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“Cebolla
Iuminosa redoma,
pétalo a pétalo
se formo tu hermosura,
escamas de cristal te acrecentaron
y en el secreto de Ia tierra oscura
se redondedo tu vientre de rocio.
Bajo Ia tierra
fue el milagro
y cuando aparecio
tu torpe tallo verde,
Yy nacieron
tus hojas como espadas en el huerto,
Ia tierra acumul6 su poderio
mostrando tu desnuda transparencia,
y como en Afrodita el mar remoto
duplico Ia magnolia
levantando sus senos,
Ia tierra
asi te hizo,
cebolla,
clara como un planeta,
y destinada
a relucir,
constelacion constante,
redonda rosa de agua,
sobre
Ia mesa
de Ias pobres gentes”.

PABLO NERUDA, EXTRACTO DE “ODA A LA CEBOLLA”
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Prélogo

Cada vez que hablamos de cocina chilena nos vienen a la memoria esos
platos emblematicos que hemos conocido por siempre y que son
preparados de acuerdo a las temporadas o en celebraciones de fiestas
patrias. Pero es necesario, ademas, conocer y potenciar todas aquellas
expresiones gastronémicas que nos dan identidad y cultura y que las
encontramos en otro tipo de lugares, como las ferias y mercados, o bien en
otras fechas, tales como las fiestas y celebraciones relacionadas con los
Santos Patronos en el norte, centro y sur de nuestro pais. Es por eso que,
junto a un grupo de alumnos y profesores de la carrera de Gastronomia de
DuocUC sede Padre Alonso de Ovalle, realizamos un levantamiento de
historias, productos y recetas de tres territorios de nuestro pafs: Iquique,
Santiago y Osorno. De ellos destacamos preparaciones que pertenecen a la
gastronomia chilena y que generalmente son desconocidas por los chilenos.
Ademas, destacamos un menu y tres picadas que contribuyen a crear una
identidad propia al territorio.

Con este trabajo queremos contribuir al desarrollo de la
gastronomia chilena y a la educaciéon de las futuras generaciones de
cocineros, para que se motiven y trabajen en rescatar, potenciar y proyectar
aquellas expresiones culinarias regionales que debieran ser reconocidas y
valoradas por un mayor nimero de chilenos, aportando asi a una nueva

visién de la gastronomia nacional.

DAVID BARRAZA
DUOCUC



I. Introduccion

“La sazén y el gusto: un ment en tres ciudades de Chile” tiene como
objetivo general que los alumnos y docentes de las diversas escuelas de
gastronomia y de los liceos técnico-profesionales, asi como el publico en
general, conozcan algunos elementos histéricos y culturales presentes en
una seleccion de recetas regionales de tres ciudades de nuestro paifs. Tras
esto subyace la nocién de que la cocina y la cultura son inseparables y que
no debemos hablar de “la cocina chilena”, sino de “las cocinas™, en la
medida en que cada comunidad que habita nuestro pais posee una tradicion,
ya sea familiar o local, que la define en términos culinarios. Por cierto, en
Chile existen una serie de platos que son considerados como
“emblematicos” y que se preparan y consumen a lo largo de todo el pafs.
Pero ello no significa que esos sean los tnicos que podemos considerar
“chilenos”, ya que existe una gran variedad que forma parte de nuestro
acervo y que constituye precisamente la pluralidad de formas de cocinas que
encontramos en Chile.

Hemos elegido tres ciudades que condensan diversos aportes
culinarios: Iquique, que muestra los saberes del norte en sus vertientes
aymara y mestizo; Santiago, en tanto mosaico que conjuga cocinas de
procedencias culturales variadas; y finalmente Osorno, que propone cruces
de tradiciones europeas, mestizas e indigenas.

Este libro fue elaborado con las contribuciones de un conjunto de
profesores y alumnos de DuocUC: Profesor Raul Ceura, Profesora Sonia
Carrasco, Alumnos Gustavo Gonzalez, Nicolas Vargas, Katerin Aracena,
Lorena Flores, Barbara Galleguillos y Andrea Ramirez. Fue coordinado por
David Barraza, Director de Carrera de Gastronomia y organizado y editado
por Sonia Montecino, Florencia Mufioz y David Barraza. Asimismo, en su
materializacion tuvo un papel central Claudia Escobar, Bibliotecéloga de
DuocUC, El aporte del pintor Gonzalo Espinosa sin duda le otorga un
valor agregado a este proyecto. Asi, estamos frente a un trabajo colectivo
que esperamos constituya un beneficio a los estudios gastronémicos y a los
futuros profesionales y técnicos de esta area.



Como un anexo a este libro se incluye la guia “Rutas turisticas con bases
gastronomicas de la Region Metropolitana”, producto del Programa de
Profesionalizacion de Negocios Gastrondémicos Sercotec-DuocUC
(2008-2009), de la cual tenemos la conviccién que sera un aporte adicional a
esta obra.



II. ALGUNAS CONSIDERACIONES
SOBRE LOS CONCEPTOS DE COCINA,

SABERES y TECNICAS'

Bodegon Marino

"Bste apartado se ha elaborado a partir del texto de Sonia Montecino: “Identidades, mestizajes y
diferencias sociales en Osorno, Chile: lecturas desde la antropologifa de la Alimentacién”, Tesis
Doctoral, Universidad de Leyden, Holanda, 2006.
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“En Ia hora azul del almuerzo,
Ia hora infinita del asado,
el poeta deja su lira,
toma el cuchillo, el tenedor
y pone su vaso en la mesa,
y los pescadores acuden
al breve mar de la sopera.
Las papas ardiendo protestan
entre las lenguas del aceite.
Es de oro el cordero en las brasas
y se desviste Ia cebolla.
Es triste comer de frac,
es comer en un ataud,
pero comer en los conventos
es comer ya bajo Ia tierra.
Comer solos es muy amargo,
pero no comer es profundo,
es hueco, es verde, tiene espinas
como una cadena de anzuelos
que cae desde el corazon
y que te clava por dentro”.

PABLO NERUDA, EXTRACTO DE “EL GRAN MANTEL”

1n



Algo de historia sobre las cocinas chilenas

Cuando pensamos en las cocinas chilenas de inmediato asoma a nuestra
mente el devenir histérico y este nos habla de que Chile posee una larga
tradicion cultural, previa a la llegada de los espafioles, en la cual los pueblos
originarios sembraron una matriz alimenticia ligada a productos,
preparaciones y simbolos asociados que marcé el gusto que tenemos por
consumir determinados platos. Ya en el periodo prehispanico los contactos
entre grupos diversos impactaron en la cocina. Una importante vertiente
cultural que influy6 fue la del area andina. La penetracion incaica significo

un aporte de relevancia a las tradiciones alimenticias mztpuches2 en la
medida en que, por un lado, sus técnicas de cultivo e irrigacion permitieron
un desarrollo agricola en el valle central, y por otro, sus colonias de
mitimaes difundieron, seguramente, formas de preparacion de ciertos
alimentos, como lo atestiguan las actuales denominaciones de platos y
preparaciones que provienen de esa tradicién culinaria.

