tipica,
otorgandole un espacio en nuestra acelerada vida para encontrar
satisfaccion en raices propias, en algo que nos pertenece y ademas latente

en nuestro diario vivir.

La comida es algo de todos los dias, el hacerla amena, refleja la
personalidad del que la sirve. Se habla de estilos de vida que estan
directamente relacionados con la comida, por ejemplo los naturistas, los

vegetarianos.
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IV. PROPOSICION CONCEPTUAL

Propongo crear un espacio que suscite una atmosfera culinaria
chilena, mediante un sistema de objetos artesanales con carga decorativa

vernacula, y asi evocar nuestro patrimonio gastronémico.

* Planchas para objetos calientes y

a la vez cuadros decorativos.

* Panera (gallina)

* Recipiente para picadillos.

* Individuales para mesa. ! ' e
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Conceptos involucrados :

Lo culinario, viene de la tierra (relacién directa con lo patrimonial)

Lo artesanal, viene de la tierra (relacién directa con lo patrimonial)

Lo decorativo, lo artesanal pasa de lo utilitario a lo suntuario (decorativo)

Lo educativo, conocer y sobre todo reconocer acerca de nuestra comida.

La atmésfera, lograr una comunicacién mas directa, menos rebuscada,

mas inconciente.
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V. PROPUESTA DE LA FORMA

Se intervendran objetos utilitarios del contexto culinario, otorgandales
informacién sobre nuestra cocina, ademas de una carga artesanal
decorativa, con el fin de exhibirlos en los escenarios donde se presenta

la comida (hogares, cocinerias, restoranes), y asi evocar a nuestro

patrimonio gastronémico en forma mas directa; en el tiempo y ambiente
preciso para que reconozcamos el valor de nuestros platos tipicos
incentivéando a cocinarlos o degustarlos.

La idea central sera desarrollar un producto multiatributos,
considerando que lo que el comprador busca no es el bien, sino el
servicio que el producto es suceptible de prestar.



“Las elecciones del comprador descansan no sobre el producto, sino
sobre el servicio que el comprador espera de su Uso.

Productos diferentes pueden responder a una misma necesidad.
Productos sustitutos, pueden a veces provenir de horizontes tecnologicos
o culturales muy alejados entre ellos. La vigilancia del entorno es esencial.

Todo producto es un conjunto de atributos o caracteristicas. Cada
bien o servicio tiene una utilidad funcional de base a la cual se pueden
anadir servicios suplementarios o utilidades secundarias de naturaleza
variada, estéticas, sociales, culturales, etc., que mejoran o complementan

el servicio”
*Jean Jacques Lambin, Marketing Estratégico.
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Se produciré un set de objetos de primera necesidad en la cocina,
el que estaréa constituido por diferentes piezas utilitarias; cada una de
ellas nos evocara nuestro patrimonio culinario chileno y ademas nos
permitirdn mediante su utilizaciéon en conjunto crear una atmésfera

culinaria.

Sub temas a escoger para el desarrollo del producto seran

Lugar geogréfico
* norte, centro o sur
_ * cordillera, valle o mar
Origen o Raiz 7
* Inca-Diaguita, Mapuche, Vasca-Espariola,
con ofra Influencia extranjera.
Tiempo o Epoca
*Colonia, principios de siglo o actual.
Tipo de alimento
* Pescados, mariscos, legumbres, carnes,
frutas o verduras.
Tipo de comida
* Desayuno, almuerzo, once o cena.



Este set sera una especie de bateria de objetos utilitarios culinarios.
Cada uno contendra 4 diferentes piezas, las que tendran menor o mayor
importancia por su mayor o menor formato, ademés de sus costos de
produccion, por ejemplo:

1. * Bandejas de cocina y a la vez cuadros decorativos.
* Portador de poza vasos con poza vasos y a la vez centro de mesa.’
* Individuales para mesa.
* Libro de cocina chilena.

2. * Bandejas de cocina y ala vez cuadros decoratrvos
* Candelabros
* Individuales para mesa
*Libro de cocina

3. * Planchas para objetos calientes y a la vez cuadros decorativos.
* Frutera y a la vez centro de mesa.
* Delantal de cocina.
* Libro de cocina chilena.

4. * Planchas para objetos calientes y a la vez cuadros decorativos.
* Recipiente para picadillos y a la vez cuadro decoratrvo
* Delantal de cocina.
* Libro de cocina chilena.

