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l. MARCO DE REFERENCIA 

1. Definición del Problema 

Hoy en día la sociedad chilena sufre de carencia de identificación con 

su cultura, con su historia. Estamos siendo cada vez mas consumistas 

de productos, moda y hasta artesanía extranjera, basta observar que en 

nuestro afán de diferenciamos compramos artesanía hindú, mexicana, 

japonesa; comemos en restoranes italianos o chinos logrando a ratos 

diferenciarnos, pero pese a todo ello nos seguimos sintiendo vacíos, 

buscamos una identidad que se nos escapa y lo verdaderamente propio 

se nos pierde, nuestro entorno habla poco de nuestra identidad culinaria . 
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Vega Central de Santiago. 
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2. Breve descripción del proyecto a desarrollar 

El área específica a desarrollar es el de la cultura gastronómica y 

culinaria en Chile, cultura de la alimentación y sus cercanas relaciones con 

ciertos productos artesanales, materias primas, usos y costumbres 

nacionales. 

El entorno donde se establecerían las situaciones serían todos 

aquellos lugares donde se cree un clima propicio para disfrutar de la 

comida, hogar y restoranes preferentemente. 

Se desarrollarán objetos gráficos que representen y fomenten nuestra 

historia y cultura gastronómica, tradiciones que nos identifican como país 

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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Vega Central de Santiago. 
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3. Formulación de Objetivos 

Objetivos generales 

"Lograr identidad cultural a través del rescate de nuestra comida 

tradiconal" 

- Identificación Cultural 

- Crear orgullo y sentido de pertenencia por nuestras tradiciones 

culinarias. 

- Lograr conocimiento o reconocimiento de nuestra comida típica 

Objetivos específicos 

- Entregar al mercado nacional piezas gráficas que nos identifiquen 

con nuestras tradiciones gastronómicas. 

- Incentivar a cocinar, y consumir nuestros platos típicos. 

Objetivo de diseño 

- Crear una atmósfera integral que exprese nuestra cultura culinaria 

vernácula. 
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4. Definición del Receptor 

Adultos jóvenes, especialmente aquellos matrimonios recién 

formados que se encuentran en etapa de organización del hogar y 

desarrollo familiar. En los que existe inquietud de satisfacer necesidades 

de identidad, autoestima y desarrollo familiar. Y en Jos que el tema culinario 

es recurrente en su quehacer diario. 

Personas en que la decisión de compra ya esta dada, y que sólo 

queda escoger el bien. 

Personas que tienen como necesidad básica formar el hogar, y en 

los que se presentan conceptos a satisfacer como: Jo funcional, Jo estético, 

y más inconscientemente la pertenencia (que tiene directa relación con 

nuestra cultura, nuestro patrimonio, nuestras raíces). 
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Características del Receptor: 

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 necesitan piezas que se 

acerquen a Jo exclusivo. 

"La empresa tiene, interés en definir su mercado de referencia en 

relación al servicio de base aportado, antes que en relación a una 

tecnología concreta, con el objeto de delimitar con presición el conjunto 

de soluciones. " ... Marketing Estratégico. 
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5. Esquema Comunicacional 

FUENTE 

1 J 
1 ·~r 1 

li_iseñador Grá;ico 1 -l -
Auspicio: 

Restaurant Aquí esta Coco 

CODIGO 

MENSAJE 

Recordar o dar a conocer 
el patrimonio culinario 

chileno. 

Visual : signos, forma y color. 
Linguistica : escritura. 

MEDIO MIXTO 

Editorial 
Objetos 

1 

CANAL_j 

1 

*Libro 
*Sistema de piezas -
culinarias con carga 

decorativa vernácula y 
a la vez soporte de 

comunicación de nuestra 
cu ltura gastron671ica patrimonial. 

1 l ESCENARIOS J 
1 

1 

Ambientes formales 
donde se suscite una comida. 

- hogares, restaurantes. 

FEED-BACK 

RECEPTOR 

Adultos Jóvenes, 
que se enuentren 

formando su 
hogar. 

Recién casados, 
o similares. 

Grupos: 
A B C1 C2 
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11. ANTECEDENti5S 

1. Ambientación al Tema del Proyecto 

"Nuestro continente es producto de un encuentro entre culturas que 

se combinan para formar una nueva. 

Erl cada objeto coexiste el ''urio'' y el "otro ", el dominante y el 

dominado, el conquistador y el conquistado; el blahco y el indígena; el 

hombre y la mujer... El latinoamericano construye su identidad en la 

colonia, al identificarse Corl el éSpañol y petcibir su diferencia . 

La conquista de América fue, en sus comienzos, una empresa de 

hombres sólos que violaban o amorosamente gozaban del cuerpo de las 

mujeres indígenas y engendraron con ellas vástagos y mestizos ... " 
• Sonia Montecino, Madres y Huachbs-Aiegrlas del Mestizaje Chileno. 
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La conquista de Chile atrajo preferentemente al castellano y al 

andaluz, qué completan más del 80% de los españoles llegados a estas 

tierras. Durante los prímeros diez años de la naciente colonia, la vida 

humana se concentró en Santiago. El puñado de españoles vivía rodeado 

de más de un millón de indios hostiles. El grupo de españoles que pobiaba 

Chile en aquella época era el más abigarrado qUe pueda imaginarse. El 

número de matrimonios a la europea no pasaba de media docena. La gran 

mayoría de ellos estaba formado por la unión al margen de la Iglesia, de 

los soldados españoles con una o varias indias, de las que tenían 

abundantes hijos. 

Nuestra identidad culinaria se encuentra en la fusión de dos culturas, 

la española con la indígena, con aporte francés, posteriormente fue 

influenciada en distintos puntos del país por la inglesa, yugoeslava, 

alemana, ítaliana, etc. 

"En los primeros 40 años del siglo no faltaba del menú diario los guisos 

abundantes: las lentejas del convento, el cochayuyo Camelia, /os paliares 

zapallarinos, el chupe de locos, las empanadas de huevo poché, el caldillo 

de congrio o el famoso flan de cochayuyos con salsa de eritos. 
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Es posible que en Chile la incorporación de la mujer de élite al 

ambiente de lo público, a las profesiones, al trabajo haya sido muy radi­

cal y con un código muy simplificado en el cual, en definitiva ser "moderna" 

implica no ser "doméstica". A nivel familiar no se le ha tomado el peso al 

daño que implica la pérdida de las horas de comida. Falta literatura 

gastronómica más discusión y más debate en torno al tema, por eso me 

parece facinante que se empiece a tomar conciencia; ¿en qué colegio por 

ejemplo les enseñan a los niños a cocinar? ... " 

"Somos los chilenos, quienes nos hemos farreado parte importante 

de nuestra cultura e idiosincracia: siglos de gastronomía criolla gestada 

en nuestros campos y en nuestra ciudad. Nos encandilaron los 

microondas, los fast food, mal/ y freshmarkets; se nos olvidó sazonar 

nuestras vidas con la verdadera "color chilena". Se acabó el tiempo para 

visitar la Vega o curiosear por los mercados, donde todavía estan olvidados 

conejos, gallinas, ranas o pajaritos a la espera de una mano que quiera y 

pueda guisarlos" ... 
*Lucia Santa Cruz, (connaisseur de gastronomfa), Revista Pau/a Cocina. 
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"La contaminación tiene 2 caras una física y ostensible y otra cultural 

e invisible, a la primera se la detiene regulando los procesos de 

urbanización e industrialización, a la segunda con una política cultural.. ." 
*Jorge Millas, filósofo. 

No nos idenf!(icamos con nuestro país, 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 más amplio de lo que es patrimonio cuando nos 

referimos a una nación entera: abarca toda la historia de ésta, acumulada 

en forma de leyendas, fiestas , arte, tecnologías, conocimientos, 

edificaciones, costumbres, sistemas de organización política y social y 

creencias. 
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Por esto, la búsqueda de antecedentes estará orientada a 

interiorizarnos en lo que es nuestro ''patrimonio culinario" como 

nación, en descubrir como es nuestra gastronomía, de que forma se 

presenta en nuestro diario vivir, con que elementos se encuentra 

relacionada, cuales son sus orígenes, su historia pasada v presente. 

Cuando mencionamos IDENTIDAD o PATRIMONIO, hablamos de lo 

que somos de lo que nos pertenece, de nuestra cultura, esto nos lleva a 

recordar nuestra historia como pueblo, como país. 
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Mafz, ajfes, piñones, habas y papas. 
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2. Reseña Histórica Culinaria de Chile 

Antes de la invasión del norte de Chile por los ejércitos del Inca, 

cuando Jos campos no eran regados, cuando, seguramente, no existía 

ninguna noción de agricultura, y cuando faltaba en este suelo el maíz v el 

frejol, la alimentación del indio estaba reducida a lo que podía 

proporcionarles la caza v la pesca v las pocas frutas v semillas que 

producía el país. Ocupaban el primer lugar entre éstas, la fresa o frutilla 

espontánea en la región del sur, el pehuén o piñón, cuyo fruto podía 

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

del país. Los soldados incas introdujeron en Chile el maíz y el poroto paliar. 

pero lo que es indudable, es que ellos enseñaron el riego de los campos, 

sin el cual una gran parte del suelo chileno es escasamente productor, y 

que además enseñaron procedimientos agrícolas relativamente 

adelantados. El uso de esas útiles semillas, así como los métodos más 

rudimentarios para su cultivo, debieron propagarse rápidamente como un 

medio de suministrar alimentos a una población que tanto necesitaba de 

ellos. Los conquistadores españoles encontraron planteada en casi todo 

el país la industria agrícola, mucho más adelantada sin duda, en las 

provincias sometidas al inca, y apenas reducida a limitadísimos cultivos 

en aquellas que conservaron su independencia. 
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Las faenas agrícolas estaban encomendadas a /as mujeres, e//as 

sembraban el grano y hacían la cosecha, pero el sembrado estaba 

reducido a satisfacer escasamente /as necesidades de la familia, también 

era trabajo de mujeres, el tejer la lana para sus vestidos, y la fabricación 

de ollas y cantaros cocidos al fuego, para cocinar algunos alimentos y para 

preparar bebidas, /os trabajos de alfarería eran muy semejantes a /os 

trabajos de alfarería peruana. En la región insular del Sur, /os indios 

chilenos hacían con cortezas de árbol /as 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 más importantes de la cocina americana es sin duda el 

maíz, 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 tradición indígena 

que se hiso sentir en las materias primas, la herencia española, 

hábitos, usos y costumbres; y por último la influencia extranjera 

como lo ha sido la cocina francesa. 

24 

porots granados y ajfes. 

frutillas 

zapallo 



25 



Familia de Araucanos 
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Cultura Mapuche 

Los araucanos vivían de la agricultura y la ganadería, de la pesca y 

la caza. El hombre hacía expediciones de caza junto con sus parientes 

masculinos, en busca de manadas de guanacos, venados pequeños u 

otros animales. Las mujeres acompañadas de sus hijos se dirijían a los 

bosques en procura de frutas silvestres de maqui. boldo. avellanas. murta. 

frutilla, coguil. con los que preparaban frescas bebidas fermentadas o 

verbas tales como vuvos. cardos nalcas v helechos para cocinar caldos 

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

junto con la caza era la recolección del piñón. El cultivo de la tierra se 

limitaba a la mantención de pequeñas huertas familiares de papa. zapallo. 

habas. ají, la quinua. el poroto. el mango (especie de cebada). productos 

originales de Chile; y a la preparación de pequeños campos mediante la 

tala v roce de los bosques para el cultivo del maíz. (wa) cereal que llegó 

a constituir el principal alimento. existió en toda América desde tiempos 

inmemoriales. 

El trigo fue importado por los españoles. 

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 otro en busca de mejores tierras. Esta 

movilidad favorecía las relaciones de intercambio entre los grupos que 

habitaban diversos nichos ecológicos. Los lelfunche o habitantes de los 

llanos acudían 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 lafquenche o habitante de la costa, se internaba en el mar, 

aprovechando las bajas mareas, para extraer erizos. charos y machas o 

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

raíces huilte. el luche y la lúa. 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 arpón y el tridente 

de coligüe. 

La llama fue domesticada por el mapuche, al parecer en reducidas 

proporciones, sobre todo si se le compara con la ganadería de los Andes 

centrales. La poseción del weke llamado posteriormente chiliweke. para 

diferenciarlo del ovino europeo, era símbolo de alcurnia y riqueza y la lana 

de estos auquénidos era muy apreciada por constituir la única que existía 

para la elaboración de textiles. No hay constancia de que el weke haya 

sido utilizado por los indígenas mapuches como medio de transporte. 
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Mediante el proceso de conquista y colonización, el europeo introduce 

extrañas especies vegetales y animales, que se adaptan y son adoptadas 

por los indígenas con extrema facilidad. Dentro de ellas ocupa un lugar 

preponderante el trigo y la cebada, entre los cultígenos, y la oveja, caballo 

y vacuno como animales domésticos. El manzano se adapta de tal manera 

al suelo y clima de la Araucanía, que en pocos años forma verdaderos 

bosques naturales, y sus frutos, manshana, llegan a formar parte de los 

productos de recolección silve~tre . 

Mientras la población aborígen de las regiones pacificadas, en un 

acelerado proceso de mestizaje, adopta un nuevo modo de vida 

determinado por las encomiendas agrícolas, el indígena de los indómitos 

territorios australes continúa con su tradicional asentamiento móvil, el que 

resulta exacerbado por la Guerra de Arauco y la introducción del caballo. 

La actividad agrícola, en consecuencia, no se desarrolla más allá de la 

adopción de las nuevas especies. No ocurre lo mismo con la ganadería, 

la que sí se compadece con la movilidad de los grupos y que también "Se 

beneficia con la introducción de los ovinos, caballares y vacunos. 

Después de la pacificación de la Araucanía, reducidos los indígenas 
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a merced de tierras concedidas por el estado, se crea un vínculo de mayor 

permanencia entre el Mapuche y el suelo, disminuyen paulatinamente las 

labores de recolección de productos silvestres y se acreditan las labores 

agrícolas. 

Los utensilios y artefactos domésticos Jos fabricaban de madera. 

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

La alfarería Mapuche aparece a mediados del s. VI/ d. c. y forma parte 

de un complejo que los arqueólogos han denominado PETRU 

Las piezas artesanales más estimadas estan tejidas con suma 

destreza y dibujadas artísticamente con motivos propios, eran, y son 

todavía, /as mantas de los hombres y /os 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 teñir sus tejidos /os extraían 

de vegetales: semillas, hojas o raíces. 

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 Jos 

rewes o escalas ceremoniales de Jos chamanes, Jos nguillatúe 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 preparación de diversas 

chichas fue consumo privilegiado ceremonial, se hace a base de maíz, 

quinoa y trigo, frutos silvestres como la frutilla y los quiñones. La 

carne adquiere más significación en los banquetes festivos, 

fundamentalmente la carne de los animales sacrificados. 
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Algunas recetas de la Cocina Mapuche 

(Amanda lbacache) 

~ 
?J~: si(¡;;~ rk ca4uu, $emill& S-eCa/ lf ~ rk 

~~wtlf~· 
<!JO/U?/{/()/ tastaJv el afú ~ ~ {!A'l/ fa¡~ /UMi<,v t:¡tW' ~ 

Ufl¡~~ ${2/~~wt, IAI~det~~f~· 

~~dR/~ 

r~ ¡uuuy ~ ¡uvv ~ IM!/Z/J 
?J~: ~~ ~~ ¿;;/(~· 
$(?/ madUUXlt el f.JrM¡<P ~f S-e/ ~()/~ 0011/~. $(?/ ~ Ufl¡ 

¡uufueií<P Cl/fnO/SIÜ¡<P CfUR/ S-e/ fie,¡<u {!A'l/ {2/t s,a,co; {)1 CAl;~ fie, ~ /w;tütO/, fie, 

~ en; Ufl; tw¡a;v fAÁi<p sb S-e/ ~ w.uvv ~- ~ tt-0.2/ 

~el~ det tamafí<p 0SÚl/ ~s@. 
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?;~~~ 

rY~: Sf:,eAta<.Lwuv cúv f'I'WMJ/, wt, cu¡w-v, ~ ( sü 5-e/ 

~~) 
3{!/ ~ l<v luuuAuv, l<v ~' l<v wt 'f et ~- 3{!/ ama:sa; e+v 

UIUll ~ cúv rruui.e;uu 01 e+v flu:lR/ ~( CAAR/lÁ)/ se<XY 'f ~' c¡ue; se; u&// 

e+v~ ~' atc¡ue;S-e/~fÚl/~CÚV~). 3{!/~fÚl/~ ~ 
~rse;lhde¡&Uuda!v. seU€<J<PSR.I ((entUww;" e+vd ~(~)u 
~ ({!/SI~c¡ue; éMR/ ~~ ~). c¡gl1/~ 
Z<J,fUVS/ SR/~ UIUll ~ cúv a/TAUU)/ ~ f1/ las~ (Ullt-0/ 

~l<v~. 