Asi, por ejemplo, el universo de los incas aporté las técnicas de coccion
mediante piedras calientes —por cierto un procedimiento de larga data
conocido por las distintas poblaciones del continente— o “calapurca”, y
que admite tanto el uso de la piedra dentro del animal o dentro de un
recipiente con liquido, ello unido al asado a las brasas, a las cenizas (al
rescoldo), a la parrilla, o como huatia (hoyo en la tierra). Asimismo, el
hervido, la fermentacion, el tostado y la coccion en hojas, junto a técnicas
combinadas de conservacion de los alimentos (como el asoleo; el tostado y
el molido; la fermentacién-asoleo; el congelado-asoleo, entre otras) fueron
parte del patrimonio que los incas difundieron a lo largo y ancho del
Tawantisuyu. Con esa tradiciéon culinaria, en Perd —y en ciertas
preparaciones en Chile — existe una cierta continuidad, como ocurre con la
huatia, la pachamanca, el mote, el charqui, el maiz tostado, los chupes, el
locro, la lawa, las salsas de aji, las diversas chichas, humitas, etc. (Olivas,

1998).

% Recordemos que el territorio desde Aconcagua hasta Chiloé fue habitado por este grupo,
dominante asimismo en los mestizajes y cruces con los espafioles en la zona central y sur. Los
mapuches practicaban, sobre todo en la zona sur, mas ajena a los influjos incas, la horticultura, la caza
y recoleccién, asi como una incipiente ganaderia al arribo de los espafioles.
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Pero, no solo en tiempos prehispanicos hubo influjos importantes,
sino durante el periodo colonial, y por cierto republicano, con el
intercambio de productos alimenticios (charqui, miel y otros) (Olivas,

1996), y suponemos de recetas entre Chile y Pert. Por otro lado, el sistema

de simbolos asociados al maiz y a la papa y sus correlatos sociales ponen en

evidencia la importancia de estos alimentos en el mundo andino (Ossio,

1996), y como muchas de sus asociaciones, se encuentran también en el area

chilena. El notable trabajo de Arnold y Yapita (1996) para Bolivia, deja de
4

manifiesto la gravitacién de la papa como alimento y su papel vital en los
sistemas culinarios de los aymaras. La llamada “cultura del maiz” habria
opacado a lo que estos autores denominan “cultura de la papa” que tendrfa
su base tanto en el conjunto de valores, mitos y rituales asociados a ella,
como su papel en la adivinacion (los “ojos” de la papa son signos que
auguran buena o mala produccion), en los suefios y en su rol simboélico
ligado a la vida y a la muerte. Por otro lado, la diversidad de especies
cultivadas asi como sus multiples preparaciones y conservaciéon (como
chufio) darfan cuenta de su relevancia como producto alimenticio. Por otra
parte Arnold y Yapita constatan la existencia de una etnosemantica de la
papa entre los aymaras, que clasifica y reconoce al menos 230 especies
cultivables, construyendo una taxonomia de acuerdo a criterios de cultivo,
resistencia a la helada, procesamiento y cualidad comestible.

3 . . . . .
Al menos en algunos recetarios de fines del siglo XIX y comienzos del XX hay secciones especiales
para la comida peruana, y antes hemos encontrado recetas de platos clasificados en los libros de

recetas como especificos de ese pais. ¢ Hay una gran discusion sobre el origen de la papa, algunos la
sitan en el mundo andino y otros en el sur chileno. Recientemente, los hallazgos arqueolégicos de
Monteverde en el sur de Chile estarfan arrojando su mayor antigiiedad en esta zona del continente.
Sin embargo, el tema del origen no nos parece tan relevante como el hecho de la “larga duraciéon” de
su consumo en las poblaciones prehispanicas y contemporaneas.
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El espacio culinario chileno

Investigadores del folklore como Bernardo Valenzuela (1957) y Oreste
Plath (1966) son los primeros que se ocuparon del tema de la alimentacién
desde la perspectiva de la descripcion de ciertas preparaciones o platos
ligados al universo rural y al mundo popular, gesto similar al que realizara el
escritor Alfonso Alcalde (1972), sacando a luz ciertos emblemas
alimenticios de la cultura popular dentro del contexto de divulgacion y
valorizaciéon de “lo chileno” que proponia el gobierno de la Unidad
Popular. Pero, sin duda, las investigaciones en Chile estaran marcadas por el
trabajo histérico de Eugenio Pereira Salas (1977) cuya hipétesis central es
que la cocina chilena se nutre de tres tradiciones: la indigena, la espafiola y
las extranjeras, especialmente la francesa. En el primer caso, su aporte serfa
a través de las materias primas; en el segundo, en los habitos y usos
culinarios y en el tercero, en ciertas técnicas de preparacion y en la
“sofisticaciéon” del consumo. Este autor aporta una importante descripcion
cronolégica y nos permite también asomarnos a un conjunto de
representaciones que forman parte del imaginario alimenticio chileno.
Como por ejemplo, la escena “originaria” en la que Inés de Suarez salva de
la destrucciéon indigena liderada por Michimalongo, de la recién fundada
Santiago (el 11 de septiembre de 1541), dos cerdos, dos pollos y dos
almuerzas de trigo. Estos productos, en el relato que construye nuestra
cultura culinaria, tendran una fuerte gravitacion simbolica.

Por cierto, como en toda América, los espafioles pusieron sus
esfuerzos en el cultivo del trigo y en la tecnologia para elaborar pana. Pero,
una de las constantes que registra Pereira son las frecuentes quejas de
“hambre” de los espafioles, sobre todo en los inicios de la conquista. Ello

5 . . . . .
Consigna, por ejemplo, en el Santiago de 1614, treinta y nueve molinos de agua, y el hecho que eran
las mujeres indigenas quienes lo amasaban y producian para las casas y el comercio.

14



6
por su rechazo inicial a las comidas y productos de los mapuches , pero

también porque operd lo que hemos denominado “la guerra de las
comidas” (Montecino, 2004). A diferencia de lo ocurrido en México, los
mapuches nunca confundieron a los espafioles con dioses y escondian la
comida y el oro, persuadidos de que eran personas como ellos. Las “ovejas
de la tierra” (huemules o guanacos) eran consumidos y las cosechas
secretamente guardadas. Durante mucho tiempo, los espafioles vivieron
una escasez de alimentos y los mapuches vieron destruidas sus sementeras
por éstos. Ambos sabian que sin comida es dificil asegurar la existencia. De
este modo, el didlogo cultural y el mestizaje en torno a la comida se habrian
producido, en los inicios de las relaciones interétnicas, por la compulsion de
la guerra, donde cada bando asimilaba lo del otro sin poner en cuestion el
caracter de sus productos. Mas adelante, ambos “gustaran” de los alimentos
de una u otra tradicién, produciéndose las mezclas, adopciones y rechazos
correspondientes.