5, * Léampara para cocina o comedor.
* Panera o bandeja y a la vez centro de mesa.
* Servilletas.
* Libro de cocina chilena.
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Sintaxis de la imé&gen... disposicién ordenada de las
partes, abordar el preoceso de composicién con
inteligencia y saber como afectarén las decisiones
compositivas en el resultado final. Permite que
mismos elementos al ser percibidos tengan una
distinta lectura, por lo tanto una distinta significancia.
- Cédigos... unidad de comunicacién visual.
Sintaxis de la imégen... disposicién ordenada de las
partes, abordar el preoceso de composicién con
inteligencia y saber como afectarén las decisiones
compositivas en el resultado final. Permite que
mismos elementos al ser percibidos tengan una
distinta lectura, por lo tanto una distinta significancia.
- Cdédigos... unidad de comunicacion visual.
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VI. DESARROLLO DE LA FORMA

En general los objetos escogidos tienen una superficie plana lo que
facilita el plasmar tanto imagén como texto, a su vez cada pieza esta
relacionada con otras ya sea por tema, o bien, por su lugar de guardado,
lo que en conjunto crea un espacio donde la informacién sobre nuestra

comida esta siempre presente.

Estos son bandejas, planchas
para recipientes calientes, posa
vasos, delantales, manteles,
individuales, servilletas, recetario de
cocina y otros. También se plantea
desarrollar productos que pueden
ser utilizados en cualquier lugar de
la casa, como lamparas, biombos,
alfombras (estos llevarian también

la carga gréfica culinaria).

Primera maqueta :
Planchas para objetos calientes y a la vez cuadros
decorativos.

Greda pintada con especias de cocina. Se busca
rescatar lo rudimentario del modelado a mano
incorporando ademas los platos tipicos, en este
caso la empanada de harno



La dinamica de los objetos propuestos esta determinada por :
* El caracter decorativo de cada una de las piezas.
* Su materialidad relacionada con lo artesanal: arcilla, mimbre, textil.

* Los temas escogidos a desarrollar.

* El formato de los objetos, y su relacién con lo utilitario.

* Lo didactico de las piezas. (piezas manipulables tanto en lo
decorativo como en lo culinario).
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* Recipiente para picadillos y a la vez cuadro decorativo.
* Las comidas escogidas tienen una caracteristica comtin, cada una de ellas puede ser servidas aisladamente en una reunién de
amigos, o como complemento a otra comida en un almuerzo o cena.
~ * Cada objeto iré4 apoyado por un librillo con sus respectivas recetas.
* Propuesta en greda esmaltada, dimensiones aproximadas 50 x 16 cms.
* La forma de guardar los objetos, involucra dimensiones que se relacionan con lo decorativo.
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Recipiente para picadillos y a la vez porta posa vasos.
Propuesta en greda esmaltada, dimesniones aproximadas 40cms. x 28cms.

El tema escogido es: vinos tintos.
La disposicién de la vifieta en todo su borde hace referencia al poncho huaso. Su forma es
una abstracién de las hojas de un parrén obtenida de un poncho dofiihuano.

Los colores tienen relacién con los frutos de la tierra. Cada tipo de vino estara representado
por el tipo de uva més representativo. (por ej. merlot-rosada)

La forma de guardar los objetos involucra ofras dimensiones, que a su vez permite que el
objeto se posesione mejor en el ambiente.

El objeto iré apoyado por una carta de vinos chilenos destacados (tanto tintos como
blancos).



Otra tematica son nuestros postres, escogidos por su sencillez.

La gréfica de las vifietas pertenece a motivos mapuches, estas mismas figuras tienen
similitud con disefios atacamefios. La disposicion vertical también es caracteristica de
objetos textiles mapuches.

La alfarerla mapuche en general carece de adornos, aunque piezas mas antiguas tenian
adornos dibujados en sus bodes de tipo sonsacado. Los objetos desarrollados rescatan
antiguos adornos, como también la tosquedad del modelado de las piezas.
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* Bandejfas de cocina y a la vez cuadros decorativos.

* El tema es el almuerzo, cada una de las bandejas representa un plato.
* Los materiales utilizados son mimbre con greda, los dibujos se trabajarén con
esmaltes, la tipografia sera aplicada por la técnica de cuerda seca, las vifietas se
sonsacaran sobre la greda antes de ser cocida.
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* Candelabros, el accesorio indispensable de una cena romantica.

Este es uno de los pocos objetos que no tiene una superficie plana de trabajar, pero
* fue escogido por estar totalmente posesionado en restoranes como objeto
complementario en la cena roméntica. Lo incorporamos al set culinario para que las
personas lo lleven a su hogar.

* Su forma tiene connotaciones orgénicas, su materialidad es la greda, sus adornos
son los signos mapuches, dispuestos verticalmente.
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* Entre los diagramas utilizados en los objetos mapuches, destacan los textiles
(Mantas, ponchos, cinturones), estas son figuras geométricas como rombos cruces
helvéticas y escaleras, ademas de utilizar figuras zoomorfas y antropomorfas las que
tienen relacion con el quehacer cotidiano (en ellas podemos ver mujeres y nifios en
su mayoria, también se ven representaciones de machis) Las figuras se han
mantenido en el tiempo sin sufrir grandes cambios a parte de parciales
desmembramientos de sus formas Por esta razén se han utilizados figuras
existentes para decorar los objetos propuestos.
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* Los individuales para la mesa y el delantal de cocina.