<g>al'l/ can;~ lf ~ ~ f1'U1M}/ 

rY~: ~IW/(~. 2 ~), 3 ~' ~' wt, 
~ cúv f'I'WMJ/. 

3{!/ I'UU:Á!/ UIUll JnaSO/ Wl1/ ~ cu¡ua;, s.at ~r ~ cúv rruu;.a;, e+v 
e[ ~S-e/a5af'll ~(Ul1UlS, se;~, SR/~~fM/~fl/ f<v 
J1Ul&l/. 3{!/ ~ fÚl/ ~ ~ ~ 'f se; de¡& Uuda!v. 3{!/ ~ e+v d 
~det~. 
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3oruvt/R/ ~ cr;~ 
~~ .. ~UJ.&tada¡, ¡zapa-s;, ~UJ/Wl¡, ~~ ~~ 
~ .. sat, fUVU!fd, 1 ~. 

se,(W(ll[/~t~ ~(UlfUMI~tl&~. ~~(1/COC€/ll~ 
C(J,fV l&~~eA'll~. ct;cluvv ~~~ sat~~· 
~~~ ~ i&~UJ.&tada¡. ~~~~ aiía<:Wv 
Ul1/ ¡UUb{t()l ~ fUVU!fd ¡Ucad<P. 

~{~~) 

~~ .. f!tk¡o;~, ~ (~) 
Se; ÚfR/S,Ú¡¡ et t1tM¡o; eA'll UIW/ ~~ ~S<?/~ eA'll ~ 01 

eft/~. Svse; te;~~ é~s,e;~5 ~~ 
ck- teMninalv et ~ cg t ~S<?/ si/w,e; C<Jm()/ ~ ( C(J,fV fUJW1I (l/ 

l& r¡ue; se; te;~~ az.úca;v 01 rnid, 01 C(J,fV ttin<y) l;f ~-11/ com<J.; 

WfUV (~~ ~~ ~~ sat~t~). 

CW€1 ~ {~ nt«W-a/) 
~~ .. iltM¡o;eAV~. 
Se; Aaee,v atado& ck-~ fJMR/ ~{!Al// l& fYUl,IW;. ct; t t1tM¡o; se; 

~{!Al// l& ~ ~f ~se; aAdenúv. $e; ÚfR/S,Ú¡¡ eA'll UIW/ ~. 
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e¡~ M!/ ~(Ul!WifJMR/M!/~~pa/A;~fM!/~~JW.(WOI. 
3f!/~l'A'li~Oil'A'll ~· ~tWR/I1WillwfW/~C(),fl¡ru¡ua; 

'frnWt-~~ 

denUúv 
r>~ .. ~-~- ~· 

3f!/~~~~fM!/~C<J.InO;fUl'UU~ 3f!/fUM1RA'l/ 

a; ooceiV l'A'll UIW/ olla;. 

~ $~ (<gJOAU)/ri<v ~ Cf;~} 

r>~: %vwuv~-~- ~-~-~­
aft;(~). 

~fUJM'U'ffuwv ~~l'A'll ~~ &ll~elcu¡ua;¡unt<Y 
C(J,fV ~ ~ wt lf afb. g>()/(/ ~M!/~~ luvtMuv 
lw!SÚV fJMR/ ~· 

~ ~uÍcR/ (<gJ{JMO/ri<v ~ ~) 
r>~: %vwuv ~-~- azúcalv. 

~~-~luvtMuv~razúcalv~~· 

35 



~~~ 

'O~·~~~ 
$e;~~~' ~se;~ eA1I ~ (J; eA1I 

~~¡w;v 1 /2/uvuu. $e;8aCOÁ'l/atwtlf~~Q/fYUUU)/. 
$e;~(?A1¡~(J;~. 

'O~· ~CfUR-!~IW/secabeA11l&CO!WnÚ1/, ~~ 

(¡w;v2l~r,k,rruúz;, 11/2 t~ck-~~), ~· 

$e;~ ~t ~ et rruúz;, <:[}J041R/[/ ~ Q/ ~ ~t ~ 
~~lf~· $e;~~CjMR-'etfYUÚZ;~et~ 
( ~ eA1I CfUR-! !Ull ~ et ~) 9Zewuuv et ar¡M-0/ lf fawvv uípid& eA1I 

Ul7l cAaiwe; ( ~). $e;~~ siA1/ ~ I'YUÍ;S/(J; rnen<J¡S; 

UIW/~. $e;~~(J;~C&li~(J;~ 

<!!Jtut6~~ 
'O IUf~ÜUllieJSI: f /2 ~Ü~ Je, f'llfl/~SI SJe;(XIISI, 2 ouolw/vadU'O/SI Jf!/ 

~,sd,,~ 

$e; ckfa;fll '(!(!/~ ~ /wA.a;SI d r;/;úy ~. $ f!/ ~~uuv C/Oifll 

~ ~~et~S€/~lf~· $e;~ 
C&ll f&fYUMU)/~CfUR-!~~ ~ (t,M¡ ~~ ~ 

Q/WCR/(I(?A1¡~~· sil~ ~~CfUR-!S€/~ lf ~ 
IUI/SÚl; Aace;v Ul7l ~· $e; si/we; ~. 
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~ 

<Q~ .. ~~(J/~ 

~~~~lf~~~~~. 
~~ ~ eA1/ ~ ()/ ~~. ~ ~ fYUl/JU)/ rú:vv~ ~nu:v 

~. de,t si/we;C<J.n/S<J(l&de-~¡,&0/C<J.n/~de-afi;, at~ ~~~ 
a¡& lf 1'JUMÚeC(,l/. 

<lJ>oJU ~) 
<Q~: ~apas;, ~' wt, ~ 
~bpafUI& euuv~~,~ ¿:;/(~~~ 

Ul1l ~ ( ~ taf<P ~' ~(!AV~()/ 1'JUMÚeC(,l/, Wl1/ ()/ 

siA1I afi;). de,t Uf~,€/ et ~ Wl1/ b ~ ~ ~f ~ si/we;. 

<lj>{MI//~~ 

<Q~: 2 ~dR/ ~IUl/, ~, ~, ~, 1 

~ 

de,t rMna!W/ ~ tAJ& blUf~~' ~ ~ ~ 
~ lf ~ p<M'lR/ at /uvuw; fUYV 1/2 ~. ~~de-~~ 
~~~de- 1 ~ ~ ~ ~ azúca/v lf ~ ~ fUJ'f1R/ at ¡uwv fUYV 

~~rna1Yat~ 

Pan dulce 
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~'fsll~ .. 

~~~ 
~~ ~,ud,~~, ~· 

3e_; ~ ~ ~ ~Silf s,e; ~ Wfl¡ et ~, sat lf 

~ 

~0/~~ 
~~ .. ~~' ~. sat, ~{)/~, 
~. 

se,lWM/~cJ~ ~~cae;v2 ~ar¡w:v~.¡uvuv 

sacaJll SU/ sdJ.O.!v ~ 3e_; ~ Q/ ~ e#l/ ar¡w:v fUJIV 30 ~. 

3e_;~~· 3e_;¡zica;~ei'V~~fset~W1/~Wfll 

~~. ftu~ttftuud. 3e_;~Wfl¡~~.~ 
~ si/wen; ¡uvw; lzac,e/(¡ pMuY~ ~ 

~(~ 
~~:2 ~~~, ~. sat, ~, 

~· 
se,fMt()/{¡ et ~, ~ e#l/ ~ ar¡w:v. g>~ e#l/ 

~ CJuWvflu~e#VWVfZOC&~~' ~e}_¡coduufUlp 

ttaliiúuv· 3e/Wi/v ~. s,e;~ Wfl¡ ~· 
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~~~YL«f<P 
<0~: ~~~ ~-~- a¡&ty¡uvuqd. 

se~ ~•~lfUlf<YIUIRAJ,O/, ~ ~ 'taÚZ/. 3{!/ ~ 'f 
S{!/ e.du.uv {1/ COCR/ll e-11/ ¡wc<-v ClfJMffi ~- CUn& LteZt ~ S{!/ pican;. 

9-udtv ~~e-11/~. .dl~afb- fWU?idttaf<Y, SR/~ 
lf S{!/ te-~ d lfUlf<Y ¡Ucad<Y. 3b S{!/~ S{!/ te-~~ 2 {)/ 3 

~ .${!/ ~ wwi/v ~ {)/~ {1/ ~ ~ {)/{I/ ~ ~-

9/;fl/111/~ié#t; S-el (l/ued0 ~7/ C<M1/ {'Jffif'UPSI C<.U:/~SI ~f Íf.J/lA;bt~ ( fWA"V 
~). 

~si(~ 

~~dclwc1&sa/UJ/'f~ ~{1/b~ ~~ 
~f~~-

~tÚv ~C<M'VIuutuuv~ 
<0~: ~~ (~~ eA'll ~), fMIÚ<XVv, 

~~~-

~~~e-11/~w~-~~lf~ww-VvWfl/ 
Aa!dluv~. 

Choclo asado 

Orejones de manzan 
con harina tostada 
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~tÚ!/g>~. 

cr;(),SÚV(/ ~~el?/~~~ lf ~ ~ tte.2l 

~ S€/ fUJ'fU?A1I {l/ ftv ~~-

g>Wt6 tÚ!/ g>~ 
g>~,~~~-
3(!/~ lo,s;~, S€/~lf S€/~. 3(!/ ~{l/WC€1l/ 

¡uvv10~, ~~lf~~-

g>~~ {¡uvup~) 

3(!/ tue~Stcuv ~~ 3(!/~lfS€/~el'l/UIW/~pa!UU 
~el'l/et~. 

~Je¡g>~ 

~~ .. ~+fazúca/v. 
3 (!/ fawuv ~~ S€/~lf~· ~ tte.21~ 

S€/ ~ {l/ WC€1l!, ~ S€/ ~- 3(!/ b ~ fUJMfU ~ lf 

~- ~~~IMW/~~- 3(!/~~CjMR/ 
~- q:,{l/~5,(!/ v.acúl!el'l/UI'l/ ~JR/rnade!uu. .si{ tdúv ~ 
S€/si/we; ~~C<Jm()/ ~~ 5-bS€/~S€/ ~~~ ~ 

~-
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~'t¿:;l(~·-· 

e((¿__~ {~rúv~) 

<B~: ~~~' ~~~~(?A'l/(UJCAI 

~' ~' afbmolik. 
$(>//tace;~ Ul1/ cLi& fU1!l6/ ~ ~ s,e; ~ Ul1/ ~ s,e; 

'WCik SU/~ {?A1/ UIW/ ~ ~ $(>/~ {?A1/ ~ lu.vsúv el cLi& 

~· ~3úv~~~UIW/~~(?A'l/~ 
~ gl'/sactl/el~, s,e;~~~aWío&, ~picada; 

~' W'V¡wc<P~~~~tafb~ gl'/~~~(?A'l/ 
~ ~ ~ ~ {?A1/ at¡M-& tilu&, siA'l! ~. $(>/ CU1Ullt/Ull COJ1¡ Ul1/ 

caliam<Y~fUI~(l/lwwvv_ $l'/~~~COJ1IUI1/~.' ~ 

e&lat~n&~~ ~' ~at¡M-&. $(>/si/we;COJ?¡~~ 

~tÍ€;~ 
<B~: ~~~' ~rnohd&, sal. 
~ ~ caJlAil.e/ ÜfZ<Y ~ I'YlÁM/~~ fU1Ml/ ~' ~ 

~~'f~~atwt~~3~ ~ 
s,e; tul/(}/ U&l/1/, s,e; ~ (}/ cae% ~ CO/lAU!/ {?A1/ at¡M-& ~();~-51~ 

~ s,e; a&/1 at ¡w1,& (); {?A1/ ~ c,o,cMw; (}/ ~. 
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cfladw (~) 
<B~· $~~~ ({)/~), ~~ 

sal, afú~O/~, ~ 

~~ d ~'l/0.1 lf ~ l<u S-aAU'fU!/ (!/f1/ UAW/ ~Yl/Ú?/ C<M1I 

~~ sallfafú· &ll~fut¡&~limM, cuanrl&~ ~CO/da; 
e,rv~. ${2/~~~¡zarv. 

~ 

<B~: ~rk~ (~), afúO/~, 
~~satlf~ 

$aca;v ftü ~ (J/ ftü CXl/l#IR/ lf (X)It,Ú¿I{/ e/1/ ~~ ~ afú ljl 

~lfde¡A;vWCRA/ ~ luYuvWfl¡ ~ ~ 

¿;l(cAaw.aft 

<B~· 1 ¡u:;lk~carrv¡w;, ~0/~{J/cJ~ ~ 

rnaÁ/Z;, ~~ ~ ~(J/~ (sat, ~~uf&,~~~ 
~~~~,eto.} 

~~d¡u;lk. ${2/eduuv(J/C0C€11/ ~fas;~~ d~ 
ftü~lf~~~~~ ~~(J/~uvwvv~~ 

~~O/ ~O/ duwluuxv. 
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~ 
<B~: ~(Jirnanleca;, ~ wfo-&()1~, ~et 

wluvv~ 

~ f&~ efV UIW/ oll&, ~ esM/ w~ ~ ~ 

~, sJA?¡~lf~(JI~ . .dlt~~ 

et cdmv ~ q:,{l/ ~as{¡~ se; USO/ fU1!Ul! fVU!1UVUl/l/ ~ 
co.milla& 

<t:tnuuúMt, ~~~~~tk~~, ~ 
~'tl~'flfM.Í,{l/ C/01111 dü~'tll!lnÁ/l!ISI ÜfUJ1'tltu/;Üe;111Vl!ISI, Slel Ül'llfJ'Ül!l'tl€1 €1111 ?ül!ISIÚVSI, 

C€/'tll!lffli(JI111Üfl/SI 'tle;[ür¡i<PS!fJ/SI lf €1111 111UJf111€1'1/01SifJ/SI f1..C/VÜuMúu/;e;SI r}¡e; fA:v td<Úu 

~. 

!rlu4t k cg ~ 
<B~:2 fu1w.yde;~de;~, 20 útw.&de;~ ~ 

1 1 f¡ de;~ ¡uvv 2 o Úlw.& de; ac¡ua;, 2 {l/ 3 t<uza& de; azúcalv. 

$e;~etcu¡ua;{l/IU!/f/ttÜ't!, w t,e;~UfW¡~rk ~de;~ 

~ef'l/~ $e; ~eYI/~lfse;añarl,e; f& ~~f'et 

rMMavv. $e;~~CÚJ,s;~~de;~. 
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~0/~tÚY~ 
<?>~ .. ~~ 
~ et~ eAVUIWI~~~- 3~~Cl/ ~ Ufl/ 