Pereira nos informa que en los inicios la trilogfa vegetal mapuche de
maiz, papas y porotos sera la base de la dieta de espafioles e indigenas y que
a fines del siglo XVI muchos guisos como el de chuchoca, el de cochayuyo,
el de luche, las humitas, el pilco, el locro, convivian con las carnes y los
pescados, constatando que el aji serd parte de la alimentacion desde muy
antiguo. Por otro lado, coexistian tres tipos de panes de trigo: la tortilla al
rescoldo, el pan espafiol con grasa y miga, y el pan chileno aplastado y con

7
mucha cascara . Sin duda, el aporte dulce a través de los postres provenia

‘Un bosquejo de estos productos nos entrega Walterio Meyer (1995): “Las plantas de cultivo eran, en
primer lugar, el maiz, la quinoa y las papas, enseguida el madi, los porotos, zapallo y el aji: dos
gramineas que han desparecido por completo: el bromas mango y la truya, suministraron harina. ..
También los indigenas, antes de la conquista, sabfan fabricar numerosos brebajes fermentados,
valiéndose de los frutos y semillas silvestres de la exuberante flora araucana. Utilizaron las del litre,
del maqui, de la luma y de la murtilla, de la quinoa y de la frutilla silvestre. La bebida araucana por
excelencia fue la chicha de maiz, el mudai: obteniendo la levadura para la fermentacién por medio de
la saliva de la masticacién de los granos por las mujeres”

"Es muy posible que la preparaciéon denominada catuto o miltrin, que define a una suerte de “pan” de
maiz o trigo cocido y molido, también estuviera presente, pero para consumo exclusivo de los
indigenas. Esta preparacién ha perdurado a lo largo del tiempo, siendo frecuente su ingesta en la
actualidad en sectores mapuches, campesinos y urbanos populares del sur de Chile, asi como se
mantiene entre campesinos de la zona central. También el catuto se ha convertido en uno de los
emblemas de la identidad mapuche actual, presentado en las muestras culturales y otras ocasiones
colectivas como uno de sus emblemas culinarios.
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casi exclusivamente de la tradicion espanola (como los suspiros de monja,
las rosquillas de alfajor, las sopaipillas, los hojaldres, etc.) complementados
con el consumo de frutas nativas (como la murtilla, el maqui, el molle, el
peumo, chirimoya y ldcuma). El vino, desde muy temprano, fue un
marcador gustativo comun a espafioles e indigenas, aunque éstos ultimos
preferfan la chicha, y desde muy temprano también (1558) se promulga la
ley seca por la aficién que ambos tenfan a las bebidas alcohdlicas.

El autor sostiene que se producira en el siglo XVII lo que denomina
la “abundancia barroca”, otorgando un peso crucial a la venida en gran
numero de mujeres espafiolas que gravaran con su impronta a la cocina y
cuisine de la época. El charqui de carne en este perfodo sera fundamental,
asi como la profusién de una reposteria producida por las monjas. Se suman
a los productos ya adoptados otros nuevos como el pavo y frutas como la
sandia y los melones, las manzanas y duraznos. Del mismo modo se
consolidan el mate y el chocolate como bebidas ampliamente ingeridas. El
primero, signando al mundo popular y a las reuniones o tertulias, y el
chocolate a la aristocracia en sus desayunos y fiestas. Pero sera el siglo
XVII el que produzca un escenario mas “cultivado” en los sistemas
alimentarios de las élites: aparecen los tratados de “urbanidad”, diversas
fabricas (de chocolates, panaderfas, de fideos, etc.) y una preocupacion
gastronomica (las casas de las clases altas competiran por sus guisos y por
las maneras de mesa). En las regiones aparecen platos emblematicos o con
denominacién de origen como el “pavo mechado”, “lechoncitos en cuna de
arrayan florido”, los quesos de Limari, la torta de Combarbala, en el norte
chico. En el centro y sur el queso de Chanco, la chupilca, los sopones, el
dulce de queule, el  pulmay, chapalele, curanto etc.
Este panorama alimenticio por cierto es el de las clases en el poder, el
universo popular e indigena tenfa como base de la dieta los porotos, el aji y
la harina, el mote, la carbonada y diversos caldillos.
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8 9
En las fiestas, fueron comunes las empanadas , las sopaipillas , la

cazuela, los chupes, el pescado frito y en fondas y ramadas el asado al palo

La chicha y el mate siguen siendo las bebidas populares y la introduccion del
11
té y el café, como una moda peruana, se acantona en las clases altas.

De este modo, Pereira plantea que a fines del siglo XVIII se puede
ya hablar de la existencia de una “cocina chilena” fruto de la mezcla entre las
tradiciones espafiolas y los productos nativos. A mediados del siglo XIX se
constata la division entre una cocina aristocratica y una popular que
comparte algunas preparaciones. Del mismo modo hay una separacion
clara entre los emergentes restaurantes y confiterfas y las cocinerfas y
picante-rias. A fines de este siglo, el autor marca el influjo de la tradicion
culinaria francesa (con cocineros traidos para el servicio de las casas de la
aristocracia y que luego abren sus propios restaurantes), asi como los
aportes de las colonias alemanas del sur y las italianas. En los inicios del
siglo XX las mesas de las clases altas y las medias y bajas mantienen sus
diferencias, mas cercanas las dos ultimas —gustadoras del mestizaje
hispano-mapuche— vy alejadas de la primera que se afrancesa e
internacionaliza.

s Eugenio Pereira consiga que ya en 1807 la empanada es un guiso reputado como “nacional” y que
en 1652 hay rastros de su ingesta. Sin duda esta empanada “chilena” es fruto de un mestizaje como la
denominacién de “pinu” de su relleno lo indica (es una palabra mapuche que designa trozos de carne
cocida). El pino consiste en un picadillo de carne, cebolla, pasas, huevos y aji. Es bien sabida la
controversia que existe en América Latina sobre la “propiedad” de las empanadas: “Por todas
nuestras republicas se entabla la muy conocida disputa sobre las “empanadas ctiollas™: cada pafs y
adn cada region pretende que las suyas son auténticas; y en Chile mantienen que han de ser aceitosas
hasta que el aceite escurra y gotee “por el cobdo ayuso” como la sangtre de la espada de Minaya Alvar
Fanez” (Alfonso Reyes, 1998) ? Pereira dice que derivan de la sopaipa arabe-espafiola mestizadas en
Chile con un bafio de chancaca. "’ Es interesante destacar que todos estos platos que el autor
relaciona con el mundo popular, campesino y de las clases bajas son hoy dia preparaciones
generalizadas en Chile —tanto en las clases medias como en las bajas como veremos en nuestro
andlisis de la cocina en Osorno, por lo cual podriamos hipotetizar que lo que se extendié como
tradicion fue la del mundo mestizo popular. " Con el tiempo y sobre todo en las zonas urbanas, el té
desplazara al mate en el mundo popular, el cual serd signo de consumo de las provincias, del mundo
campesino e indigena rural.
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La argumentaciéon de Eugenio Pereira no ha sido discutida y su
modelo es el que prevalece para dar cuenta de la evolucion histérica de “la”
cocina en Chile. Nosotras hemos planteado (Montecino, 2004) que, desde
una oOptica de la antropologia de la alimentacion, es mas preciso hablar de
“las cocinas chilenas” pluralizando en la medida en que es visible un
mestizaje entre lo mapuche y lo espafiol como centro de las estructuras
culinarias generales, pero también asumiendo la existencia de tradiciones
propias, tales como las indigenas, las de la zona central, del norte, que
confluyen con sus especificidades a un horizonte mas complejo de cruces
culturales y de distinciones. Lo mismo sucede con las marcas de clase,
porque si bien las clases altas se “afrancesan” no es menos cierto que hacen
coexistir en sus mesas platos internacionales con otros que podriamos

denominar “ctiollos” en la nomenclatura de Pereira . Por otro lado, y
siguiendo a Contreras y Gracia (2005) para hablar de una “cocina nacional”
es preciso un medio (los recursos disponibles), una cultura (las tecnologias y
usos) y una ideologfa (las creencias en torno a los alimentos). En este caso,
Pereira avanza mas bien en los productos y su devenir, pero no en los
universos simbolicos e ideoldgicos que especificarfan “lo chileno” en
nuestras tradiciones culinarias.