* Su materialidad es la tela, en el predominaran el color utilizado por los mapuches,
sus signos gréficos y la temética representada (tipos de comidas, lugar geogréaficos
: de las comidas)

* Dentro del set de objetos culinarios este objeto es un apoyo a las piezas de greda,

las cuales tienen mayor elaboracién y son de mayor formato. Fueron escogidos por
ser de uso indispensable en los quehaceres diarios culinarios.
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En el desarrollo de las primera maquetas, comprobamos el vinculo
de lo alfarero con el fuego, esto implicé insertarse en técnicas de cocido
de barro como el esmaltado en ceramica.

El segundo paso fue desarrollar maquetas en las cuales se hicieron
pruebas de color en distintas técnicas de esmaltado; mallolica, bajo
cubierta y engobe.

Esta técnica es compatible con los objetos culinarios y con la greda,
cuidando no ocupar ciertos productos téxicos como lo son los oxidos. Nos

permite trabajar con acabados mate, brillantes, opacos o transparentes.

Pieza de biscocho, pigmentada con Vasos pequerios, de izquierda tiene aplicacion de
esmaltes opacos de colores,, oxidos y sobre oxidos, derecha tiene aplicacion de pigmentos en
esta un esmalte transparente. técnica mallolica.
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Recipiente con aplicacion de esmalte, oxidos y
vidrio. Este objeto tiene un cardcter mas bien
decorativo. Pues los elementos utilizados tienen
alto grado de toxicidad, lo que hace sea
incompatible como objeto utilitario de cocina.



Técnica mallolica, pintado con esmaltes y
oxidos.

Técnhicas utilizadas:
Engobe y
Mallolica.

Colorantes utilizados:
Pigmentos, oxidos y,

esmaltes brillantes, mate, opacos y
transparentes.
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Tazdén de procedencia china que
lleva esmaltada sobre cubierta una
receta norteamericana.

) ) . o ) g Es el caso de estos cuadros que se encontraban
Existen algunos objetos en el mercado nacional, que son utilitarios en la cocina y que tienen una carga decorando una schoperla.

grafica que nos hace referencia a algun tipo de alimento.
También existen y estan posesionados figuras zoomorfas de la greda y modeladeo en cerdmica chilenos.
El objetivo nuestro es que estos tengan informacion culinaria chilena, ademas de tener una carga

grafica, formal y material verndcula. También existen y estan posesionados figuras zoomorfas de la greda y
modelado en cerdmica chilenos.

Nuestro objetivo es que estos tengan informacién culinaria chilena, ademéas de tener una carga
grafica, formal y material vernécula.
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Vil. ESTRATEGIAS DE MARKETING

El producto es comercial, y la estrategia general para cumplir el
objetivo de hacer presente huestro patrimonio culinario sera introduciendo
el prooducto en los hogares. Para esto se defini6 un nombre o marca

para el producto :

“tierra-nuestra”, el nombre es amplio en su concepto pero a la vez
fotalmente representativo de nuestro patrimonio,
Jqué mas nuestro que el suelo donde vivimos?.

El lanzamiento del producto sera en Revista del Domingo del Diario
El Mercurio y Programa de Cocina La Buena Mesa. Se escogera un
espacio donde se hable de cocina Chilena y a la vez se mencionara las
cualidades de los productos “tierra-nuestra”. Se realizaré un concurso en
el cual se sortearan 4 juegos de los productos entre las personas que

escriban tanto al programa como a la revista.



Se comercializara el prooducto en Grandes tiendas, Almacenes Paris,
Falabella, Ripley y Restoranes de comida chilena. Para comenzar su venta
se propone realizar un Publiciting en el cual se degusten platos tipicos en
un ambiente donde se muestre el producto, y en el cual se sorteen 2 de
ellos entre el ptblico observador.

En los restoranes se implementara un espacio para un stand o puesto
de venta. El que sera promocionado por medio de un concurso en el cual
se sortee 1 juego del producto, cada sabado del primer mes de venta, entre
las personas que concurran al Restoran.
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3. Acerca de nuestra cocina actual
- De norte a sur: tradiciones, costumbres, poesia y comida,
- Algunas recetas de comida de casita,

4. Habitos alimenticios de los chilenos.
TIPOS Y HORARIOS DE COMIDA

- El desayuno

- El almuerzo

- Las onces

- La cena

AMBIENTES DE COMIDA

- En la calle, los dulces

- En el centro, los cafés

- En la naturaleza

- En el centro, la comida y restauranes extranjeros
- En Diceciocho, fondas y rodeos

- En el turismo, los restauranes chilenos
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5. Caracteristicas de nuestra comida

- Materias primas

- Relacién con el clima o lugar geogréfico
- Color, tonos y valores

- Texturas

- Cantidad o abundancia

6. Relacion de nuestra comida con la artesania.

- La Metalurgia

- La Cesteria

- La produccion Textil

- La Alfareria

- Los Objetos Mapuches
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