~~f!MR/~~~~lf~~- ce;t~ 
~~~~' CAJm(J/ ~0/C<MV ~~- 3~~ 

~anú!/S/det Ú!/lC€11/dúv~ ~~~-

~tÚY~(~) 
r>~:~&erv~(~),~~' 

rniet(~) 
~ tw ~~ lf ~'{/tw 00111 a<fU& lwA,u;k. 3~ ~ 

~C<ml~lf~ (~8tt 10 ~). 3~~~rniA!t 
sb~~m,á;.s;~ &ll ~8 ~tw~tonuvUfl/sa&vv~. 

&ll ~ 15 rJta,s, ~~lff-é~~Cl/ tw~det~; 
(!AV ese;~~ 'Udi/¿a¡ C&1/ Ufl/ ~- ce; SI UIW/ ~ C<M1I ~ 

~ ~ at ~ twcAicJuy~ I'YUU1!ZaiU1/ (5 Cl/ 6 ~). 
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Cocina Criolla 

(mezcla de cocina indígena y española) 

La primera etapa gastronómica de Chile se inicia con la llegada 

de los huésted de Don Pedro de Valdivia, con ellas venían las frutas, 

base de nuestra alimentación las que estuvieron a punto de 

desaparecer en la violenta arremetida del Cacique Michimalongo 

contra la recién fundada capital de Santiago, gracias al heroísmo de 

Inés de Suárez se pudieron salvar 2 porquezuelos y 1 cochinito, 1 

polla y 1 pollo y 2 almuerzas de trigo, troncos genealógicos 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 unión que no este plantado de viñas. 

En tiempos de la Colonia la Recova era el reloj gastronómico que 

marca las estaciones. En Diciembre, para el mes del niño 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 canícula van 
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Frutas autóctonas 

Mote con Huesillos 

agregando /os choclos, /as sandías y /os melones, /os 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 almíbar, /as 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 

Septiembre, /os yuyos y /os bledos anuncian la primavera. Se enlazan /as 

estaciones en su girar peremne con /os frutos tardíos y /os frutos 

primerizos. Hay fácil mercado todo el año." 

Despensa de la casa del Gobernador Don Joaquín del Pino. 

1 O cargas de leña, 1 carretada de carbón, 2 arrobas de garbanzos, 2 de 

frejoles, 2 de lentejas, 4 de papas, 3 de sal, ají, zapallos, 1 arroba de 

vinagre, 16 cuartillos de aceite, cebollas, tocino, chorizos, 1 lío de 

costillares, 3 docenas de salazones, 25 libras de mantequilla, 2 arrobas 

de manteca de puerco, 1 fanega de harina, jabón, velas 4 barriles de vino 

de Penco, 1 arroba de yerba, 2 de congrio, huevo, pescado, azúcar, 12 

jamones, 2/ibras de pimienta, 1 de clavo de olor, 1 de azafrán, 1 de canela, 
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4 ollas de dulce de almíbar, 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 

cariño. Desde el bautismo hasta el velorio, había la consabida ceremonia 

culinaria que fijaba la rigurosa etiqueta. Aún para obtener el título de 

Doctor en la Universidad de San Felipe, los reglamentos fijaban que 

el candidato debía 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 pródigo en recursos culinarios, derivados de sus singulares 

costumbres. Para el tiempo de la maja (maceración de las manzanas), 

corría el turbio chorro de la chicha por los canales de las prensas. En las 

cenas (reunión de vecinos de buena paga), en los medanes (obligación 

de trabajo), y en las mingas (concurrencia amistosa para un trabajo), 

lucían los isleños sus deliciosos guisos: 
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. 1 

el polmay : vianda de mariscos hervidos en el vapor del agua de la 

concha y sazonada con ají, cebolla y otras especias. 

la mella :pan hecho de trigo nacido, esto es, trigo echado a remojar 

por algunos días. 

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

los /lides : últimos restos de chicharrones 

thrapalele : especie de pancruta 

el mal/ú : de papas 

De los guisos el Curanto es su especialidad más difundida, una 

mezcla de carne, mariscos, papas, habas, arvejas, pescado, queso, etc. 

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 cocción dura más o menos una hora. 

Al producirse la evaporación del agua a través de los intersticios de las 

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

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

~ 
3 f?/ ~ Wf// lwA,f& eA1/ ~ Üf'/f/tÁl/ ~ má& (); mRAW& ~ fYL.(?)/U)/, 

¡uvuv cu1vwv e&e/ l~.&,f<Y 5-e/ ~ ~~' ~ ~ CJMR-1 5-e/ tuu:R/ 
WUI/ bW/~¡uvtCVCJMR-1 ~~~1//~~~ ~' 
~S/5-e/~~~~SO#l/~~~~-
~ lU2t ~ ~ ~~' 5-e/ 'VeÜ/UIAV ~ Ü/W4U!/S/ ~f/ aMAUj/Ut'/ 

~ ~W/S/ ~ 5-e/ ~ UPCÚMI// lo& sac<J;S/ ~ ~' (el~, 
~el~~). 

gj,U<UJ<Y (!Al// WUI/ ~ ~ 5-e/ ~ ~ ~ ~' 
~' cJUJAWIUYaJ~y,cJ~, ~e&i&e&~~' 

~~C<Vtea/~~fUl/1-0/ ~Uf'l/~~-
Sf?/tap&~C<M'I/~~~'f~~ t~, lo& 

~~'fcJ~ S-e/lapf1/~COAV~~~ 

~r a<Úuruí~S/ sac<J;S/ ~ ~, ~ tok ~ ~, 

~¡uvuve&t&~ (~~tWt/u» C<M'I/~) el~ 
~~hacuu~, ~wce;vat U4(UYV~ 

{20/V ~~WUI/ ~-
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¿;1( Í SR/W..Ü'v et CWUUIÚ<Y tul/ CUXJ;Jinf/lA~ C041/ UA1/ ~ CjMR/ C041/~ 

eA1/: sal, ~~ ~~ r»¡:,ú d& colcvv, cdanJ/t()l, ~· 

~M» db ~ adaptadcu 'f ~ at ~/(/ 
d<v f& ciucLtd 
~~; 1 J~riR/~ 1 ~~~~~ 1/8 e)~, 

1/2 /ukc/,e;~ 1/2 ~~ 1 ~~ 1 fuk~cl~, L¡ ~~ 1 

1/2~, 10~,2~/S/,1~~viAuP~,~~ 

~~~~. 
cg,1/ UAW/ ~~ 'f ~~ eA1/ et~~ s,e; IUlCR/ UIW/ carru:l/C0411 

et~~~r~~reru~~~· 3{!/~ 
CVCl/UrUI/l/etCM/lanÚJ/. cg/1/~ ~SP/~ ~~; e/1/~ 

~ fU11UMY C041/ ~ et ~ ~~ ~;()/ ~ ~- e)~, 
~~ el~ c)UJM,S/, ~ ~ WU1/en<:Mruu. 3{!/ ~C0411 
~ ~~ ~tolÚPC0411 ~~~~ ~· 3~tod<Ps,e; 

¡w-n<'A1/ ~ ~ ~- S{!/ cLefa; tapadtv eru oJJ&, fU)/ S{!/~ . 

~. 
Curanto. 

Festival Gastronómico de Chonchi, Chiloé. 
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Chiloé es además, 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 raíces 

más que otros alimentos. 

Popular es el Mi/ca o, harina de trigo generalmente molida y tostada, 

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

y deslíen el todo en agua caliente. 

La empanada europea de masa de hoja se transformó en 

empanada criolla, horneada con grasa y rellena con el pinu (voz 

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

y ají. 
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~~~~~<f!J~ 
9:,0/nta/SO/ ~ I1UU'ÚeCa; Lfl~t:Úv ~; l,cv/Ul!dna; U! ~Wfl/ 

ecv manteca;~ OOfl¡ UIW/ ~ t:Úv ~ ~t ~ UIW/ 

~ ~~ ~ OOfl¡ mUar.t t:Úv ar¡ua; 'f mUaJ¡ t:Úv ~; ~ 

.ro&vvs-€/ ~t ~S€/ m;~sMn<J; fW/l'O/ ~ ~ #b'l/frW/ 'f ~­
¿;l{nte,s; t:Úv ~ IWAf r¡wv ~CO-n/ cWul/ ~ fU1!Ul/ r¡wv ~ 

SU!~~ CÍOiu:ul<P, lf ~ (Ul!Ul/~ fU)/ S€/ ~-

~t ~ ~ selt/ t:Úv ~ nelf'UV (); ~ siA1I ~~ 'f ~ 
t:Úv un; dúu ~ o.f/r.,(Y. 9:,cv caMU!/ U~~~ 'fU~~ en; U#Ul/ ~ 

OOfll~, afú, ~~ ~~fU111 ~t:ÚvaiJWllt:Úv~ ~ ~ 

~~f~S€/~~it¡uatcantidadt:Úv~~ 
~ 'f ~~ d f1MuY~ ~ ~- ¿;l{t aMna/11 ecv 
~ .W/ ~ ~ U#Ul/ aceUuna; o¡dffi~ lf U#Ul/ ta¡adtv t:Úv 

~ rlwuY. ~ t tL()I(AW; ~ esiaJv ~ fW/Ul/ rrwv ecv fYUI!Sa/ w d<vw 

~ 
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Lo que es para el francés la mantequilla; para el italiano o 

español el aceite, fué para el chileno la grasa (gordura que se saca 

de las vacas entre cuero y carne) 

La sopaipilla deriva de la ltsopaipa uárabe-española, la 

innovación americana fue la de agregarle el baño de chancaca que 

le da su sabor original 

3~ 
&~~~~~~~~~~/~~~ 

$e;~ &1/ t.&~~~ t.&~~ C(Mif/cual/uy ~de; 

~de;~. $e;~UI'l/~atmedi<Y~fSR/le;~d~, 
1'n<Í;S/ ~~de;~~ 'f ~ l<M;a; de; a<JMAI ~ C(M1/ 

sal. $(!/UIUZ/~ ~w&v'f SR/~, ~~11Ul/W/~, ~ 
SR/~efV~dettanLafú)/cie;UIUJ/~. Sf:,w.y~ 

SR/~C(Mif/~tened.<wtt~~ef'I/~~~{J/&1/ 

~. ~~&1/ UfU)/~ C(Mif/~ ~' ¡uvuv 
~d~~~· 
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~rúv~ 
~~SI: 1 50 Cf'VSI· ~ CAJ,(j~ s.e«J/, u);na.<pW, so);, 1 

~cúv~, 1 (UU1!~efll~, 1 ~240mt ~~ 

()1 &WA1Ul/ ~~ 1 ~'TAUÚv ~ mAAÚetf~fk, 2 c¡enuvs; ~ lvfAAW,()I, 
~~ 6 (U112<MY ~SI, ~ 'f en; ~ 3 ~ CÚVUJ/Sie#l/ 

~· 

1. ~el coduu¡w.p f& ~ante/do.lv e#/ 5 lauu;~cu¡tU-V 'f 

~· .Eilt dúv ~~en; el CUJAU-V ~ ~ CAJ,fl¡ wt dw­

'tanÚ!/ 1 o ~; ~ ~f ~ fUYV f& ~cúv ~ Cfl/UU!/. 

2. c¿;fliUIWI~~el~'f~el~~~; 

aliadi.;vel fUU'l/ ~~fUYVceJmw;, ~()ICilRA'YU1/~f ~ 
~{l/~~1o ~~~~u~~r 
~~~ ~f&~~t~~{l/~ 

3. c¿;~f1<vv UfW/ ~ rk IWJVfW; lf ~ ~ (Ul1UVSI 

~~t~~;~en;un;~{l/~~. ~ 

rU IUJ/U1,()/lf ~ fcv saluv~cocAat¡w¡f~~ d0'TAJi/v~~ 

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 señorío 

aristrocático en las tertulias nocturnas, la mistela, infusión de flor llamada 

mistela con agua ardiente. Pronto Jos miste/eros 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 anís; rosadas de rosa. 

~rúv~ b 1 Úl/w;~. ) 
CO~: 1 ÚltUV~ca# ~ eA'l/c¡uuw;, ~ fU!/W! fU)/ 

~' 1 ~~ru¡~,~~~' 1 Úl/Ul/~~ 

~~~-

1. <Gfl/ UAV ~~el, fUJ'~ C<M1/ el, ca# ~f ~­

~fUJ!Vi&l'nRAWSI20 ~- g>~eoro~añadi,Jvet~; 

~ ~~ fdvuvv~f ~- 9;~ M/~ luu:,e/{/ ~ 
~ 11110/fl/Ul/Mtt& C<Y~~ r!/fl/ e-t fU:flMl/UÜ/r!/fl/ltr!/ f~e-SJ 0/l<Y'V(YSO/SJ ~ 

~eA'l/ ~~ca#-
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"Así se formó la cocina criolla. Ollas podridas y cazuelas de Castilla, 

asados de uno y de otro costado del mundo, guisados de maíz del indio 

americano. Y todo sazonado con esa mezcla heterogénea de sabores y 

aromas del mundo. 

El huaso chileno acogió en forma amplia esta cocina. La mantuvo la 

hiso suya, la chilenizó, la defendió contra influencias extrañas y se convirtió 

en su mejor cultor. El consumo excesivo de carne es algo muy típico de 

su alimentación. También es suya la afición por el nutritivo plato de 

porotos. El maíz aprende a prepararlo de Jos indios. en humitas, chuchoca 

v pasteles, y siente una pasión inigualable por la europea cebolla y el ají 

americano. Al momento de cocinar prefiere la grasa al aceite" 
•t=ugenio Pereira Salas, Apuntes para la Historia de la Cocina Chilena. 

~ ~ CR/UÚJ; at /uvuw; 

<B~: 1 1/2 ~~ 2 ~cúv~, 1/2 tauvcúv~, 
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~ lMUJ/ ~ C041/ vüw~, afb ~~ ~~ ~~ ~ 

~~ C(),fl¡t<ul&~ u-~et~, ~ ~ ¡w;v 15 

~ ~u-~at~&~s-uaAte!fWIV 1 ~~ ~ 
~ ~ 'f sec& u- 'WCÚ1I C().t/1/ ~- df!/ ~ ~ cúv 

~lf~~-
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Porotos granados con masamorra 

Porotos granados y ensalada a la chilena 
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Humitas y ensalada a la chilena 

Humitas tostadas para el té. 
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Pastel de Choclo, 
Restaran El Comedor Chileno. 
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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 Va/paraíso, específicamente, la 

tradicional cocina española de pucheros y cocidos es reemplazada al 

menos en las grandes familias de la burguesía por una cocina de influencia 

francesa . Se da la época del "champañismo", con una cocina en donde 

no hay ingrediente que no se mezcle con champagne. Esta cocina del 

centenario introduce un elemento de modificación a este legado: se varían 

Jos modos de guisar Jos pescados; la tortilla española tosca y gruesa, se 

transforma en omelette y se procesan mejor Jos aderezos, hierbas y aliños. 

El pueblo es leal a la vieja tradición mapuche-castellana vasca, sobre todo 

por problemas económicos ... 

La cocina alemana introduce el agridulce, procesa carnes como el 

ciervo, el co_nejo, y desarrolla una respostería caracterizada a base de 

b " ayas ... 
• Enrique Lafourcade, Pau/a Cocina. 
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"Las cocina chilena siempre tuvo una inspiración muy internacional. 

Los antiguos recetarios incluyen los platos más clásicos de la cocina 

francesa e inglesa, más una tradición de cocina propiamente chilena ... " 
*Lucra Santa Cruz. 

Platos de influencia extranjera 

Somos un país que tiene gran influencia extranjera, debido a que 

covijamos muchas familias de emigrantes, sobre todo en los extremos 

norte y sur del país; (alemánes, yugoeslavos, franceses, en el sur de Chile, 

y menos cantidad en el norte de influencia, árabe, palestina, china) 
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lmagenes de nuevo restaurant chileno alemán, 
ubicado en pleno centro de Providencia. 

En su ambiente se refleja claramente la fusión y 
aceptación que se ha producida entre ambas 

comidas. 



Pernil sin cocinar. 
El pernil es una influencia alemana. 

Kuchen de quesillo, 
tradición alemana y chilena 

Lengua nogada, influencia francesa 

Zapa/litas italianos rellenos, 
influencia árabe 

6.5. 



Vifledos Gil/more, Valle del Maule. 
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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 civilización occidental. Uno 

de los grandes aportes que aportó Europa a América fue el de la vid y las 

técnicas de elaboración del vino, sin vino no podía celebrarse la Santa 

Misa. 

El mestizo y el indio recibieron con agrado aquella novedad, y su 

consumo se extendió ampliamente. El huaso difundió una variante, que 

se avenía con su naturaleza y gustos, la chicha (en las rucas indígenas 

se conocía mucho antes de la llegada de españoles, la chicha de quinoa, 

maqui y maíz) 

El vino nos acompaña a lo largo de nuestro territorio, se presenta 

siempre en fiestas y bien seguido 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 haría mal un poco de conocimientos, para poder 

ofrecer el producto aquí en casa con conocimiento de causa, sintamos 

orgullos nuestro vino se destaca en otros países por su buena cepa y 

calidad. 

67 



Presentamos una Carta de vinos de un conocido restaurant de 

comida chilena, que fue recientemente premiada. 
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Erizos con vino blanco, 
Restaurant Willy, Mercado Central. 
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Vifledos Gil/more, 
Valle del Maule. 
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Erizos. 
Restaurant Wil/y , Mercados Central. 

Paila marina 

Papayas, lúcumas, 
chirimoya, frutillas 

3. Acerca de nuestra cocina actual 

"Chile es un país excepcionalmente dotado en cuanto a elementos 

para la cocina : buenas verduras, hortalizas y legumbres; frutas 

maravillosas, algunas de ellas únicas o casi como nuestra chirimoya, 

lúcuma v papa va: productos del mar de una variedad y calidad superior, 

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

nivel. En relación a la pérdida de muchos platos tradicionales creo que 

hay una transnacionalización de los gustos. El punto no es resistirse a 

ser parte del proceso , sino participar con personalidad. Hoy /os chilenos 

saben más de comida que hace treinta años. Más que añorar platos, 

debemos celebrar la posibilidad que hoy tenemos de recoger /as influencias 

internacionales y construir . gradualmente. una cultura gastronómica 

chilena que se funde en la excelencia de nuestros productos. 
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En cuanto a que si nos hemos puesto siúticos y nos da verguenza 

invitar a comer comida típica a la casa, el problema radica en que la cocina 

criolla a heredado de la española la costumbre de la cantidad. Comer 

hasta hartarse es una de nuestras tradiciones más negativas 

Creo que en todas las regiones aún existe una cocina muy propia y 

atractiva. En el Norte los mariscos v pescados-entre ellos la auténtica 

albacora- son notables, así como las aceitunas de azapa y los limones de 

Pica. En Algarrobito se hace el mejor manjar blanco, camino a Vicuña, y 

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

marinos de Coquimbo y de Va/paraíso, Jos dulces chilenos de Curacaví. 