Los estudios antropolégicos sobre la alimentaciéon en Chile no son
abundantes y se han centrado mas en el universo mapuche que en otros
grupos indigenas. Rodrigo Valenzuela (1981) realiza un importante aporte
al dar cuenta de las estructuras alimenticias de los pehuenches,
descubriendo y describiendo las trfadas carnivora (sangre, visceras y carne)
y vegetariana (papas, hongos y pifiones) que operan en esta tradicion —que
con diversos énfasis también se reconoce en las otras zonas mapuches—y
que resultan claves cuando analizamos la alimentacion del sur de Chile,

" Tenemos la hipétesis que las generalizaciones de este autor tienen relacién con el poco desarrollo
reflexivo del campo de alimentacién en Chile y a la poca discusion tedrica sobre ¢l mismo. Con ello
no queremos decir que no se trate de un texto valioso sino que sus interpretaciones se ven limitadas
por la falta de modelos especificos sobre la cocina y cuisine.
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como es nuestro caso. En la trfada carnivora, la sangre es consumida como
13 14 15

“apoll” , “fachi” y “ricoll” . Las visceras, por su lado, se consumen
16

crudas , hervidas o ahumadas. Por su lado, la carne admite un consumo

b

crudo, asado”, hervido y seco . Cada una de estas técnicas de preparacion
estan asociadas a consumos cotidianos, festivos y rituales y tienen asimismo
un correlato de género. Es interesante sefalar que la carne hervida se ingiere
como guiso o como caldo, y en esta dltima modalidad posee una
clasificacién que va desde los caldos mas o menos espesos hasta los mas o
menos liquidos.

En cuanto a la trfada vegetariana, los pifiones que son parte central

de la dieta pehuenche (o gente del pifién) son preparados en una serie de
modalidades (tostados, hervidos, fermentados y crudos) y consumidos
como harinas, panes y bebidas (chavid o chicha), asi como conservados por
hidratacién o deshidratacion. Las papas cocidas en cenizas o en el agua, asf
como fermentadas y conservadas (por secado o en hoyos) conforman un
importante alimento, as{ como los hongos crudos, fritos y cocidos.
Por ultimo, no podemos dejar de mencionar la presencia de una “narrativa”
sobre la cocina chilena producida fundamentalmente por poetas quienes
han creado imaginarios culinarios que se anclan en platos, regiones y
productos. Entre ellos, el notable texto de Pablo de Rokha “Epopeya de las
Comidas y Bebidas de Chile” (1969) constituye una verdadera exégesis
poética de la cocina popular. Por su lado, Pablo Neruda construyé en un
poema al caldillo de congtio como un plato-emblema y a La cebolla como
un objeto de multiples sentidos.

13 . . . .

Al animal degollado se le corta la triquea, entrando la sangre a los pulmones, al mismo tiempo
se condimentan con sal y aji. Cuando el animal muere asfixiado se abre y se le extraen los pulmones
para hervirlos y consumirlos.

14 . .

El animal es atado por las patas y colgado. Se le hiere la yugular y la sangre que escurre es
recogida en vasijas condimentadas con sal, aji, cebollas y cilantro. Se consume cuando la sangre
se cuaja.

15 . . . . .
En este caso la sangre se bebe directamente sin cuajar y sin condimentos.
16 . . S
Aunque se entienden como “cocidas” por el trapi o aji.

17 . . . . .
Admite las variantes de asado en piedras calientes, sobre las brasas o en las brasas. El primero,
supone rellenar el intetior del animal con piedras calientes y se le coloca al lado del fogon.

18 . . . .
Hay dos modalidades de carne seca: al humo o al aire (expuesta al sol sin tratamiento) y que se
denomina charqui.
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Por dltimo, la poeta Delia Dominguez con “Clavo de Olor” (2004) y
Huevos Revueltos (2000) inscribe sabores, aromas y especies en sus
poemas dedicados a Osorno.

Algunos conceptos para definir Ias cocinas

La cocina sera la que defina en todas las sociedades nuestro caracter
humano. El fuego tiene el papel crucial de marcar el transito de la naturaleza
a la cultura por cuanto hace posible que lo crudo se transforme en cocido.
De ese modo, la operacion culinaria de lo cocido a través del fuego permite
la emergencia de lo humano. Lévi Strauss sera el primer antropélogo que
establezca una diferencia entre “cocina” y cuisine, inaugurando asimismo la
categoria del “gusto” como un elemento fundamental a la hora de distinguir
a las culturas. La cocina serd entendida como las técnicas de preparacion de
los alimentos y la cuisine como el consumo de los alimentos y las maneras
de mesa. El analisis de esta ultima —por cierto desde bases lingtisticas— es
la que lo conduce a plantear que en todas las sociedades existen gustemas,
es decir unidades minimas del gusto que se definirain bajo la oposicién
marcado/no marcado; endogeno/exdgeno; dulce/agrio, entre otras.

Mary Douglas aportara al estudio de las cocinas con varios
conceptos, siendo el central el de “situacién alimentaria” (toda
circunstancia en la que se ingieren alimentos) que permite conocer la
existencia de situaciones ordinarias y excepcionales; asimismo se distingue
la “situacién estructurada” (que opera segun reglas que prescriben el lugar,
el tiempo y la sucesién de actos en que se come), el snack (situacion
alimentaria no estructurada en que se ingieren dos o mas alimentos, sin
reglas) y la comida (situacion alimentaria sometida a reglas de combinacioén
y sucesion).

Por otro lado, la propia Douglas propone un modelo que
contempla tres grandes categorias de andlisis: en primer lugar, lo que
denomina “variables” de los sistemas alimentarios que se relacionan con la
cantidad, el color, el olor y las principales oposiciones (dulce/salado;
liquido/sélido; insipido/picante; entero/ picado; asado/hervido). En
segundo lugar, las “dimensiones” que comprenden: lo socioeconémico, lo
estético y lo culinario. La dimensién socioeconémica supone el analisis de
los costos en dinero, trabajo y tiempo invertido, asi como los lugares y
equipamiento doméstico. Lo estético pondra énfasis en los colores y en las
formas. La estética de los alimentos se liga también a oposiciones y reglas de
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combinacion, lo geométrico, lo liquido, las partes, lo grande y lo pequefio,
entre otros, tendran su correlato y seran indicadores de las relaciones
sociales. En tercer lugar, lo culinario propiamente tal, vinculado a los
contenidos (que dan cuenta de los alimentos base, del régimen alimenticio
de un grupo), a las texturas (lo humedo, lo duro, lo crujiente, etc.), al gusto
(picante, dulce, salado), a la temperatura, los olores y los fondos de coccion.