Jos cauceos y las frutas de Santiago al Sur, las guindas de Romeral, las 

Ranas del Río Claro, las longanizas de Chillán, los picorocos de 

Concepción. los chocolates y licores de Valdivia , los salmones de Puerto 

Montt. los charos de Ca/buco. las ostras de Chi/oé. más la originalidad del 

milcao v el chapa/ele. la centolla fresca (prohibida claro) de Punta Are­

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

con masamorra. las empanadas fritas y de horno. Y Jos vinos. mas algun 

pisco v una que otra aguardiente sin olvidar e//icor de oro chilote. Las 

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

Longanizas 

Salmón Angelm6, 
Restaurant Aquf esta Coco. 



Sandfa con harina tostada 

Legumbres 

las lentejas y los garbanzos de extraordinaria calidad, nuestra heterogenea 

población de hongos. las berenjenas. los espárragos y las alcachofas. las 

estupendas frutas para la incorporación de nuestros postres. 

Todo esto es un punto de partida sólido. Sin duda esposible 

desarrollar una nueva cocina chilena: es la que rescata todo lo anterior y 

lo inserta en el mundo de hoy. 

La gastronomía es importante como parte de la identidad de una 

nación. Es además fundamental para educar todos los sentidos y no 

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

"Tenemos una forma de cocinar sencilla y riquísima, variada 

imaginativa y autóctona, 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, poesía y comida. 

"Sobre los 2.200 y hasta Jos 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 ATACAMEÑOS la textilería es la artesanía 

predominante, para ellos se trata de objetos con alma. elementos vivos, 

los tejidos son de colores naturales. 

Al interior de /quique es frecuente encontrar caseríos de indígenas 

aymaras cuya alimentación se basa, desde tiempos inmemoriales, en el 

maíz, las papas, la quinua y la carne y leche de llamas y ovejas. Todavía 

es posible asistir a fiestas tan tradicionales como las "Cruces de Mavo". 

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 últimos días de Octubre, cuando todo el pueblo 

siembra las papas de la comunidad en tierras que también son de 

propiedad común. Los sembradores se reparten en parejas, abriendo el 
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hombre la 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 más próximo. 

La comida consiste en : ricos tamales, que son una especie de 

humitas hechas de un maíz 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 ají 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, variación andina del curanto, consiste en un conjunto de carnes, 

vegetales y quesos, asados bajo tierra con piedras calientes. El 

"Pusitunka" es un aguardiente altiplánico de 40°. 

Además, el Pachallampi es la fiesta de la fecundidad, se reparten en 

medio de gran alborozo unos curiosos pancitos en forma de niño, 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, allí 

las viudas van a comer con sus difundas llevando/es a las tumbas toda 

clase de alimentos : cazuela de llamo, dulces de todos tipos, choclos 

tiernos, pusitunka. 
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u f1W/{/ 'f ~ ~ ÜR/t/uJ¡ 

fUllt<U ~ (U'I¡ ~ platot, 
úl!~et~ 

~(201Vet~ 
dd océan<J.; 

~t f20ill et ~ c1auv 
~~~&w~~~~ 

~~eA1l!u!/et~ 
'fSR/~{U'I¡~, 
CfiAR/ (U'I¡ t& o1k ~ ~. 
~~'fSR/~. 



ct;t~~~ 

({c¿gt ~ fUl/Ul/ d ~ e;.s; UIUl/ ~ ~ ~~ comi+uY, 

~~ satO/~ a#~~ en;~~~ en; ¡uvsta; t¡af<P, 

~en;~~- ~()/mef<vv ca/UIU?/ patu:vd~ 

e;.s; ~ ~~ eWP e;.s;, ~ ~ dd aniAnat. c¿gSÚl/ Cf1/lAU!/ ~ ({ Vtdl.&", e;.s; 

deci_;v, ~ CO/Úa/ 0fll ~ ~ dd ancJw; rJe, Uf1/ ckrl&, ~f ~ ~ en; d 
~ {UJir/ tta/da;.s; ~- ~~d,e, ~~ ~ aMna/Wfl/ ~fUda; ~ 

UIUl/ Ü/UI;~CAMYIÁ)/()/ ~~ ~ ÁO/~ UIW/C4(UV rruMf~~~­
~ ~ d CAMYlÁ)/ s,(UV ~ ~ ¡uutUV, {UJir/ se;v J1'Ul.S/ ~ 'f ti-eMuY 

~d~~~ CUn& ltM/~lf~C<M11Uf'l/~, ~ 
~~~el'l!CUj'Wl!Wfl/satl~~dCAMYfÁJ/e/SÚ/ÚU11 ~ 
~SR/ (((20/Úfl/Wfl/ ~uñ&''. CUn& ue,z,~ d~~~ 

'f~~~~~ruvvetad<w&~, 
¡w;uv~sw~~~Sk?l~so&,Wfl/d~~ eiSÚ1/ 

ue,z, siA1; ~~ fUVUYC<M11 ~/ ~~ ~f Wfl/ Uf1/ {W<XJ~d,ei nWsm<Y 

cal,da,''. 

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

~~~db~~~f~~S-e/cuecel?/e/1/p<JCfl/ 

~~~S-e/~, fUV'A!~~~~ &ll~s,e; 
pica; tocino;~ 'f S-e/~ {?11/ aceite; b ~Wll. $e;~~ ~b 

af<Y'fCMailt<P~e/1/~~, ~se-~at~ 
3{>_/~Ufi/(WC0//1tásl'f$e/~, ~~atcalb. 3{>./~ 

Ufl/~bttin<P~. &llt~!W/~~dbpan-~ 

'f Ufl/ fWCO/ rlR/ fU'~· 3{>./ ~ C(),f/¡ Ufl/ tuuuv ~ S€C()I ~f {?11/ ~ 

cmnpaiíúu !U!/~-

~~ r1<v ~ c;eif¡ua; 
g>()/W/ ~ fYWISO/rlR/ ~~el~ !U!/~~ l~rlR/ 

luvwuv, 5 ~CÚ!/ /UUW-<J;. &1! ~ lu:vuna- !U!/ fk Aact>/ UJ1/ ~¡U<Pat ~ 

~fS<J/lk~~Úi/UI/rlR/ tedUJ/~ wlaáal, do&Cudw~ 
cW/ ffUUÚe,C(1¡ ~ ~f Ufl¡ ¡wco; rlR/ ~ rlR/ ~-

Dulces de la ligua, se venden en carreteras además 
de gran parte de las estaciones de trenes sdel pafs. 
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&lltf¡nat ~UIU!AV ~~sin; áawv ~t ~.w&v~. . 
c¡gfl/~~~!YUUf~'f~·~ltasuvdrlúv~ 
¡uvu:v~ ,, ~". s{?/CO/Úafl¡ ~~u ÚM'n<liÍ()/~ ~ 
pünoiUMV 00411 IM1I ~ lf Sil?/ ~111 fl/ luYvfW! SJUat!J,€¡ ruv UAUI/ ~ 

- · <¡gt ~ {UVU1I CfUlV fWt Sil?/~' ~ ÚJ#ll 

~' e,s;Unelvd~rntUf ~ 'f ~{)/~ ud<J;, {)/~ 
aúnlmantenR/1/dlz,o/UW/~ ~~~~~~~ 

0011/~ ~at~~~~~' C<JmÁ)/ 

~ {)/ lúcunuv; ~ ~ 0011/ d ~ ~~0011/ ~~ 'f ~ 
~ Ul1l ~at I'UJ/lAIU)./ ~ fUl!Ul/CfUR/ fWt SI!/~-

g;~~kg;~ 
g>aJUVe~~~~~~~en; 

U111¡uu:.<Pci.lVa..ce,itet, ~a&Í/~~~~~U#Ul/~ 

~ c¡g~~~ei'IIU#Ul/~lf~~OOfl/~ 

plunuu. <¡gt~~~OOfl/~el'll~~'fSIZ/~~ 
:wt, ~ en«vu:v 'f éawud. 3& ~ et adoJw;, ~t C(J;f1l a~~ 

~~'f~~' ~~~ddúv~. 
~IWÚ;;~~~~ Uc<J,s;. 
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LAS SOPAS ... Tomar sopa es una costumbre muy extendida, 

calma la violencia del apetito y entona el cuerpo. 

&1{~ 
'B ru¡~: 1/2 l~t& rk ~~ 2 lvueAJ,O/SI, 1/8 rk aceüR/, 1 

~~ 1 ~' 3 (UlfUMY, sal,~~ olté~ lf fUYU!fd. 
se,twa'V&e,n;f&~lf~lUll~~~' (UliUV~ 

~(Ul¡~&e,n;~OOfllsal, lfuntl/ ~rk~, ~ 

~UIV(UJC<P~fUJM~cuafJw;~rfR/cu¡«a;~- ~~~ 

f& ~ 'f ~ (Ul¡ ~~ ruJa;v fUl1UMY ~f ~ 'f ~ 
iafnJdéJilllUll ~ ~ Sfl,Q/ce&Jk ~~~OOfl!UIV ~rfR/~ 
<:jj>o,ne;v{l/C{)CRAI ~~~ f&ca/l1'l,€/eMR/~ aiiadvv fa¡ce&Jk 

~ f&zana/UJ/Ua;lf~ ~ejA!v~lUll~~ 15 ~ 

~Y// et ~ rfR/ S<?./1/tWv, lUll ~SI~ S-e/ l?/~ ~ ~~ 

~ ~f/ UIV fW'C<Y rfR/ fU'AR.fd pica-<ÚJ;. 

Ajiaco 
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&l(~{l/&v~ 

~~ .. 11/2/uk~~ 1/2cdwlkpicak~,3 
~~afo;, 1 ~~~~~~~,sal, 1 ~ 
~ltin<Y~ 

~OAJ,(J/(/ fd&v ~ ~, e#ll UIW/ ~ ~ ¡w.+U!I et ~ lf ~ 
~fa, cdwlk, et afo; ~~, (UMXJ-'0/ fUMXJ" ~ lUV ~ et 
!dn<J;'f Uf1/ (UMXJ-'~flfjM&, si#vdqa;v~ ~, ~añadvv fas;~, 

~·COCM/~fJMR/U:ufas;fas;~~~uu¡mv~ ~ 
et ~, sal, ~- $(?/ si/w,en; fd&v ~ 

$0fUUtÚv~ 
~~ .. 5~2cucl~~~~~, 

~ ~ 1 ~~w,fiao, sal~t~· 
ct;w UIW/ olk~ fUMW' fa-~ lf~fck fa-cdwlk~ 

e#ll ~, ~ ~ e#ll Uf1/ ¡w.c<Y~ ~, ~ ~Ufl/ f..wup~ 

cu¡utV, fa, sal, ~'f ~·COC-e!V fUJ/l/ ~/uvw;. ?;~~~ 
~fUMO/ ¡uvvet fUMO/~, ~~ Uf1/ ~~ ~. $(?/~ 

C()..fllet~ ~ 1f ~~ fUJ/l/ UfU).& ~e,n;et ~ $(?/ 
sJ/we,~. 
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Almejas a la marina 



~de_; &1( (te; 

<B~: 6 ~rlh~ 1 ~' 3 ~rlh 
a/1/UJ/1/, 1/8 rlR/ ~ 1/2 ~) 1/2 laJul¡ rlR/ ~ ~) 6 ¡uv­
pas;, 6 ~rlh~ 1 ~rlhaj&, 1 ~rlhcaJ.a&, sat, ~ 
lf~ 

se,M/~rlh~, ~lf~(l/~eJII/~Wfl/ f& 

~ wl1ak, ap, ~ 'f ~t. ~ f!/SÚ!/ tod<Y ~' 
~ d at¡jM<V ~' deftvv WCR/V fUJ/l/ 15 ()/ 20 ~) ~se; 
~dcluu:k,, b~, b~~f'da/t/UJ/Z/. 3(!/cie¡a;~ 

fUJ/l/ UfW,.5/ 5 ~ lf se; si/we; ~. 

Cazuela de Ave 
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~fÍe¡ cfjallMuv 
<0~: 1 ~rúv~, 11uuw&, 1/2 ~' 1 ~ 

dh~, ¡uvre¡d, ~-
cgfV UIUl/ o1k c.o.J1/ Ul1/ ~ rúv ~ (WfUVV (1/ c..o-cR/1/ ~ ~ ckt 

~co.J'l/ sal, af& lf ~- cg t luuw& 5-e/cuecR/lf se-pk-a;~. 
~d~0SW~ f<P~ervtaciúl/SICÚV~lfendrruv 

l0~1uuw&lf¡uvre¡d~~-

g>~ 

r>~-1~1~,1~,1~2~ 

rúv ~' sal, ~ lf ¡uvre¡d. 

c¿;fVUIW/~, (WfUVVCI/~ ~~'~~sal-, 

pimienta;, ~lfet~~e,n;~~ ~afúuivv 
5 ~ dh fUjMCI/- cg~ (WfU!!V ~ ~ ~ UIUl/ ta1J& ~t e,n; et 
rruuLi& rkfa;v Ul1/ ~, ~ ri<v a se- fiU!Ú!/ et ~uuw& C(),fl/ unCI/ ÚM;CI/ rlh 

ca1d&, ~se-~ UIUl/ ~ ~ ~ UIUl/ I'IUMO/, ~se­

~ lf s,e; CO/lÚl#l; ti/Utas;~~ se- Wuuv (1/ ~ o1k ~ 
~efa!v c..o-cR/1/ ~' et ~~ s,e; ~ e,n; et ~rúv se/W.i/v. 
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~ 
rJ ~SI: 1 /2 l~f& tÚY CA/'fAIU?/, 3 ~SI, 1 cdwlla;, 1 /8 rlR/ 

zapa}k, 1 zanaiWJTia;, 1/8 rlR/~ 1 ~rúv~, 2 ~ 

rúv ~' ¡wrfd, sal, 3 ~ rúv Cl/t/W.IZI. 

seO/ CO/UIU?/ U/ C<JJda; efl/ ~ ~ tt w ~ W/1; t& ~ 
~f ~~COJUada,efl/~, ~e-sWúuÚJ;~w ~Av 

~etcu¡ua;l~ttetculdt&rúv~, S,f!/~COC-e/ll~ 1 o 
~'f ~U/ fh~d za¡w~, fas;~ b~ftd 
Cl/{/l.(J$. $e;~ C<JCe/(1 0/ ~ SM,(W(!.; ¡uvv Ufl(MY 1 5 0/ 2 o ~- CUna; 

tte/.21 Ust& ¡uvu:v se;w)¡¡¡ U/ fh ~ et luuw& ~ ~- ,
., . . 

• • • 
,. . ' 

.r ' \ . ,. . 

. ~:;. ·¡. ~~ 
- ,;!''té: - • ¡ ' 1 • , ó .. 

... . 