Por dltimo, Jesus Contreras nos ayuda a precisar aspectos ligados a
la alimentacion, la cocina y las identidades culturales. La preocupacion de
este autor es acercarse a las estructuras de los comportamientos que
producen tradiciones especificas sobre qué comer, como preparar los
alimentos y con quiénes consumirlos. Da cuenta de los modelos propuestos
por Farb y Armelagos (1985) y Rozin y Rozin (1981) quienes proponen
cuatro elementos para dar cuenta de esas tradiciones. Primero, un nimero
limitado de alimentos que se seleccionan del medio, a través de criterios de
facilidad de acceso y de las cantidades recogidas en funcién del desgaste de
energfa. Segundo, un modo caracteristico de preparar los alimentos
(cortados, asados, fritos, etc.). Tercero, los principios de condimentacion
del alimento base de cada sociedad y cuarto, el conjunto de reglas que
definen el nimero de comidas diarias; el comer solo o en grupo; la
diferencia entre alimentos cotidianos y rituales; los tabtes. Estos cuatro
elementos, de acuerdo a estos autores, definirdn una cocina.

Contreras piensa que de todos ellos el mas importante es el
principio de condimentacién, pues éste caracteriza, identifica y da
continuidad a una cocina. Serfa el elemento mas resistente a desaparecer,
pues juega un papel crucial en la identificaciéon de cualquier plato. Da
ejemplos como el del binomio soya/ jengibre en la cocina china, cebolla,
pimiento y manteca en Hungtfa, los ajies en América Latina, entre otros. Sin
embargo, sostendra que la cocina es mucho mas que ingredientes basicos,
procedimientos y principios de condimentacién, sino que se constituye de
un “conjunto de reglas, de usos, de practicas, de representaciones
simbdlicas y de valores sociales, morales, religiosos y sanitarios”, justamente
porque las cocinas poseen una dimension étnica, nacional o regional.

De esa manera Contreras se pregunta como definir una cocina
nacional sosteniendo que ésta supone “aquellos alimentos y modos de
prepararlos que son considerados normales, propios o especificos de un
determinado pafs, y que en esa misma medida constituyen un aspecto de su
identidad como grupo”. Asi la cocina nacional es considerada por los
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miembros de esa comunidad como algo dado, que no requiere de mayores
explicaciones, que no se reflexiona sobre ella salvo cuando hay
cosmopolitismo, relaciones interculturales o interacciones con otras
poblaciones. En esos casos se toma conciencia de las particularidades.

Este autor planteara asf tres elementos centrales en la definicion de
una cocina: un medio determinado (disponibilidad de productos
alimenticios), una cultura (tecnologfas de producciéon y preparaciéon de
alimentos dentro de un sistema social y econémico determinado) y una
ideologia (conjunto de creencias ligadas a la alimentacion y a su lugar dentro
de la sociedad). Por ultimo, dira que una cocina se constituye a partir de
tradiciones de distintas regiones y requiere de un conjunto de sujetos que la
reproduzcan y que le den importancia al placer de consumir determinados
alimentos. Por otro lado, el paisaje hace a una cocina y la diversidad del
paisaje supone una cocina diversa. Actualmente, la frase que define a las
cocinas serfa, segun Contreras, “la cocina de un pais es la de los productos
presentes en sus mercados puestos en la cazuela”.
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III. UN MENU EN TRES
CIUDADES DE CHILE

IQUIQUE

“Cuelgan los peces de Ila cola,
brillan los peces derramados,
demuestran su plata los peces,
ain amenazan los cangrejos.
Sobre el meson condecorado
por las escamas submarinas
solo falta el cuerpo del mar
que no se muere ni se vende”

PABLO NERUDA, “PESCADERIA”
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Bodegon del Norte
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Resefa de Iquique

Iquique delata su pasado precolombino en tanto espacio en donde
moraron pueblos como los changos o camanchacos, que subsistian en sus
costas. Sin embargo, su nombre es aymara y, de acuerdo a investigadores
locales su significado serfa suefio o “lugar para dormir, cama”. Esa cualidad
del actual puerto provendria de la idea de que los habitantes de la
precordillera al llegar al mar, como consecuencia del cambio de altura,
sentfan deseos de descansar y dormir. Otros piensan que el nombre deriva
de la gran cantidad de lobos marinos y de aves que se asentaban en sus
roquetios y de alli emerge la comparacion con “descansar y dormir”. No
obstante la ciudad puerto ha tenido variadas denominaciones a lo largo de la
historia: Puerto de Tarapaca, Icaiza, Ique Ique o Nuestra Sefiora de la
Concepcidn de Ique Ique y sera a comienzos del siglo XIX que adquirira su
actual nombre.

La ciudad de Iquique se ubica a 1.845 km de Santiago y a 370 km de
Arica. Esta emplazada sobre una terraza rocosa de abrasiéon marina muy
estrecha, cuya altitud varfa entre 0 y 125 metros.

El clima de la zona es desértico costero, influenciado por la masa
marina y la Corriente de Humboldt. Se caracteriza principalmente por los
nublados abundantes, baja oscilacién y amplitud térmica en otofio, invierno
y parte de primavera, situacién que cambia en verano, cuando las
temperaturas llegan a duplicarse y la oscilaciéon aumenta. Asimismo, es una
de las ciudades mas secas de Chile por sus casi nulas precipitaciones.

La presencia humana en lo que actualmente es Iquique, se remonta
a mas de cuatro mil aflos, periodo en que tribus ndmades y semisedentarias
se asentaron desde la playa El Colorado, por el norte, hasta El Molle, por el
sut. Dentro del radio urbano existen vestigios claros de presencia humana
hace mas de mil afios. Restos encontrados en Playa Brava, Cavancha, el
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muelle de pasajeros, La Puntilla y E1 Morro, entre otros, lo han evidenciado
enlazona - Se piensa que hacia el siglo XV se habria producido el dominio
inca en la zona, convirtiéndose en parte del Coyasuyo.

Una vez iniciada la conquista espafiola, la actividad del casetio
indigena no vari6 mayormente al menos hasta 1556, cuando comienza la
explotacion del mineral de plata de Huantajaya. El rol de Iquique durante
ese periodo se limit6 a ser el puerto de desembarque de trabajadores y
aventureros, y de descarga de productos.

Las limitadas perspectivas comerciales del enclave se debieron en
gran parte al escaso nimero de habitantes residentes durante el periodo
colonial. En 1681 un navegante inglés, de paso por el puerto, lo describia
como un conjunto de veinte casas habitado por no mas de cincuenta
personas.

El resurgimiento de Iquique comenzard en 1828. Ese afno el
gobierno peruano permitié la exportacion de desmontes de Huantajaya.
Ademas, en mayo de ese afio el Presidente LLa Mar autorizo a Juan Alba para
explotar y exportar salitre, exportando por el puerto mas de ochocientas
toneladas de nitrato. Cuatro afnos después los envios se habian
sextuplicado.

La bonanza generada por la venta del salitre incrementé levemente
el nimero de habitantes. Mientras en 1824 el nimero de habitantes no
pasaba de los cien, en 1833 superaba los seiscientos. Buena parte de los
nuevos residentes eran extranjeros. En 1826 los britanicos George Smith y
William Bollaert se vincularon a la industria del salitre y prepararon el
primer mapa general de la provincia, radicandose en Iquique por afios.

Luego de la Guerra del Pacifico, en 1884 Iquique pasa a ser parte del
Estado Chileno, nombrando como alcalde al ingeniero Francés don
Eduardo Lapeyrousse.

En 1907 la ciudad fue conmocionada por la masacre de la Escuela
Santa Maria, cuando el ejéreito, al mando del general Roberto Silva Renard,
abri6 fuego contra un grupo de cerca de 8.500 obreros de las salitreras

" Donoso Rojas, Carlos. El puerto de Iquique en tiempos de administracién peruana. Historia
(Santiage) |online]. 2003, vol.36 [citado 2009-07-16], pp. 123-158. Disponible en:
<http:/ /www.scielo.cl/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0717-71942003003600005&Ing=cs&n
rm=iso>. ISSN 0717-7194.
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del interior que habian marchado a la ciudad en protesta por condiciones de
trabajo dignas. I.a masacre dej6 un saldo discutible de muertos (las cifras
segun distintos historiadores hablan desde 200 hasta 3.000 muertos), entre
hombres y también mujeres y nifios.

Fl fin de 1a segunda guerra marco el inicio de la crisis del Salitre, con la
invencion e industrializacion del salitre sintético y la pérdida de mercados
para el salitre natural. Iquique, que en ese momento contaba con 40.000
habitantes (la cuarta mas poblada de aquellos afos), todos dedicados a la
industria del salitre, se vio seriamente golpeada por la baja de las ventas de
este producto. La recesion hizo que millares de trabajadores fueron
absorbidos por la ciudad, generando altos indices de desempleo y pobreza;
la ciudad se estanco por casi 30 afios hasta que se impulso la industria
pesquera, que gravitd en la economia local por otros 25 afios mas. En ese
punto Iquique pasé de ser primer puerto salitrero a primer puerto
exportador de harina de pescado. En 1975, se da inicio a la Zona Franca de
Iquique.

Actualmente Iquique cuenta con cerca de 240.000 habitantes,
quienes viven principalmente de la minerfa del cobre, el turismo y el
comercio generado por la Zona Franca.

La ciudad cuenta ademas con una importante poblacién indigena,
principalmente aymara, quienes se han vinculado al mundo del transporte y
el comercio. Asimismo, existe una importante presencia de peruanos en la
ciudad, ademas de descendientes de africanos y chinos, asi como de
colonias (como la yugoeslava y la hindd) lo que constituye a Iquique en una
ciudad marcadamente pluriétnica.

Uno de los principales centros de abastecimientos de Iquique es el
terminal. En él es posible encontrar una amplia gama de productos
provenientes de las quebradas de Camifa, Tarapaca y Sibaya, desde donde
se cosechan betarragas, zanahorias, choclos y ajos, (estos ultimos
caracterfsticos de esta zona y muy apetecidos por los Iquiquefios). Por su
parte, desde el Valle de Azapa llegan vegetales como porotos verdes,
tomates y brocolis.

En este centro de abastecimiento, también es posible encontrar
productos traidos de los paises vecinos Perad y Bolivia, como camotes,
yucas, ollucos, papa lisa, papa chufio. Asimismo, condimentos utilizados en
la gastronomia del norte, los que en su mayorfa son traidos desde Peru:
palillo, siyau, sibaritas, etc.
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Menu de Iquique

Ll
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Aperitivo
apaemEEEEE—

TUMBO SOUR
INGREDIENTES

300 gr de pulpa de tumbo
375 cc de pisco de 35°
"2 taza de azdcar granulada disuelta en un poco de agua hirviendo
Y cubeta de hielo

PREPARACION

Se ponen todos los ingredientes en una licuadora y se licua. Luego, se cuela
dos veces para eliminar las pepas del tumbo y se sirve en copas, bien helado

EMPANADA DE CHARQUI DE LLAMA
12 unidades

INGREDIENTES RELLENO
250 gr de charqui (preferencia de llama)
80 gr de manteca
250 gr de cebolla
Sal
Pimienta
Comino
Ajf de color
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INGREDIENTES MASA

500 gr de harina

10 gr de sal
100 gr de manteca
50 cc de vino blanco

1 pizca de polvos de hornear
150 a 200 cc de agua caliente

Aceite para freir

PREPARACION DE LA MASA
Se cierne la harina y se forma un aro. Se agrega en
el centro la sal, los polvos de hornear y la manteca.

Luego, se agrega el agua caliente y se va formado la masa con la
ayuda de una cuchara para no quemarse. Se siguen incorporando todos los
ingredientes con la mano y se amasa para obtener una textura suave y
elastica.

Se reserva la masa en un lugar tibio para que no se endurezca y se
van separando pequefos trozos para uslerearlos y formar los discos.

PREPARACION DEL RELLENO

Se corta la cebolla en cuadritos pequefios. Se hierve el charqui,
partiendo de agua frfa, por 20 minutos y se guarda el agua de la cocciéon. Se
desmenuza el charqui con la mano y se machuca en el mortero.

Luego, calentar la manteca y sofreir la cebolla por 40 minutos a
fuego suave.

Se agrega el charqui desmenuzado y se condimenta con sal,
pimienta, comino y aji de color.

Si se seca mucho, se le puede agregar agua de la coccion del charqui.

Se alifia y se lo deja reposar en frio. Ideal dejarla de un dia para otro
o de la mafiana para la tarde.

Finalmente, se forman las empanadas y se frfen en aceite.
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Entrada
meeeTE—

PEJERREYES AL DEDO

6 Porciones

INGREDIENTES
24 pejerreyes pequefos
200 cc jugo de limén de pica
2 dientes de ajo picado muy fino
2 cucharadas de cilantro picado
Optativo 4 cucharadas de cebolla picada muy fina
Sal
Pimienta y comino

PREPARACION

Los pejerreyes se deben limpiar muy bien, retirando las aletas y
todas las espinas. LLuego se disponen en forma ordenada en una budinera de
acero inoxidable o de vidrio.

Se condimentan con ajo, sal, pimienta y comino, rociandoles con el
jugo de limoén colado.

Se deja reposar en frio por dos horas y antes de servir, se agrega el
cilantro picado.

De manera optativa se le puede colocar cebolla picada muy fina y
bien lavada.

Tradicionalmente se sirve con hojas de lechuga y tajadas de papas
cocidas.
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Plato Principal

PICANTE DE CONE]JO
6 Porciones

INGREDIENTES
1,5 conejos trozados
5 cucharadas de aceite
1 cebolla cortada en pequenos cubos
1 taza de caldo de pollo
1 kilo de papas cocidas con cascaras
"2 taza de perejil picado
4 dientes de ajo picado fino
1 cucharada de palillo o 1 cucharada de sibaritas
Sal
Pimienta y comino
2 huevos duros

PREPARACION

Se calienta el aceite en una olla y se dora el conejo por todos sus
lados. Se retira el conejo y en la misma olla se softie el ajo, la cebolla y el
perejil. Luego, se devuelve el conejo a la olla, junto a la taza de caldo.