Carbonada 
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ENSALADAS ... diferentes variedades de verduras aparecen en 

distintas épocas del año, siempre deleitando la vista y asegurando 

un sinfín de posibiliades para el menú diario. Además las ensaladas 

pueden ser presentadas en diferentes formas y la mayoría de los 

alimentos se pueden convertir en ensaladas; las legumbres, las 

carnes y los mariscos. 

cg~{J/ fffi~ 

B~:5~~,2~~, 1 afb~, 

~~~~ 
se{MJ.(l/[/ fa¡ ce1wJk 'f ~en; pluma;~ Uf1/ 'UIÚP en; ar¡ua; 

cmvs.at. se(Mii<Mnates;~~f~e/11~ 'f~O/fa¡ 
ce1wJk. sl{~s.at~r~ ~· 
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Ensalada a la chilena 



GUISOS 

~JR/~ 
?J~: 2 zanal~ 1/2 ~ tluk~(UlfUl$, 1/2 ~ 

~~, 1/4 ~~C/U?A1UV, 1/4/uk~~~, 1/2 ÚMal~ 

~fMA~ ~, 2 CMC/uvuul.a& ~ ~, 1/2 f1kup ~ ar¡ua', sat. 
<f!Jicalv~~~~lf~ef11S41áRAvCAJ.n/~~ 

gf!/~lf~el'l/~~fas;~~,~ 
~ lf ~- se,~ S(!/~ 2 t<M,a&~ruyuverv U~UVoikt¡ S(!/~ 
~ i<Jdao; fas; ~ ¡unt<P <XPfV ~ ~, ~ 5aiUJ.n(l/ toJo; ~t S(!/ 

~ COC1VV, at WuniAu¡;r; ~ ~ S(Y ~ ~ tedw ~f ¡w;v úhinuY d 
~f<Y ~, ~ luvrAWv ¡w;v 1 o ~ I1UÍ$ (J/ ffWfUJ& ¿;l(t 

úhinuY S-e/ ~ ~ ~ C/U?A1UV lf S-e/ ~ ~-

CJ~JR/~ 
?J~: 1/2/u/.,o;~~ 1 ~~~ 2 ÚliUl/.SI 

~ fln a r. . 1 ÚM;(l/~/JhAwiiJn,<:, 2 ~~ · 1/2 Úi/w;~ f2<1A1/ri/I/L1.P, ~v~""rv~~, ~, 

aceüf!/, 4 1~, 1 ~, sat, ~-
se,aAJ4/I/ lf ~ et codUMfUip ~ ~ ante!U<vv. g f!/ ~ el1/ 

~~<XPI'V satlfW'l/ ¡wco;~ ~~ 2 o rniAuá<J,& se,(J;.SI 
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fU11UUY S-0 C()llÚlnt eA1/ ~~'fU/~ eA1/ ~ ~ at 
utuat CfU0 et ¡uuv. &~~.~ s-0 ~ ecv ~ ~ ~ ed<!/ ~ 'f 
f&SI a/(;~ S-0 ~ eA1/ ~ C<M1/ sal. %111 IMW/ ~ &e/~ d 
~¡<Y ¡Ucad<Ye/1/ ~ ~' 5e'~et ¡uuv, fas; papas;, 
lf~~. ~stand&~~~~~~~~ 
~ ${!/~~. 

~~·~ 
B~: 1 /21~~, 1/8 ~~, 1 ~, 1 ÚM:a/~ 

~' sai,~lf~· 
qj,MifUlfUVSIS-0~1f'~~' ~S-0~f.OIV~~ 

UIW/CtifUVb~, ~et~ ud-tt~' S-0~ 
~. ~111 Ul1l ¡wc<P .~ ~ eA1/ ~ fYUUW/ S-0 ~ Ul1l ~ ~ ~ 'f 
Sr!/ l® ~CO#/ (& cWt(;v man<J/, S-0 ~ eA1/ et rned«P Ul1l ~ ~ 

~ et CfU'r!/~' ~ Sf!/ {!/Yl/~IU!/ C<J11; YYI/0/SOI 'f Sf!/ ~ (A; (UlfW! 

~. qj,uer¡<YS-0~ ~e/1/~.~. 
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~~dR/~ 
<0~: 1/4 ~~fÍe; CA/fA'l,€/ ~' 12 ~fÍe; ~' 
~' 1 ~ 1 /auvd,e;~at~, 1 ~' 1 talkb 
~ 60 fJ/VSI. fÍe;~~' sal,~~· 

<:fi>(J,fU?/(/ erv Ufl/ Aot ~ CI1ITA1R/ ~' et ~ ~, et ~ et 
~; S<!/~ C{),f1/ sal, ~ ~f! S<!/~~ lf S<!/ b ~ Ufl/ 

~ lww<w, ~ 'f pmuvv ~ ~ I'YIR/.WI, ~ catÚ» UI'J-(1/ d,e; ~ 

S-e/ fUJ'flR/ Ul1/ ~fÍe; ~' S<!/~ 'f 5-(?/ ~ C<M1I Ul1/ ~. 

cgyica;v ea/~ ¡,unt<PC<M11et~lf ~ ~' S-e/ (UJ-flR/at~ erv 

UIU1/oik~C<M11~; ~et~b ~ ~erv 

~ 'f aña<ivv ~ ~ ~ C(J;fl/ sal ~f pJArviA!Atú;v; ~COCA?/[/ 
~ {MU).51 1 O mifudo,s;, ~ s,e;~ ~ niií<Y.Y ~erv ~ 

~~f!S<!/caci..nafvfl/~~~20 ~ 

g>(}At(J/ 0011/ ~ 

<0~: 1 ¡uw-&, 1/2 ~~fÍe; ~~fÍe; (1;(,@, 1/2 J'w~ fÍe; 

~' 1 ~¡em<l/biUUW-<P, 1 cuduvuu;/AM:ud,e;C/U!A'YUI/, 1/4 fÍe;~. 

3e-~ ~ ~~ fÍe; {l;tt€t, S<?/ fflA!/ZC/~ C()/1'1/ e-t pMxulbt~ fÍe; 

saicJ~, ~ C/U!A'YUI/ lf ~~fÍe;~ ~~~S<!/ Aacet 

95 .. 



Ufll,~ 'f ~afíaf.k,cv ~ ~ ~&u mezcla, Aeduu ~ ~ 
at ~u~, SR/ C<J.C€; et tUte; ''f ~ (WIW Cl/ a&l/ll Cl/ ~ ~ ¡uvuv 
~ (WIV ~ ~ ${2/ ~ et ¡uw<Y COJ1/ castaif.a.s¡ ~ Cl/ SU! 

~-

gy~~ 
<e>~: 1 rwJk~, 1 ~~afú~colmv, 

1 ~ ~ rnai<:RAuü, 1 ~ ~, 1/4 ~ ~, 1 Úlll/l;Ü,(p ~ 

~, 1 ~WJti<u, 3 ~~af<Y, 2 ~~~~~ 

1 ÚbZal CÚ!/ ltin<J¡ ~ sal 'f ~-
c-g/1/ Ufl¡ S-a/dé41l ~ ~ ~'~ ~ rwJk, ~ ~ eden; 

~~ ~'fervet~ ~~CÚJ~t,a; &u~, etafY, &u 

~'feta¡J;~coimv. cg/1/~~~ &u~rihrwJk~ 
&u~~~~&u~, 1 ÚWll~at¡UlV~ eltti;n.&, 
'f & ~ ~ ~, OOf1¡ UJd<J; S,(V ~ ,U/Ul/ mezcla,. 3 {2/ ~ C<JC(!/{/ Cl/ 

~SU(lAM?/~ 1/2 /w;uv, ~~~~~, (WIV~ 

&u maicena; ~~ (U1/ Ufl¡ ¡uu¡uit<P ~ ar¡ucv ~ ~ ~ ~ 'f ~ 

~ luvww (WIV Uf'W;.S/ 5 ~-
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~~a;b~ 

~~ .. 1/ukrk~ 1 ~~3~rkaf<P,~ 

~~ ~~ ~~ sat, ~-
$('/ /uu:_,e¡ en; un;~()/~-

c;etl/ call/flR/ U!/ ~rk~~f ~ ~~C<J/Útl/ei'V fJt.o/uJ.& ct;J1¡ 

un;~ U!/ rnaduwarv ~ ~ lf ~ ~CjMR/ U!/~ en; 

~lf ~~ COfl/~U!/ ~ fcv~. ~~~U!/ 
~~U!/Ma;(l/fas;~, ~~~~ $(1/v.a;~ 

cak~~U!/~COfl/~rlR/~~rk~~ 
~~-

~rkc;}>~ 

~~ .. 6 ~rkcluuu:JUJ.;, 1/2 cud~rk ~~ 

1/2 t<v.uJ¡ rk ~ ~~ 2 cud~ fÚ¡ a#~~ 1 ~ 

<XJ/dada¡ en;~~ 1 uunittl/ rk ~~ sat ~f ~-
~ ~~e+'liUfUI/~(l/(MR~COfl/~'f~· ~ 

~~~~~fas;~~tácalkU!/tÚ!fa;~U!/~, 
(UVUI/~eJII/~ fas;~. c;e(l/~U!/C<JIÚtl/e+'ll~, 

~~~~~~a#~· ct;~U!/aiUukfas; 
~(l/lcv~. Pafitas de chancho crudas. 
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~~ 
~~ 1/2 lul&~CA1MU!/~a511/T/, 50 fJ/l& ~~j 

2 ~~~' 3 ~~sal, ~(!AV~. 
seatta/1/ ~ f<» CAilAW lf ~- sCliZ&Ullt/ C<M1/ sat, ~ lf 
~ ~~fa¡~~,aii<uivv~~ 
111//Mf ~fA:l/S/ lf ~'l/ ~W/1/ tl/ ~ S//Mli!W/ ~ fa¡~­

s/(fíaditv uiv ~~ cu¡rutV ~ ~ ~ se-w)/ve&lt SU!~ jut¡& 

~~a/l/WZ/. 

W>iJb {J/ ~ pdvuv 
~~ .- se(),f}U)/, tl/UW()/, ~, pa~-
~Uf'l/f/t&z& ~~~a~200 ~-, dJ/dalvtl/ 

~UIUI!~~ ~~eJ11etS4ttén;alib~{a;~ 
~ tl/ ~' et J!vW!AJ,O/ S0 ~ ~ lf S0 ~ ~ et ~ 
~0SÚ/C<M1/~~ 
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Biffe a lo pobre con puré picante, 
Restaurant El Comedor Chileno 



&1(~ 
?J~: 1/2 kbfo;~caltlnR/pica<La;, 2 ~ 1/2 kbfo;~ 

~' 1/2lwu;;~~ 1 ~' 1 ~~~ 1 ~~ 

a¡<y, 50~·~~' ud, ~' ~. 
~ ~CflMUbpicada;WfVeÍaj<YifeÍ~picada;'f~~ 
~' ~OOfVud, ~'fM'/~~~SI, 
'(/(!/~ eA1/ A&'l!ÜfUl/ 'f M!/ ~ÚM'II {U1¡ /~na; ~ ~. se,O/SI 
~~'f~~~M'/~e#llcalk, ~f~ 
~~,M'/~b~~~~~ 

~~. ${?/~~(20/ll~~lfS€1~. 

~at~ 
?J~: 1/2 co;u;Úvw;~, 1/8lwu;;~~' 1/2 taz<u 

~ud, 3 ~~a{&, 1/8 ~~~' 1 ~' ud, ~' 
~,~. 

sE,aw;vv ~ ~ caltlnR/ lf s,eca;rb OOfV Ufll paii<Y, ~ OOfV ud. 
$<?/ ~efll ~C<l/1/ne/, Ufll ~~ 1 rn.eiMJ; si+v SWCOJÚ.eiZa;, ~ 

~Ctl/U't€/e#II~~C(MV~~ cg~et~, 

~~C<ml flama¡~~f dafa; S{?/~d~O/UIW& 
5o CfYI/SI. ~ aitwuv. cg t ~U; UJCÚ1/ OOfV ~ lf ~· 

99. ~ 



~~e{}~ 
co~ 1tukc/R/~, 2 ~c/R/~ 2 ~, 

2~~, 1/4~~,4~,wl,~, 

~,~. 

~b~e/1/~~lf~e/1/~C<J,IV 
~ ~f CUfW-l/ fW!V w.dcv UfUll ~ 't;w UfUll ~ C<J,IV ~ ~ 
f<u ~- gj,Cl-5/ ~ SlY ~ 0/ CO-CeiV fM1/ ac¡w-v ~ C<J,IV wt 
¡w;v 1 /w;uv. ¿;/{ f<u~~wl, ~, af<P, ~lf~ 

~, b~~ f<u~c/R/~lf etfUl#?/ ~ 
¡w;v UJW;SI ~ ~ c¡.«-e' t<u;Úy ~ ~ gj,~ SlY ~ e/1/ UfUl¡ 

~ at IWJU'U)/ lf SlY ~ i<Jd& C<J,IV ~ ~- ${!/. c¡.«-e' 

~{WJVun(),51~ 

~~{gy~) 
CO~· 1 /ukc/R/~, 3 ~c/R/~, 1/4 dR/ 

~, 2 ~c/R/a¡&, wl, ~, ~~ 

CJ1a-~ f<u ~ SlYaiiiúu C<J,IV wl, ~, a¡&,~ ~f 
SlY~fWIV~- 't;fi¡UfUl¡~S,(Y~~~lfSlY. 

~; ~~~~S,(Y~f<u~ 
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Pescado friéndose en el sartén. 

Pescado frito, listo para servir. 



1~ 

1/2 lUl;.W/ dR/ ttiAuy ~ 1 ~f<YYUV dR/ ~ 1/8 dR/ ~' fw¡<Y dR/ 
~,ud,~. 

9:,(1At(1/(/ ~ ~ CO/lAtiAw;, ~CMII ud, ~' fW!V dentJuy 

~t fWIV ~· 9:,~ se-~ e#l; f«1<Y dR/ f);fr~Ain¡ lf uMuJ.; ~. S(>/ 
~ UfUJ/ ~ ~t se-~ at IUJ/UW/~ 1/2 IUJ!Ul/. Cjgt 

'ú0SÚ)I det fw¡<P se-~ e#l; UIUJ/ ~' S(!/~ UfUJ/ ~ dR/ 
/uvUna;, ud, ~lfUI'l/~c/R/~, ~Aew.vvun<J,S/~ 

la; ~det IUU!At().t S-e/~~ ~f Sf!/~a; la;~' siAv ~c/R/ w­

~ fW/Ul/ r¡ue; fU)/ S(!/ COIÚe/. S(>/~~ e#l; UfUl/ ~. 

~~~ 
C0 YUJ''VeJi;{!/fliÚJ/SI: 1 ~~~ ~ CO/l/vMuu, 1 a;¡;c ~' 2 ~SI, 2 

~' 3 ~' 1 ~~a#~' 1 tedl~~Mf&, sat, 
~· 

S(>/~ ~ ~ 't se- CO/tltalv e#l; ~ ~ S(!/ de¡,w e#l; 

~ e#ll ~ CMII ~ ud ~ 1/4 ~ /uvw;, ~se­

~~ffawuv~~ &lf.~w~la;~~ Ceviche de Corvina 
Restaurant El Comedor Chileno 
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~fUel'f~~'fS<?/(XJ!(Úl/efl/~~ ~efl/~ 

CAM1I ~ ~ 1/2 ~- e) e_¡~ 'f SR/~ d ju<¡<P r,k; ~ 

~CAMVsai, ~'fafb~, !U?/.efl/~ 1 /2/uvuv 
~- ~uer¡<Y S<?/ v.acúu ~ Ul1fl/ ~ ~ f<u ~, ¿ afb 

~~~~~~~fk;SfVTAti/v. c)e_¡a<ÚJMuvWfll 

.fk; ~, ~fk;¡uvuqd, ~CAMV~ uufa{fMY 

r,k;afb~. 

~ {J/ f& ~co.I1/C/t€m{J/ 

?J~: 1/ubfk;cJUJ!liúMY, 1 ~, 1 ~r,k;~~ 

2 ~r,k;~, 3 ~r,k;~, sal,~ 

'f¡uvuqd. 

30 fawuv ~ ~ ~ 'f efl/ Ul1fl/ ~~S<?/ fUM1R/ t& 
~ ~ ~ 'f d !Ul;.W/ r,k; ~ ~, ~SR/ aiú:uÚ!A1/ ~ 
~ 'f SR/.~ t& ~ (l¡~UU/At{J/~ ~ ~ 
~ (); ~; Ul1fl/ ttM/ USÚPSI SR/~ ckt~, ~ 
efl/ Ul1fl/ ~ 'f ~ CAM1I ~ r,k; ~~~y¿()/ S<?/ 

~- 30~t&~efl/unfl/UlJáéAv. ~~Sl?/~t& 

~' ~ ¡w.eo; (1¡ ¡wc<:Y SR/~ et iMfi<P r,k; f<u ~ r,k; ~ 
~ 
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Choritos, 
Restaurant Aquf esta Coco. 



~ ~ 9l,()C(),51 
<o~: LÍ ~~ 1 ~~ 1 ~~ 2 ~dA?/ 

~~ 2 ~dA?/ sa&u ~~ 1/2 Úl/UJirlA?/C/U!An<l/, 2 ~ 

dA?/~~~ sal, ~~ a# dA?/ col<vv. 

d(~ ~ ~~ ~ ~f ~ cgYll W1/ sa;úén; 0011/ 1 

~rlA?/~~~~~lf~~~ 
~~fw¡<P, ~0011/f_a;~O/WUlloikO/~, ~ 

rlA?/~t¡~luvwi/v¡uvv 1/2 ~. ~rlA?/f_a;olklf~ 

eYl!~ ~et~. ~~~W~WUllsa&uWfl/ 
W1/ ~dA?/~~ f_a; ~~ f_a; CM!m<l/ ~~ et ~~ f_a; ~~ 

~~~~sal, ajúrlA?/col<vv. 9!~0/WUll~rlA?/~, se; 

decoM.v 0011/ ~ ~ se; ~at lwMw, ~ ~~· 

~{l/ &v Cf}>~ 
<o~: 21~rlA?/~ 1/8 dA?/~~~~ 

2 ~dA?/~, 2 ~~ 1 Lta;.W/rlA?/ ~~~sal, 

~· 
3(!/ udi/uu1; ~ rnac,a.s; dA?/ S#SI ~ {)/ C<J4U')~ ~f se; dejan-
~ ~ ~ ~~se;~ 0011/ f_a; rM¡ud& dA?/ W1/ 

~dA?/~~ ¡uut-0/ ~ w ~. seMI co.-ncJUUvst w ltwcuv. 