Se condimenta con sal, pimienta, comino, palillo o sibaritas y se deja
cocinando a fuego suave por una hora aproximadamente, revolviendo
constantemente.

Cuando el conejo esté listo, se le afiaden las papas cocidas y peladas,
apretandolas y reventandolas con la mano.

Finalmente, se sirve el conejo espolvoreado con cilantro y huevo
duro picado.

Se puede acompanar con arroz blanco o con chufo puti.
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Postre

e —

QUINUA CON LECHE

6 Porciones

INGREDIENTES
200 gr de quinua
600 cc de leche
150 gr de azticar granulada
Cascara de naranja (sin la parte blanca)
2 clavos de olor
1 rama de canela

PREPARACION

Se lava la quinua repetidas veces, hasta que el agua salga
transparente. Se coloca en una olla con leche, cascara de naranja y las
especies.

Se cocina a fuego suave, hasta que la quinua reviente.

Cuando la quinua esté cocida, se agrega azucar.

Se deja reposar y se refrigera.

Se sirve en copas, se puede acompafar espolvoreando canela en
polvo, con salsa de frutas o con tajadas de dulce de membrillo.

También se le puede agregar a la quinua, antes de servir, una
seleccion de frutos secos picados.
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ACEITUNA DE AZAPA

Los iquiquerios consumen de manera frecuente estas
aceitunas. Hasta el dia de hoy el valle de Azapa es el
principal proveedor y su produccién se remonta por lo
menos a la segunda mitad del siglo XVI; pero, no alcan-
z6 su apogeo como producto principal de vinculacién
mercantil del valle hasta el siglo XVIII, de la mano de
agricultores migrantes y afrodescendientes, consolidin-
dose asi como uno de los principales cultivos de la zona
hasta nuestros dias. (Henriquez, 2001).

Actualmente, esta especie es el eje agricola del citado
valle, cultivindose principalmente la variedad Azapa
para aceitunas de mesa. Esta variedad se caracteriza por
ser un ecotipo perfectamente adaptado a la zona. la
produccién estimada del valle de Azapa es de 9.800.000
kg por ano, de la cual casi la totalidad estd destinada a
la aceituna de mesa.

HENRIQUEZ, Francisco. Productos y organizaciéon técnica en Azapa
durante el siglo XVIII: poniendo chacra de aji, cogiendo aceitunas.
Chungara (Arica) [online]. 2003, vol. 35, n.1 [citado 2009-06-27], pp.
125-140. hutp://germaniafuente blogspot.com/2007/08/aceitunas-del-
valle-de-azapa. html




yoria de jos €migrantes asidticos, trabajé un
buen tiempo en 1ag Salitreras, donde COnocié
4 Su mujer Petropily Bustillo Sandoval, quien
tenia por oficio I, Preparacion de dujces y
confites. La historiz familiar cyents que el ma-
trimonio tuyo [ idea de mezclar una antigua
receta de Cantép para hacer alfajores, con 1og
productos que disponian en Tarapaca. Asi fue
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CHARQU!

Los Pprimeros espaiioles que llegaron @ tie-
rras del actual territotio del Perd, cuentalt que
desde Motupe, en el actual departamento de
Lambayedye, hasta Piurd los alimentos mas
comunes eran el pescado ¥ las catnes hechos
pedazos ¥ expuestos al sol, que flamaban,
«charqui” (Juan Ruiz de Arce (1545) 1968, t.
1:420; Francisco de Jerez (1535 1968, t. 1:214).
Un cronista afirma que {as catnes Y pescados
se en‘)uagaban v luego s¢ secaban @ sol en la
costa para guardarlos o llevatlos i viajes cOI-
tos © largos: (1653 1956, t 11:245). (Olivas,
2001: 114)

Sin embargo; algunos investigadores sostienen
que la palabra charki nO €8 quechua como 5€
cree, SinO qUe resulta un MUy probable arabis-
mo. Esto debido a que no hay mencion de la
vianda charki ei crénicas sOPLe comidas del
ncatio, ni €0 {os primetos tiempos de {a con-
quista espafiola. (Ibid, 1996: 161
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Propio de [ Z0na anding, qQue trasciende las
fronterag Dacionaleg,



MANGO

Originario de Malasia y conocido en Asia des-
de hace mucho tempo, el mango s€ introdujo
en Africa y luego €0 América del Suf, hacia
el siglo XVL En Asia v en las Antillas se utili-
zan Mangos todavia verdes, crudos © cocidos,
como entremeses ¥ guarniciones de carnes y

pescados.

Los mangos maduros acompanan ciertos pla-
tos, pero sobretodo participan de las ensaladas
compuestas ¥ sitven para prepatat sorbetes,
confituras, mermeladas ¥ jaleas. (Larousse
Gastronomique, 2004:673)

38



también se conoce como quinoa. Se usan sus
semillas cocidag bara mezclar cop Iy haring de
trigo y sus partes verdes se usan comg verdura
© ensalada. Quinyy, significa “cereq) madre” y
crece en los Andes g partir de una altyr, de
3.000 metros, Fue muy apreciado por los In-
Cas quienes I consideraban comg hierba sa-

(Diccionario Practico de Gastronomiz ¥ Salud, 2007:926—927)
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Picadas de Iquique

Restaurante San Lorenzo
Plaza pueblo de Tarapaca

Este local se encuentra en el pueblo de Tarapaca en la quebrada que
lleva el mismo nombre a 102 km al noreste de Iquique. Ubicado en las
antiguas dependencias del convento del pueblo, muestra las expresiones
gastronomicas mas tradicionales de la zona. Este espacio fue durante
mucho tiempo el parabién del pueblo, en el que se realizaban las comidas
para alimentar a los invitados y al pueblo durante las fiestas del Santo.

Después del terremoto del 2005, gran cantidad de casas se cayeron y
también la iglesia, con lo cual se destruyo el restaurante. Actualmente sigue
funcionando en un local al lado del original, frente a la plaza. Allf se ofrecen,
entre otras cosas, Kalapurka, picante de conejo, picante de pata con guata,
estofado de llama, estofado de cordero, cazuelas de llama y cordero.

40



Restaurante La Pica de la Jaiba
Caleta Los verdes casa 5

Este restaurante se encuentra ubicado en la Caleta Los Verdes, 21
km al sur de Iquique. En el ano 1985 un grupo de pescadores y
mariscadores de diferentes sectores del norte de Chile se instalaron en la
playa Los Verdes como punto de encuentro y desembarco de los productos
recolectados en forma artesanal a las orillas de la playa. El grupo fue
creciendo, formando una poblacién al otro lado de la carretera. En el afio
1994, instalan el primer restaurante. Actualmente la poblacién de la caleta
cuenta con 10 expendios de comida y una pequefia feria de productos del
mat.

En la Pica de la Jaiba, casa 15, podemos encontrar una gran
variedad de pescados y mariscos representativos de la zona: Papaniagua,
Cabrilla, Mulato, Pejesapo, Pejeperro y Erizos de la zona, entre otros.
Ademas, ofrecen empanadas de mariscos y el tradicional Sandwich de
pescado frito caracteristico de la ciudad.
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Restaurante Shalom
Mercado Centenario 2° piso

Este restaurante se encuentra en el segundo piso del Mercado
Centenario, locales 93, 95 y 96.