Machas a la Parmesana 
Restaurant El Comedor Chileno 

1i>3.: 



se~~~efl/WUI/~CÚ!_;~, ~caJa;~~~ 

lMUll ~ ~ ~~ U/11/ ~~~S,()/~~ lMU1/ ¡ud~ ~ 

~, ~ ~Wfl/ !tiAuJ/ ~ jur¡<YCÚ!_; ~~ 

C0/1/~. sf!/~~~at~~fJMhet~~~-

g:;,O<XJ..S; C()-11/ rdno; 

B~: 6 ~ 1 ~tÚ!_;~~ 1 v.asit<YCÚ!_; v.iAuP ~~ 

2 ~tÚ!_;~~ 1 ~, 1 cucJ~fÚ!_;~, sal,~ 

sf!/~(l/co.ce/(/ ~~efl/~~Wfl/ 1 ~tÚ!_;~ 

efl/~(l/~ fUYV 1/2 luvuu, ~~el'll ~~olk(l/meduYtapa;v 
(Ul/UV~~~efl/~müwuv~. sf!/~un&~at~ 

COJ1/~, ~~ftui<PCÚ!_; ~, !dn<Y~, satlf~; 
~~ &e,n;lf~~efl/~~~~ tul/{)/~, ~e;s,i()/~ 

~lfencima,t~~~-
sf!/ ~ ~ ~ W4112 ~SI~~ f-bna;s;, lMUll 

~~ ~ ~, lMUll ~ ~ lva!wi'Ull, 2 ~ ~ 

~~ 3 0/4 taul/s;CÚ!_;C/U?An(l/, un&pMuxvcie-~~ 2 ~ 

eA1/ ~. ~ e;s,i()/ ~pasa; fUYV ~ 
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LOS POSTRES ... Los postres sirven para complementar 

nuestros alimentos principales y para satisfacer nuestras 

necesidades de azúcar, podemos confeccionarlo a base de 

frutas crudas o cocidas. 

<!)>~ 

B~: 1 lukrk-~, 2 ~rk-~rk-IWifA1Rml/, 

1/4 rk-~ 3 1~, 2 cud~ rk- mante,ca;, sal, ~-
c$e-CtteCA!/et ~C&I/~e/1/ UWlloil&C&I/ru¡w:v~f sal, ~ 

~~'f~~eh¡uvt6. Sll,MI~rMv~~~'f~ 

~~~~~fUI1/~rUv~~f~~~' f.& 

sal, etzapa)l&'fet~. se~wenl'uvwuuv~~'f~~ 
~~' (Ul!UYS(!/{/~e/1/~~~- 9[;amAfbv 

~ ~ pa&VV e/1/ ~ C&l/ cltaneaea/. 

Picarones 
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~ 
~~ 1/~dh~, 1/2 ~dR/~,2~ 

dh~, 2 tazas;dR/C~U!ma!chanülhp, 1/2 cucJ~dh~ 

dh ~) lUÚCalll. 

se(l.SI ~S(!/~ f1/ C<),C(!/l/ el'll UIUl/ o1k Wl1/ ~ ~ 

~ 1 /w;w;. seue<j<Y S(!/ b sacf1/ et ~~ tt S(!/~ f1h ~ 

el'll ftu ~ Wl1/ lUÚCa/l¡ ~f ~) lfO/ ~S(!/~ fW'V d ~(JI 

ftu~~) S,(!/~ftu~lf~~dh~ 

~~~S,(!/~UIUl/~~UIUl/~. CZ¡}fl/úuÚP~lf 
¡w.co.;~dh ~S(!/~ Wl1/ ftu CM?A1UI/ ~-

~C<Ml/~ 
~~- 1/2 ~dh ~) 6 ~dR/lUÚCa/v. 

~efA!v el'll ~ ~ ~ ttu ~an~R/do!r;- seue<j<Y ~ 
fl/C<),C(!/l/ el'll UIUl/olk el'll Ufl¡ ¡w.co.;dh ~) lfO/ ~ S,(!/~d ~ 

~~(W'V 15 ~fl/~~' ~~~en 
cuai'Ui&. 

1"06 

Castaf1as 

Mote con huesillos 



~~~ 
CO~: 4 1~, 4 Ú1,UVS/ ~ ~' 3/4 Ú1,UVS/ ~ a~úca111 

~' 1/2 cucl~~~ 1 ~~~. 
~aütv ~da;w~~~()/ ~ck- ni<!.>IM!/C(),f1U)/ ¡uvtaJ ~· 

~UA?ff<Y ~ ~ ~ ~~' sifV ~ ~ ftawv, ~ et azúca/t/ 

~ ~ ~UIUI/ ~1 ~' ~ .W/ IUWÍa; l<J.tÚJ; en; 

IM1/ ~ ~fÚJ;, ~ (Wf!R/ at /uww;d~ 1/4 ~ ÁoJuu. 

~~ 

co~ 4 rnanzatUl;S;, 1/8 tuk~ ~ 1/8 ck-nue,ces;, 112 

~~~molik,22~~~' 1/8/ufu; 

ck-~ ~' 1/2 tauv~~· 
3(!/ ~ ~ cyuuu!R-& ~f ~' ~ ~ ~f ~#ll &en;, 

C(),fl¡ f<u at¡Udtv ~ UIUI/ ~ per¡MRA'ía1 ~ b ~el~ sifV 

~el cap~ $(!/ ~ef'liUIUI/~utJAúe/¡uvtaJ/uww;, ~ ~ 

C(),fl¡ {&;; nuecR/SI f~, {&;; ~' et MtÍtC<llll ~' ~ f<u 
~~ enciAna;C(),I!l/ ~' ~ /uu:Aa;d~en; f<u~/lf .W/ ~ 
al /UJ~UUJ; fW1111 /2 ~ ()/ ~ StUOA.te/, ~ C(),fl¡ ~· 
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~WÚJ,&; 

<a,~ .. 1/8 fuk~a/ZÚcallltJ,o;v, 1 ~~ 2 ~ 3/4 lu1& 
~~'50~ d,e;~, 1 cucl~~~~~~ 
1 wdUMa<Ú:v ~ ~ rJe, fUYUU!A/V, 1 cud~ ~ ~' ~ ()/ 
~fUVUI/~· 
~ l&~ junt<YC041/ ~~Sirle-~ ~fCVZÚCil!VtJ,o;v, 

~M/~l&n~~ ~~b~~ret1UW1J,O/ 
~~waiía~el~~~~~~ 9~ 

~fYUM¡f~~~~UIW!tnaJS&fkSO/. d&~~UIUI/~ 

~~~' S0~1fS0C<J/ÚO/&l/Ü/[,a,S;~, ~ 
Ul1l ~ ef/1/et ceniJuy ¡uua 1-<w'JUl/{/ ~ ~ ud&s/. se~ S&~ 

011/ aAundan1R.~ aceik, M/~ en.~ papel de-~ ~f/ M/ ~aiV 

C041/ 0/ZÚcalll tJ,o;v. 

~ 
<a~: 1 ~~~~ 1 ~~MÚ-<XVV, 2 cucJ~ 

~~ 

~~~~ ~f<I/~M/~p<YV~aú,n; 
~~- ~etCVZÚCil!VM/~UI1/~~fU111(W-~ 
~~- sewu¡<Y w~at ¡uoo ~ ~- <tf>OfW{I Cl/ co.celll el fUVúé/ 
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C(Mil¡ftu ~~~W; ttea/et~r.Je;ftu~. ~~ 

~w~. g{!/~~UIW/~{)/eauu~~~u 
IUJ.IUU)/ ~ ~(M~C(Mil¡UfW/ ~. ${!/~ e,n; 
et ~ ~ IUJ/SÚl/~ w ~- ~SÚ).I ~ fl,(),/,(ue«a#'UÚP w~ UIW/ 

~ r1wuv. e¿¡()/ Úsúu w ~u 1UJ/UIUJI ~t w def& eA1/ &v l'ntÜWU11 eauu 
~ et <Wt<J;dúv. 

~~~ 
<o~ 2 ~r.Je;Muv, tlu1&r.Je;azúca!v, 51~, 1/2 

cad~r.Je;~ 

<!l>o,ne;v ()/ IU!IW-i/v ftu tedw/ ~ C(M1¡ et azúca/v 'f ftv ~ ltaiSÜl/ 

Cf1AR/ ~ ~; lf& eA1/ sw pu-nt<P w ~, w ~ ~- seO/SI ~fR~. 
luuw,o;w ~ ~ lf w~at ~· se~ W; ~ at~ 
'U'~ C(M1¡ ~ ~ ~ /WI w ~ ~ ~¡ema& ~ati/v litA 
fas;~r.Je; luuw,o;(l/ ~rú ~' W;~ (UJC<Y(l/ (WC<Yat YIUiJ1f 
~fe«aa'UÚP ~~ W; rtaCÚU l<MÚP(l/ &voib, da;v<Wt<J; (WC<Yr.Je; pun 

~. 

Manjar blanco 
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fJ>~at 'U(J<P 
<0~: 1 luk~~, MÚca/v. 

d0~tfSR/~a;fo.;~, SR./~UIV~C<M'I/4 ~ 
~azúcalv¡w;v 1/2 ~~, cuaJuio;e&~AVÍ~S{!/~~~­
~~SU!punl<Y~~~~~- ~(a;~ 

lf ~ ~, SR/~ 4 ~eLe, ftu¡<Y, 1 fa,z& ~ azúca;v ~f S-el~ (l/ 

wee/l/ ¡uvuv ~una; miel 

$~9>~ 
<0~: 
4iazas;c/R_;~, 1 ~~~ azúcM!a;~, 1 ~ 

~canela;, ~~olwv, 2 cUcl~~~-

fiJb~ {a;~én; UIV (UUXY~ru¡tUII ~Wfl/. {a;~, 

la;easca;Uta;~~~t ~~~olwv, ~etazúcalv, ~ 

SR/~UIV~~nu;Uce,na;~t¡MR/~~~~ 
~ ~, siAv~~ ~ lf ~ t¡a; ~~SR/ !tan~ 
~fas; ~~SI, ~ ¡uvv un<J,5J 4 müudO;SJ ~ ~ 

~ 
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Sopaipillas pasadas 



<g>~~C<MV~ ~ 
<0~: 2/3 taza;, (100 ~· ~luurMuv}, ~dR/WJt, 2 

~c/R.;azúcaJv, 2 ~~ 2 ~~efe;~; 2/3 laza¡ ( 160 mt.) 
~~~ 2/3 iawi~C/WI'nal~, 2 ~~~01~f1 
2 ~c/R.;~siAvsai~, 2 ~cfe;rnan¡mv~ 

t1duik e#ll C/WI'nallf 1 ~efe;~ 01 flMmdAp, aUtcAiv ¡hw fUVUI/ 

~· 
1. ct;w tMV U C€IU'li/v ~ fa¡ IU1/lMuy, azúca1v ~t sat. ¿;;!{~ 

~~ ~SI/¡¡~ 'f ~I'YW/SI; ~ ~- ¿;;/{ña-<1[/v ~ ap<WOI 

~ t& ~ lf C/WA'n<l/ /uusM;v CfUR/ fa¡~ 0st6 ~­

¿;;!{~ et ~ lfrk¡AIV ~fa¡~ &1/ d ~dw­
~ 3 o miAud<J,.s;. 

2. ~ fa¡~det ~ lf añatlüv f,a; ~ 

~. ~lM'llsa!Úbl/~~fpintalvd~C<J.n/~ 
9Jetdelv2 cud~dd~~d~dets4JzM#i/. ~ 

UIUJ,5; miAud<J.,s;, daJv ~~ 1f wci+w;v IW/.SI ~ frUÍI.sl. 

3. ¿;;1{7A'YUl/l/~~. ~&l/tMV~2 ~ 

efe; rnan¡mv, ~ e#ll ~efe; ~ ~f ~ C<J.n/ ~ 
~~ ~e#lldtpdtdet~ 

Panqueques celestinos 
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4. Hábitos 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 más 

importantes de los chilenos, especialmente en las clases altas. Para ese 

séptimo día el menú consistía en 3 o cuatro platos que se servían en forma 

sucesiva" 
*Revista del Mercurio. 
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TIPOS Y HORARIOS DE COMIDA 

La generalidad de los chilenos come 3 veces al día; 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 algún alimento en la mañana en forma rutinaria, sin otorgarle 

ningún cuidado en su preparación. 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 sólo una taza de café. Por esta razón no podemos 

distinguir algún alimento característico, distinto del pan y el líquido caliente. 

Los alimentos que ingerimos son té, café o leche caliente, más pan 

acompañado de margarina, queso, mermelada o cecinas. 

Esta despreocupación por el desayuno puede relacionarse con una 

mala definicón del estar en forma (el cuidar la figura) y en general por una 

falta de conciencia de la importancia que tiene nuestra alimentación 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 física y nutrición han 
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reemplazado el pan y el líquido caliente por cereales o avena con frutas, 

(costumbres absolutamente norteamericana) 

El almuerzo: 

Nuestra cultura chilena define al almuerzo éomo la comida más 

importante del día . 

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

Lamentablemente nuestra desvalorización por el tema gastronómico 

sumado a la vida rápida 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 rápida: sand­

wich, hot-dog, pizzas, etc. otorgándole a la comida Un carácter netamente 

funcional (objetivo la alimentación) y cada vez es más 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, Jos bajos precios 

de la comida rápida y Jos restoranes chinos; Jos altos precios de los pocos 

restauranes dedicados a la comida chilena, (los que por su ambiente y 

115 



ubicación 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; 

o a los días en que se celebra alguna festividad (santos, aniversarios, 

navidades, viernes santos, cumpleaños, etc.) 

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, 

más pan acompañado de queso, cecinas o mermeladas; también 

disfrutamos de vocadíllos dulces como queques, galletas, torta, etc. 
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La Cena: 

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

Y sin embargo es una costumbre que aportaría mucho al rescate de 

nuestras costumbres gastronómicas. 

Pensemos que durante la semana, es en la noche cuando la familia 

esta reunida. Es allí entonces donde se pueden rescatar los beneficios 

de una sana convivencia culinaria, pues si no es en la mesa, ¿dónde 

podríamos disfrutar del diálogo familiar? 

La cena se asocia a una ocasión especié}l. Una comida a la luz de 

las velas, bien presentada y de buen gusto, acompañada por supuesto 

de un buen vino es representativa de seducción y placer. Esta pregnancia 

de lo romántico con el buen comer, nos refleja claramente que la buena 

comida hoy en día 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 ten te en pie, y que engaña al estómago. 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 más altos. 

La sopaipilla , es algo que se ha posesionado durante todo el año 

del sector Independencia, esta ha venido a saciar los estómagos de 

comerciantes del lugar en su gran mayoría ambulantes. El hábito ha 

llegado a los sectores más 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 comunicación, el 

café es la excusa para descansar de la rutina laboral y disfrutar de una 

corta conversación, puede ser al aire libre o bien de pie en una barra 

disfrutando de las atenciones de una hermosa mujer. 
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Carro de golosinas chilenas, 
Ricardo Lyon esq. 11 de Septiembre, Providencia. 

Tavelli de Providencia 



En la naturaleza 

Asados familiares o de amigos. 

Pie nic en cualquier ocasión. 

En fin la comida como pretexto de reunión. 
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En el Centro 

Los restauranes y comida extranjera 

Las pizzas y en general/a comida italiana 
esta totalmente posesionada en la 
gastronomfa chilena. 

El comer en espacios públicos es algo 
que no incomoda al chileno. 

La comida japonesa, es /a 
moda del momento 



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. 
La comida chilena queda 

fuera en esto. 

La comida 
naturista refleja un 
estilo de vida. Sus 

productos 
envasados se 

estan importando. 
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En Dieciocho, 

las fondas y rodeos. 

En los rodeos tradicional es brindar con un cacho de chicha. 
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El beber schop es una costumbre alemana que 
se ha posesionado en chile como en el mundo 

entero. 

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



La época del año, Septiembre influye en este festejo, sin duda 

nuestras humitas y pastel de choclo estaría presente si la tierra lo 

permitiera. 

La rica cazuela de ave. 

El popular chaco/1, sacado directo del barril. 

El infaltable asado familiar 
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Los restauranes chilenos, 

En general el restaurant de comida chilena esta orientado hacia el 

turista, Jo patrimonial hoy en día es un producto exclusivo de ciertos grupos 

sociales o de exportación al extranjero, es allí donde se ha explotado un 

mercado que ha resultado rentable. 

Los platos han evolucionado sobre todo en cantidad y 

presentación, aunque siguen rescatando la esencia de su 

elaboración y costumbre. Los valores de Jos platos no son 

accesibles al presupuesto diario, pero vale la pena disfrutar de 

su comida en alguna ocasión que Jo amerite. 

2 conocidos restauranes capitalinos permitieron fotografiar 

su local y platos con toda amabilidad. 

El Comedor Chileno, también llamado Divverlimento esta 

ubicado en las faldas del cerro San Cristóbal, sector P. de 

Valdivia norte . Su especialidad la comida chilena e italiana. 

"Para los chilenos la italiana, para Jos extranjeros la chilena". 
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Su decoración es bastante campesina, tiene una 
mezcla de choza mapuche y cabaf'la alemana, en su 
arquitectura resalta la madera y lo natural. 



Platos Gentileza 
Restauran El Comedor Chileno. 

El restaurant se destaca por tener una variada carta en 
vinos y platos chilenos (carnes, mariscos, pescados y 
guisos). 
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Aquí esta Coco, es otro restaurant en el centro de Providencia que 

ha logrado gran prestigio durante sus 25 años de existencia, su 

especialidad son los mariscos. 

Los platos son especialidad del restoran, están elaborados en base 

ha mariscos y pescados de nuestras costas, con cremas, salsas y picantes 

de materias primas nacionales. La presentación y cantidad se ha refinado, 

destacándose influencia internacional en el servicio. 

Otra característica 

destacable es su decoración, en él 

muestra distintos ambientes en 

cada uno de sus 7 comedores, y 

en general en cada rincón de/lo­

cal; podríamos decir que "Aquí 

esta Coco ~ se preocupa de 

mostrar lo nuestro, desde 

artesanía, antiguedades patrimoniales, objetos marinos, etc.; todos ellos 

hablan de nuestra historia. 
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Existe además una especie de boutique, donde se 
pueden adquirir reduerdos en general artesanales 
relacionados con la cocina de nuestro pafs. 

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

Nuestros mariscos y pescados han subido de 
categorfa y van acompaflados por una exquisita carta 
de vinos chilenos; el restaran es un embajador de 
nuestra cocina marina. 
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El mercado es un lugar donde se venden toda clé1se de pescados, 

mariscos y en general productos del mar, aquí es tradición para el pueblo 

venir a degustar platos típicos, después de una fiesta o trasnoche, la paila 

marina se caracteriza por sus cualidades "responedoras del cuerpo", 

también se habla de los chupes o mariscos "criatureros". 

Hoy en día a parte de los locales mas populares que se encuentran 

en la periferia del mercado, existen restoranes más 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 día un producto 

de exportación). 

Los platos del mercado se asemejan más 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 están para las duef'las de casa y alguna 

nana experta en comida de casita. 
Aquf 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. 

Paila marina en seco, 
Restaurant Willy. 

Reineta a la plancha con puré, 
Restaurant Willy. 

Pastel de Jaiva con vino tinto, 
Restaurant Willy. 
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Cochayuyo 

Choclo asado 

Camarones 

5. Características de nuestra comida 

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

américa, el piñón fruto de la araucaria, las legumbres 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, etc. 

- Relación con el clima o Jugar geográfico: En verano disfrutamos de jugos 

y postres de frutas de la estación. La temperatura de nuestros platos 

principales es siempre caliente, los platos fríos tiene un valor secundario 

a la hora de escoger (al menos para las antiguas generaciones), tal parece 

que la alta temperatura tiene relación con la mayor y más rápida 
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satisfacción de nuestro apetito. Mariscos y pescados preparados fríos 

ocupan lugar en cocteles y entradas. Denuevo nos equivocamos en no 

saber escoger entre nuestro patrimonio gastronómico que es mucho. 

Aparentemente la predominancia del clima templado y frío en nuestro 

país ha influído en nuestro estado de ánimo y por ende en los platos que 

nos seNimos, ingerimos platos calientes tanto en invierno como en verano; 

pero los cambios climáticos que ha estado sufriendo nuestro territorio y 

todo nuestro planeta ha hecho que nuestros veranos sean cada vez más 

calientes y nuestros inviernos cada vez más fríos y faltos de lluvias. Esto 

también ha influido en nuestras costumbres gastronómicas. 

- Color, tonos y valores: El color de los alimentos es una extensión del color 

de la tierra, los distintos valores de cafés, ocres y verdes; se fucionan en 

la elaboración de nuestros platos, los que siempre terminan revueltos. 

Legumbres, chupes, charquicanes, humitas, pastel de choclo, carnes, 

asados, cazuelas, etc. 

Los diferentes verdes de nuestras frutas y verdura, los anaranjados, los 

rojos de nuestras frutillas, frambuesas, granadas, manzanas, los negros 

de nuestras viñas, 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 El 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 empeño a la hora de escoger nuestros 

platos típicos, porque no hace falta crearlos sólo escogerlos. (La 

adaptación corre por cuenta de nuestros individuales estilos de vida). 

-Texturas: La textura tiene directa relación con esta mezcla, generalmente 

se presenta una masamorra suave y consistente que no llega a ser crema. 

A diferencia con otros lugares o países, los chilenos ven la comida como 

placer para el estómago, poco nos hemos detenido en el carácter 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 día la vida 

rápida la está despojándo de ella. 

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

por historia han sido exageradamente abundantes, hoy en día tal 

cantidades de comida son incompatibles con el ritmo de trabajo. El 

equilibrar nuestra dieta en cuanto a elementos y cantidades, no iriía en 

contra de nuestro patrimonio sino más bien sería una forma de rescatar 

éste a nuestro presente ... . las características que se destacan son textura, 

color y cantidad. 
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Aves en madera píntada, 
Sur de Chíle 

Artesanfa en cuero de vaca 
Los objetos artesanales que en principio tuvieron un 

uso utilitario o ritual, poco a poco debido al 
desarrollo industrial han pasado a ser objetos 

decorativos. 

6. Relación de nuestra comida con la artesanía 

"La diversidad de la comida y de la artesanía chilena es el resultado de la 

interacción del hombre con su entorno" 

La Artesanía es la forma de expresión 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 artesanía es hoy para la sociedad un 

producto exótico y folklórico que se adquiere para darle funciones muy 

diferentes a aquellas para Jos cuales fue creado. 

A si mismo la artesanía permite reconocer la identidad de cada región o 

lugar. Los objetos desde sus materiales, sus formas, su colorido y sus 

usos nos permiten establecer las características culturales de cada zona. 

La Artesanía chilena tiene todo un desarrollo histórico que es necesario 

conocer para entender su expresión 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 naturale_za. ~ las exigencias que impone para sobrevivir, en un 

segundo plano aparecen las interferencias intraindígenas, entre las que 

sobresale la Incaica que influye sobre todas las culturas locales hasta llegar 

a la frontera establecida por los Mapuches en el Bío-Bío. Culmina esta 

visión en el plano en que se introduce el elemento occidental, con la 

presencia de los conquistadores en el siglo XV y su evolución hasta la 

época actual, con expresiones tales como la artesanía urbana y popular, 

reproducción de artesanías precolombinas, etc. 

La diversidad de la Artesanía Chilena es el resultado de la interacción del 

hombre con nuestro entorno. 

El entorno natural provee al artesano de un sin número de materiales 

minerales, animales y vegetales. 
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Cacharros en greda 

Poncho y chupa/la de Huaso 



utensilios en cobre 

Joya de mujer 
mapuche, plata. 

LA METALURGIA: Oro, cobre plata, extraídos directamente de las 

vetas que aparecían sobre la tierra o socavones de poca profundidad, 

fundidos en hornos o crisoles de barro se hacían en América mucho an­

tes de la llegada de los españoles. 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 

españoles 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, 

etc. Los aceros un aporte netamente europeo se introdujo rápidamente 

en la vida cotidiana. 

Joyas mapuches, 
plata. 
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LA CESTERÍA: 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 Jo tanto es la artesanfa más antigua que se conoce en la 

historia de la humanidad. Aparece en todos Jos grupos humanos de todos 

Jos continentes. Las fibras utilizadas en Chile son: totora, mimbre, paja 

de trigo, quilineja, champán, tallos del copihue, boqui, nocha y caña. 

Cuando los primeros recolectores necesitaron contar con bolsos en 

Jos cuales acarrear Jos frutos recogidos, cuando mariscadores y 

pescadores requirieron recipientes livianos que les permitieran sumergirse 

y depositar Jo obtenido, recurrieron a la cesterfa. Resolvió también 

necesidades de vestuario y cocina en una primera étapa. 

Se han encontrado objetos atacameños elaborados en tallos de totora 

predominando formas de plato y vaso, que se adornan con figuras 

geométricas 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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Cesta atacamefla 
de fibra vegetal. 

Cesto Huilliche en boqui 

Mariscadores mapuches 



Cesterfa contemporánea 
Camino El Volcán, Santiago. 

Artesano en mimbre, 
Feria de Temuco. 

/as representaciones más recurrentes en la cestería de los atacameños 

son las llamas, que aparecen solas o en rebaños en filas oblicuas. 

Rastros de cestería mapuche pueden seguirse a través de los 

primeros cronistas españoles. Los mapuches ocuparon un amplio territorio 

de mar a cordillera. Allí en las variadas especies vegetales asociadas al 

bosque nativo escogieron diversas hebras para elaborar cestos y canastos 

que sirvieron para labores hortíco/as, de pesca y recolección, y satisfacer 

necesidades domésticas. 

En la elaboración 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, e/1/epu se empleaba en la avienta y 

limpieza de granos y semillas, el ku/ko y el chiñu eran otro tipo de canastos 

hechos en copihue y coirón, que cumplían 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 niños se utilizaban esteras como colchón. 

Hoy ya no es posible hacer asociaciones directas entre la cestería y 

las actividades de subsistencia pues se produce fundamentalmente para 

el mercado urbano y no para el auto consumos. 

Precede a la alfarería y textilería . 
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El hombre en la cesterla 

Artesanla femenina de Rari 

La mujer en la cesterla 
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Plato mapuche 

Cesterfa mapuche 

Mujer mariscando 
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LA PRODUCCIÓN TEXTIL: Los tejidos tUvieron y tienen una 

importancia considerable en la vida económica, social y cultural de la 

población y a través de lo que ellos hablan es posible acercarse a los 

sujetos que les dieron vida . Pese al deterioro de esta actividad aún es 

posible encontrar mujeres andinas interesadas en reproducir la sabiduría 

acumulada por miles de años. 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 

carné/ido, confeccionaban mantas sin telar, sólo con la ayuda de posibles 

bastidores y agujas, usando la misma técnica de torzal de las esteras. La 

mayoría de las piezas no tienen decoración; sin embargo en algunos casos 

están pintadas geométricamente con tierras de color y otras presentan 

listados con hilos teñidos de color rojo. En el período Arcaico, a pesar de 

la simplicidad de la tecnología, se nota la intención de decorar los tejidos 

con los limitados elementos que disponían. 

Paralelamente al inicio de la agricultura y alfarerfa, entre el 500 a. C 

y 500 d. e, la tecnología textil se modificó especialmente por la introducción 

del telar, que facilitó la creación de diseños y el uso de hilados teñidos con 

tintes vegetales. En el período de los Señoriales Regionales ( 1000 d. C a 

1.400 d. C) se nota alta especialización en la textilería, a nivel tecnológico 

e iconográfico. Se presentan una variedad de firguras femeninas, 

142 

Primeros tejidos de malla confeccionados 
con agujas de espinas de cactus. 

Camarones 1100 a.c. 
Museo San Miguel de Azapa 



Primeros tejidos a telar 
Costa de Arica, 300 a.c. 

Museo San Miguel de Azapa 

masculinas, y animales como monos, serpientes, felinos, batracios, pájaros 

además de arácnidos. En esta época los colores están limitados a 

granates, burdeos, ocres y blancos, usando sólo una pequeña proporción 

de color verde, las formas más 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 útiles a la contención de alimentos y wayuñas y bolsas 

pequeñas para guardar semillas. Las inkuñas o paños rituales, son piezas 

que junto a fajas, chuspas y wayuñas, aún siguen vigentes en las 

comunidades andinas. 

A la llegada de los españoles, la industria textil estaba organizada y 

controlada por el estado Inca. La actividad del hilado estaba restringida a 

/as mujeres y los hombres se dedicaban a la cordelería. Con la llegada 

de Jos españoles y la introducción del telar a pedal europeo, los hombres 

se dedicaron a tejer las telas llanas. No hay antecedentes de obrajes tex­

tiles en el norte de Chile posiblemente se abastecían de productos de la 

Paz, Oruro y Potosí. 
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Las familias de origen aymara han ocupado históricamente la zona 

altiplánica, 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 

tecnologías 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 hábitos en el 

vestuario, restringiendo su uso a las población que continúa con las 

tradiciones. No obstante, la textilería cobra interés en los momentos en 

que existe una demanda urbana específica por estos productos. 

Las fases del proceso se realizan de acuerdo a 2 principios generales 

o propiedades del tejido: el carácter sistémico, que se desarrolla de 

acuerdo a partes y, el carácter simétrico, compuesto por dos partes iguales 

y un centro que divide a ambas. Sin embargo la mayoría de las piezas o 

formas textiles en la región contienen casi invariablemente tres secciones 

identificables: una orilla llamada laka. un centro taypi. v un segmento en­

tre ambos identificado como cuerpo o pampa. 

Tanto partes como simetría del sistema textil se obtienen a partir de 

3 unidades: color, número de hilos y figura . 
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Chusta ceremonial Inca 

Tejedoras Aymaras 
contemporáneas. 



Los simbo/os 
utilizados se van 

repitiendo de 
generación en 
generación, los 

nuevos motivos son 
desmembramientos 

de los antiguos 
diseflos. En ellos se 

representan 
actividades e 

historias de los 
indfgenas; hoy estos 
significados son algo 
desconocidos entre 

los jóvenes, pero 
este 

desconocimiento 
logra un mayor 

misticismo que los 
acerca e identica 
aún más a ellos . 

Detalles de 3 
distintas frazadas 

mapuches 
(pronto). 

El empobrecimiento de la iconografía en los tejidos del presente se 

nota en la mayoría de las piezas, a excepción de las fajas, que mantienen 

una gran variedad de diseños. 

Todas las culturas aborígenes de Chile tenían producción textil, con 

fines de abrigo. Utilizaban lana de Alpaca, Vicuña y en menor medida 

Huanaco, la más fina era la de Vicuña. 

La herencia textil precolombina termina con la influencia Incaica. 

La Tradición textil Mapuche tuvo una clara identidad, sin embargo Jos 

estudiosos plantean que recibió influencias de la cultura de Tiawanaco; 

luego suponen influencias incas y posteriormente españolas. 

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 teñir negro; chaca y para colores amarillos verdosos; 

nacal para el plomo; peumo, café claro; hualle. café rojizo; relbún para el 

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

pasarán inadvertidos. mostrarán que ya llegó el tiempo de recolectar Jos 
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frutos. cortezas. flores o semillas: que hav que encender el fogón. preparar 

las lanas y los tintes y esperar hasta el otro día 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 Jo 

cubre de marcas (los diseños) que señalan una pertenencia. 

La materia prima que en épocas prehispánicas se restringía a la lana 

o pelos de carné/idos (llamas, alpacas) y fibras vegetales (algodón totora), 

se amplía a la llegada de los españoles con la incorporación 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 aclimatación en el país. Su desarrolló 

se concentró en la zona sur. La llegada de los conquistadores españoles 

abrió nuevos espacios a la producción textil/oca/, 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. 



Mujer mapuche hilando 

Textilerra mapuche 
en Feria de Temuco 

' 

- ~ 

r' ·. '·: .. :l ll:r.'l 
; 

En los dWujos mapuches se •• une influenCie de la antigua "Tiahuansco~ la muy "'t>elida ce"' hetwltk>a y el 
mothm escalonado, predomina no sólo entm amucanos sino lambf<n en indlgenes del nMe de CopiaP6 

hasta Va!divia. 
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Alfarera de Pomaire 
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Jarro Diaguita 

LA ALFARERIA: La greda, tierra que se hace plástica al agregársele 

agua. La disponibilidad de la materia prima, su simplesa .Y facilidad de 

aprendizaje hacen de la cerámica una práctica común. 

Diversas tradiciones culturales precolombinas hablan a través de sus 

ceramios: en el norte árido, San Pedro de Atacama con su temprana 

cerámica negra pulida, gran cantidad de sitios en esta zona que recogen 

más tarde influencias de culturas estatales andinas; en el norte semi-árido 

la cerámica gris alisada, negra pulida y negra pulida incisa de la cultura El 

Molle; la cerámica policromada del Complejo Las Animas y la diaguita 

pintada; en la zona central la tradición Bato y su cerámica monocroma 

donde aparecen campos punteados a veces en blanco y más tarde el 

complejo Cultural L/olleo, la anaranjada cerámica Aconcagua; en el sur 

la cerámica de los complejos Pitrén y el Vergel (cerámica de engobe negro 

y rojo y cerámica decorada) que anteceden desde sus técnicas y formas, 

a la cultura mapuche. 

La alfarería de uso ceremonial recoge elementos simbólicos en la 

asociación entre las mujeres y la fertilidad; primero las estatt.Jillas 

femeninas en barro v más tarde /os jarros pato o ketru metawe, soh las 
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formas que capturan este lenguaje simbólico. Se asegura que el Complejo 

Cultural Llolleo y su enfasis en la elaboración de piezas zoomorfas, dio 

origen a una larga tradición que se perpetua hasta la actualidad en el 

pueblo mapuche. 

La mujer y la cocina aparecen en una relación inmutable en el tiempo 

y quizas sea la permanencia de este vínculo entre lo fémenlno, la 

elaboración de alimentos y la cocina , el sustrato sobre el ct..ial 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 cocción de 

alimentos; la familiaridad con la tierra, son elementos que conforman un 

escenario favorable a la experimentación con el barro. De allí, la olla, la 

jarra, la vasija y objetos ligados a la alimentación, 

La cocción de los alimentos supone habitualmente el desarrollo de 

la tradición alfarera. 
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Olla estilo Valdivia 



Jarros Diaguitas 

El aporte (le lo et./ropeo se hace tant9 en lo estético, ~on la 

introduccié)n de n~evos colores y decorados, como ~n lo técnico con 

mejores sustanciales en Jos sistema~ de cocción de la arcilla, que permiten 

piezas de mayor tamaño y mejor calidad. 

El almacenamiento ,de, granos y vinqs en grandes va,siias de greda 

fue el motor de la transformación de las t(Jcnicas locales conocidas a las 

nuevas tecnologías provenientes de europa. 

Durante varios siglos esta fusión de técnic~s tuvo un uso masivo. La 

vida cotidiana no era concebible sin el uso de las piezas así 

confeccionadas, esto cambia con el advenimiento de la revolución indus .. 

tria/, lo que obligó a los cultores de la cerámica tradicional a evolucionar 
1 

desde una producoión del objeto utilitario al obíeto decorativo. 
1 

La irrupción 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 
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Olla de Pilén, 
greda roja. 

Olla tapada de Pilén, 
greda roja. 



Greda Pintada de Temuco 

Greda negra de Quinchama/1 
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Objetos en greda mapuches 

LOS Of3JETOS MAPUCHfS ... 

En tqda$1as operaciones con las que los mapuches bvsoan vincularse 

y controlar el mundo, los Qbjetos que produce como extensiones de svs 

sistema de creencias, emergen evidenciando una suprem~¡~cia de lo 

t(Jctil sobre lo visual, cuestión que puede distinguirse en lbs elementos 

que componen la misma ruka, casa, por la propia estructuta de esta, y en 

los enseres y útiles que ella cobija, tal oual Vf)mos en los tranatapihue o 

morteros para el ají, 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 presión y 

frotamiento prolongado", 

en el ñillawaca, recipiente de ubre de vaca, en el witru, cuchara de madera, 

o en el kullkull, instrumento de viento faf)rioado con cuero de vf;lcuno que 

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

. hacer llamados, siendo su uso de carácter social. 

Abundante o escasa la materia utilizada para tales objetos, que 

surgen mediante diestr(3s operaciones técnicas imbui(jas de uh gesto 
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manual ejecutado por medios mas bien rudimentarios, es moldeada a 

través de una pulsión que se transpone visualmente en huellas 

inmediatamente palpables en la sola contemplación de la cosa, como 

ocurre en la alfarería donde la greda mezclada con polvo obtenida de la 

piedra llamada ücu, vemos aparecer Jos metawe. jarros o cantaros para 

contener líquido, 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 teñida 

íntegramente con yerbas como el relvún. cuyo resultado era color ro/o o 

como el espino michay que tiñe 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, señas 

expresivas de vida, la del productor que aún cuando reitera formas 

tradicionales, las marca con su impronta. Así 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 

süki/1, colgante pectoral de plata, no es un instrumento, es más bien la 

extremidad por donde se prolonga la fuerza de la naturaleza, y que provoca 

el desvordamiento de la materia. Dándose que gesto y materia·son en el 
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Jarro Pato, Pitrén. 
En la cerámica mapuchese ven representadas 
figuras tanto zoomorfas como antropomorfas, 

en ellas se destaca su elaboración sin 
adornos, en la antigua alfarerla se ven rasgos 

de una decoración a base de dibujos 
sonsacados en los bordes de las bocas de 

j arros y recipientes. 

Estas caracterfsticas se han traspasado a la 
artésanfa de distintas zonas del pafs. 



Estatuilla en madera. 

Estatuias en madera. 

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

componen no exhiben una demarca,ción qe sus articulaciones. 

Asf en todos los objetos su construcción parece más vegetal que 

vertebrada, cada parte se abre hacia su vecina, entregándose como 

contihuidad del entorno ambiente al que pertenecen, en un compás donde 

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

Permaneciendo próximos al hombre sin mostrarse frágiles ni sólidos. 
•unda E Avenda/1o Santana, Teresa Canto Urra.s 

Canasto pato, 
cesto mapuche en /1ocha 

Cesto mapuche en nocha. 
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111, CONCLUSIONES 

"Mientras la cultura de ~lite se transmite a través de/libro, del sistema 
. . 

educativo, de las profesiones y de la$ instituciones urbanas, la cultura 

popular se transmite por el contacto perf;onal en la vida familiar y en el 

trabajo, con sus festividades y tradiciones. 

En las últimas décadas estas 2 formas de transmisión cultural se han 

visto afectadas por los medios audiovisuales. Este problema no s~ría 

grave si los medios difundieran mayorita~iamente programas culturales, 
. . 

lo que ha afectado las formas de comunicación popular" 
· *Hernán Godoy. 

La disgregqción del grupo familiar ha debilitado nuestro patrimonio 

culinario, el conocimiento de nuestras rafees, intercambio afeo.tivo, una 

sana alimentación y sobre (odo deteriorado la identificfJCión con nuestra 

comunidad. 

"A pesar de contar con un enorme patrimonio gastronómico requete 

archivado ~n cuadfHnos y libros, que (levo a más de algun extranjero a 

relatar s.u paso por Chile al (!!ero de nuestra hospitalidad y agasajos 

culinarios, pocos frutos culinarios se pueden e.sperar de la cpcina de una 
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dueña de casa que hace sus compras casi a tientas, corriem;Jo por el 

supermercado. " 

Culpemos entonqes a la vida rápida, f1 los tiempos pon temporáneos, 
. . ' 

y a la poca valorización q'!e le o(orgamos a la cocina; que sin duda hoy 

en día nos pesa en nuestros sentimientos fie pertenencia haciéndonos . . 

sentir insatisfechos con nuestro entorno r¡.eneral,. (nuestro país). 
. . . 

P.a_ra conocer hqcerca de nue~tra comida, .debemos conocer los 

elementos que la componen, cuando existe interés o gus(o por cierto plato, 

queremos conocer su receta, su forma de servir, su origen. El conocer 

sus elementos nos hace acercamos al tema y por ende lo hace más propio. 

· Uno de los problemas del desconocimiento de nuestra comida tiene 

su origen en su pooa difusión, las recetas debemos ir a 'buscarlas a viejos 

libro$ qe cocina, bastante poco ente.ndibles, el lengúaje nos es 

desconocido. 

Otro problema es por pf1rte de los· empresatios gastronómicos, no han 

·manejado la comida chilena como un produqto vendible a la generalidad 

de los chilenos. Creo qúe no han observado este vacío en la oferta de 



comida chilena. Hasta ahora los restauranes chilenos estan orientados a 

turistas, extranjeros o bien como el disfrutar de una ocasión 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 atención por nuestra 

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

información acerca de ella, además de una paulatina perdida de nuestras 

tradiciones. 

Este proyecto no espera cambiar nuestro modo de vivir, ni volver a 

tiempos coloniales. Si valorizar y redescubrir nuestra comida típica , 

otorgándole un espacio en nuestra acelerada vida para encontrar 

satisfacción en raíces propias, en algo que nos pertenece y además latente 

en nuestro diario vivir. 

La comida es algo de todos los días, 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, Jos 

vegetarianos. 
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* Planchas para objetos calientes y 
a la vez cuadros decorativos. 
* Panera (gallina) 
* Recipiente para picadillos. 
* Individuales para mesa. 
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IV. PROPOSICION CONCEPTUAL 

Propongo crear un espacio que suscite una atmósfera culinaria 

chilena, mediante un sistema de objetos artesanales con carga decorativa 

vernácula, y así evocar nuestro patrimonio gastronómico. 
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Conceptos involucrados : 

Lo culinario. viene de la tierra (relación directa con Jo patrimonial) 

Lo artesanal. viene de la tierra (relación directa con lo patrimonial) 

Lo decorativo. Jo artesanal pasa de Jo utilitario a Jo suntuario (decorativo) 

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

La atmósfera. lograr una comunicación más directa, menos rebuscada! 

más inconciente. 
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V. PROPUESTA DE LA FORMA 

Se intervendrán objetos utilitarios del contexto culinario, otorgándoles 

información sobre nuestra cocina, además de una carg.a qrtesanal 

decorativa, con el fin de exhibirlos en los escenarios donde se presenta 

.la comida (hogares, cocinerías; restoranes) , y así evocar a nuestro 

patrimonio gastronómico erl forma más directa; en ei tiempo y ambiente 

preciso para que reconozcamos el valor de nuestros platos tfpicos 

incentivándo a cocinarlos o degustarlos. 

La idea central será desarrollar uri 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 compraqor 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 tecnológicos 

o culturales muy alejados entre ellos. La vigilancia del entorno es esencial. 

Todo producto es un conjunto de atributos o características. Cada 

bien o servicio tiene una utilidad funcional de base a la cual se pueden 

añadir servicios suplementarios o utilidades secundarias de naturaleza 

variada, estéticas, sociales, culturales, etc. , que mejoran o complementan 

el servicio 11 

* Jean Jacques Lambin, Marketing Estratégico. 
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Se producirá un set de objetos de primera necesidad en la cocina, 

el que estará constituído por diferentes piezas utilitarias; cada una de 

ellas nos evocará nuestro patrimonio culinario chileno y además nos 

permitirán mediante su utilización en conjunto crear una atmósfera 

culinaria. 

Sub temas a escoger para el desarrollo .del producto serán 

Lugar geográfico 

* norte, centro o sur 

* cordillera, valle o mar 

Orígen o Raíz 

* lnca-Diaguita, Mapuche, Vasca-Española, 

con otra 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 será una especie de batería de objetos utilitarios culinarios. 

Cada uno contendtá 4 diferentes piezas, las que tendrán menor o mayor 

importancia por sll mayor o menor formato, además "de sus costos de 

producción, por ejémplo: 

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 a la vez cuadros decorativos. 
* 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 cociná chilena. 

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

5. * Lámpara 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 imágen ... disposición ordenada de las 
partes, abordar el preoceso de composición con 
inteligencia y saber como afectarán /as decisiones 
compositivas en el resultado final. Permite que 
mismos elementos al ser percibidos tengan una 
distinta lectura, por lo tanto una distinta significancia. 

- Códigos ... unidad de comunicación visual. 
Sintaxis de la imágen ... disposición ordenada de las 
partes, abordar el preoceso de composición con 
inteligencia y saber como afectarán las decisiones 
compositivas en el resultado final. Permite que 
mismos elementos al ser percibidos tengan una 
distinta lectura, por lo tanto una distinta significancia. 

- Códigos... unidad de comunicación visual. 
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VI. DESARROLLO DE LA FORMA 

En general/os objetos escogidos tienen una superficie plana lo que 

facilita el plasmar tanto. imagen 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 información sobre nuestra 

comida esta siempre presente. 

Estos son bandej~s, 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 lámparas, biombos, 

alfombras (estos llevarían también 

la carga gráfica culinaria). 

Primera maqueta : 
Planchas para objetos cali~ntes y a la vez cuadros 

decorativos. 

Greda pintada con especias de cocina. Se busca 
rescatar lo rudimentario del modelado a mano 

incorporando además /os platos tlpicos, en este 
caso la empanada de horno 



La dinámica de los objetos propuestos está determinada por : 

* El carácter decorativo de cada una de las piezas. 

* Su materialidad relacionada con lo artesanal; artilla, mimbre, textil. 

* Los temas escogidos a desarrollar. 

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

* Lo didactico de las piezas. (piezas manipulables tanto en lo 

decorativo como en lo culinario) . 

* Recipiente para picadillos y a la vez cuadro decorativo. 
* Las comidas escogidas tienen una caracterlstica común, cada una de ellas puede ser servidas aisladamente en una reunión de 

amigos, o como complemento a otra comida en un almuerzo o cena. 
* Cada objeto irá apoyado por un librillo con sus respectivas recetas. 

*Propuesta en greda esmaltada, dimensiones aproximadas 50 x 16 cms. 
* La forma de guardar Jos objetos, involucra dimensiones que se relacionan con Jo 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 disposición de la vmeta en todo su borde hace referencia al poncho huaso. Su forma es 
una abstración de las hojas de un parrón obtenida de un poncho dof1ihuano. 

Los colores tienen relación con /os frutos de la tierra. Cada tipo de vino estará representado 
por el tipo de uva más representativo. (por ej. merlot-rosada) 

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

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



Otra tematica son nuestros postres, escogidos por su sencillez. 

La gráfica de las vifletas pertenece a motivos mapuches, estas mismas figuras tienen 
similitud con diseflos atacameflos. La disposición vertical también es caracterlstica 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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* Bandejas 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 trabajarán con 

esmaltes, la tipografía será aplicada por la técnica de cuerda seca, las viñetas se 
sonsacarán sobre la greda antes de ser cocida. 
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~ Candelabros, el accesorio indispensable de una cena romántica. 

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 romántica. Lo incorporamos al set culinario para que las 
personas lo lleven a su hogar. 

* Su forma tiene éonnotaciones orgánicas, su materialidad es la greda, · sus adornos 
son los signos mapuches, dispuestos verticalmente. 
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* Entre los diagramas utilizados en Jos objetos mapuches, destacan /os textile.s 
(Mantas, ponchos, cinturones), estas son figuras geométricas como rombos cruces 

helvéticas y escaleras, además de utilizar figuras zoomorfas y antropomorfas /as que 
tienen ri:Jiación con el quehacer cotidiano (en ellas podemos ver mujeres y niflos en 

su mayoría, también se Jeh representaciones de machis) Las figuras se han 
mantenido en el tiempo sin sufrir grandes cambios a parte d~ parciales 

desmembramientos de sus formas Por esta razón 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 /a tela, en el predominarán el color utilizado por /os mapuches, 
sus signos gráficos y la temática representada (tipos de comidas, lugar geográ(icos 

· de las comidas) 

* Dentro del set de objetos culinarios este objeto es un apoyo a /as piezas de greda, 
/as cuales tienen mayor elaboración 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 implicó insertarse en técnicas de cocido 

de barro como el esmaltado en cerámica. 

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 tóxicos como lo son los oxidas. Nos 

permite trabajar con acabados mate, brillantes, opacos o transparentes. 
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Pieza de biscocho, pigmentada con 
esmaltes opacos de colores .. oxidos y sobre 

esta un esmalte transparente. 

Vasos pequeños, de izquierda tiene aplicación de 
oxidos, derecha tiene aplicación de pigmentos en 

técnica mallolica. 

Recipiente con aplicación de esmalte, oxidas y 
vidrio. Este objeto tiene un carácter 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 
oxidas. 

Técnicas utilizadas: 
Engobe y 
Ma/lolica. 

Colorantes utilizados: 

Pigmentos, oxidas y, 
esmaltes brillantes, mate, opacos y 

transparentes. 
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Tazón de procedencia china que 
lleva esmaltada sobre cubierta una 

receta norteamericana. 

Existen algunos objetos en el mercado nacional, que son utilitarios en la cocina y que tienen una carga 
gráfica que nos hace referencia a algun tipo de alimento. 

También existen y estan posesionados figuras zoomorfas de la greda y modelado en cerámica chilenos. 

El objetivo nuestro es que estos tengan información culinaria chilena, además de tener una carga 
grafica, formal y material vernácula. También existen y estan posesionados figuras zoomorfas de la greda y 

modelado en cerámica chilenos. 
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Nuestro objetivo es que estos tengan información culinaria chilena, además de tener una carga 
grafica, formal y material vernácula. 

Es el caso de estos cuadros que se encontraban 
decorando una schoperra. 
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VIl. ESTRATEGIAS DE MARKETING 

El producto es comercial, y la estrategia general para cumplir el 

objetivo de hacer presente nuestro patrimonio culinario será introduciendo 

el prooducto en los hogares. Para esto se definió un nombre o márca 

para el producto : 

11tierra-nuestra", el nombre es amplio en su concepto pero a la vez 

totglmente representativo de nuestro patrimonio, 

¿qué mas nuestro que el suelo donde vivimos?. 

El lanzamiento del producto será en Revista del Domingo del Diario 

El Mercurio y Programa de Cocina La Buena Mesa. Se escogerá uh 

espacio donde se hable de cocina Chilena y a la vez se mencionará las 

cualidades de los productos "tierra-nuestra". Se realizará un concurso en 

el cual se sortearán 4 juegos de los productos entre las personas que 

escriban tanto al programa como a la revista. 



Se comercializará el prooducto en Grandes tiendas, Almacenes París, 

Fa/abe/la, Ripie y y Restoranes de comida chilena. Para comenzar su venta 

se propone realizar un Publiciting en el cual se degusten platos típicos en 

un ambiente donde se muestre el producto, y en el cuál se sorteen 2 de 

ellos entre el público observador. 

En los restoranes se implementará un espacio para un stand o puesto 

de venta. El que será promocionado por medio de un concurso en el cual 

se sortee 1 juego del producto, cada sábado del primer mes de venta, entre 

las personas que concurran al Restoran. 

·, '·:, ·~ .. / · .. ' . . , . ......._ ' , 
......._ __ 
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