El mercado fue construido en el afio 1930, y constituye una visita

obligada para turistas tanto nacionales como internacionales.
En las cocinerias y restaurantes del mercado, encontramos una rica cultura
gastronomica ya que en ellas no sélo trabajan chilenos, sino que también
peruanos, bolivianos y ecuatorianos, quienes han enriquecido las
preparaciones con sus particulares saberes culinarios.

Aparte de las cocinerfas, el mercado cuenta con 100 locales
comerciales dedicados a la venta de frutas, carnes, pescados y mariscos,
entre otros.

En el Restaurante Shalom encontramos el menu tipico Iquiquefio,
que consiste en una ensalada, una cazuela y el plato de fondo, que puede ser
pescado frito, pollo arvejado, picante de mariscos, chuletas, etc. Ademas se
pueden consumir preparaciones en base a pescados y mariscos, como
picante de pulpo o lapa, pastel de jaiba, chupe, paila, peroles, ceviches, etc.
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SANTIAGO

“Pero rie el tomate a todo labio.
Se abunda, se desmaya la delicia
de su carne gozosa
y 1a luz vertical entre a pufiales
en Ia desnuda prole tomatera,
mientras la palidez de las manzanas

compite con el rio de Ia aurora

de donde sale el dia a su galope,

a su guerra, a Su amotr, a sus cucharas”.

PABLO NERUDA, “ATENCION AL MERCADO”
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Bodegon del Centro
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Resefia de Santiago

El 12 de febrero de 1541, Pedro de Valdivia funda oficialmente la ciudad
que llamo Santiago del Nuevo Extremo, en honor al Apdstol Santiago, patrono
de Espafia. Con el tiempo y la Independencia, la ciudad pasé a llamarse
simplemente Santiago.

La ciudad de Santiago se encuentra ubicada en una cuenca
geografica de la zona central de Chile cercada por tres sistemas de relieve: la
cordillera de los Andes, la depresion intermedia y la cordillera de la Costa.
Esta cuenca es atravesada por varias corrientes fluviales, todas las cuales
convergen en el rfo Maipo, lo que hace de esta zona un ecosistema
sumamente fértil. En cuanto a su temperatura, disfruta de un clima
templado y apacible, con temperaturas relativamente moderadas. (De
Ramon, 8).

Las primeras ocupaciones en este sector han sido datadas del afio
10.000 a.c. y corresponden a grupos cazadores recolectores que se movian
entre los valles y el litoral.

Hacia el siglo X de nuestra era se habrfa generado una
homogeneizacion cultural en la zona, correspondiente a lo que ha sido
llamado el “Complejo Aconcagua”. Estos grupos ya habfan desarrollado
agricultura, asi como incipientes asentamientos de diez o quince chozas.
Por su parte, la invasion y ocupacion Inca en la zona se habria producido
durante la segunda mitad del siglo XV y siglo XVI. (De Ramon, 15)

La ciudad de Santiago fue fundada por el imperio espafiol el 12 de
febrero de 1541, especificamente por Pedro de Valdivia quien escogio
asentarse en el valle del rio Mapocho, pues consideraba que la numerosa
poblacién indigena que alli habitaba era demostracién evidente del
provecho agricola de sus tierras. Para garantizar la provision de agua y su
proteccion, la villa fue levantada entre dos brazos del tio, y al amparo del
cerro Huelén.

Junto con el emplazamiento fisico de la villa, los primeros colonos
se organizaron politicamente en un cabildo, institucién espafiola de origen
medieval en la cual la comunidad conffa la administracion de la ciudad a los
vecinos mas importantes.

Al inicio de la conquista este asumi6 el gobierno de todo el
territorio, con el objeto de enfrentar las dificultades politicas y militares que
imponia la resistencia mapuche.

Segun lo senalan las cronicas, los primeros afios del asentamiento fueron
duros y esforzados. Sin embargo, transcurridos diez afios de su fundacion,

45



Santiago logré consolidar su posicién gracias a que la habilitacién de un
puerto en la bahia de Valparaiso le permiti6 recibir, con mayor frecuencia,
refuerzos y provisiones desde el Perd, mientras que el enfrentamiento con
los indigenas se trasladé varias regiones hacia el sur.

Durante los doscientos primeros afios desde la fundaciéon de
Santiago, la ciudad estuvo dominada por la aristocracia criolla. Sin embargo,
hacfa mediados del siglo XVII, al igual que en toda Latinoamérica,
burdcratas y mercaderes comienzan a tener cada vez mas poder dentro de la
estructura social, desplazando a la antigua sociedad sefiorial.

Asi, hacia 1850 Santiago ya se habia consolidado como la principal
ciudad del pafs, logrando retener el control tanto politico como econémico.
Durante esta misma época, la ciudad sufre una serie de procesos de
modernizacion y crecimiento, en gran medida producto de las migraciones
de las clases altas provincianas y de grupos extranjeros que permearon
muchas de sus costumbres a la sociedad Santiaguina. (De Ramoén 2007: 137)
Fue durante esta época también que el entonces intendente Benjamin
Vicufia Mackenna disefi6 el primer trazado urbano de Santiago, creando
entre otras cosas, el cerro Santa Lucia y el Camino de cintura.

Entre los afios 1872 y 1930, la ciudad sufre un gran crecimiento,
viendo aumentar tanto su espacio urbano, como su poblacion, la que pasé
de 80.000 en 1835 a 712.533 en 1930 (Ibid: 185). Este explosivo aumento de
la poblacién se debe en gran parte a las intensas migraciones de campesinos
y mineros, durante ese periodo.

Con ello, Santiago inicié un proceso de desarrollo acelerado y
vertiginoso que termind por transformar completamente la fisonomia de la
Ciudad.

Paralelamente, fue aumentando el poblamiento de los bordes
urbanos. Hacia el oriente, por accion de las clases medias y altas; hacia el
norte, por los estratos bajos; y hacia el occidente y el sur por sectores
medios y bajos. En tanto, el centro disminuyé su poblacién y se convirtio
progresivamente en un polo administrativo y comercial.

Actualmente, Santiago es la capital econdémica, politica y cultural de
Chile, concentrando a cerca de 5,5 millones de habitantes, en una extension

de 640 kms . Ademés cuenta con una poblacién cada vez mas pluricultural.
Cabe destacar que segun los datos del dltimo censo, entre los afios 1992 y
2002 llegaron al pafs un promedio de 19 mil inmigrantes, principalmente
peruanos y argentinos, la mayoria de los cuales se ha establecido en
Santiago. Al mismo tiempo una gran cantidad de poblacién mapuche,
aymara y rapanui se asienta en la urbe.
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En cuanto a los sistemas de abastecimiento, la ciudad posee un gran
centro de acopio de frutas y verduras (Lo Valledor), ademas de un
importante mercado de abastecimiento (Vega Central) ubicado en el centro
de la ciudad y de una compleja y extensa red de ferias libres ubicadas
principalmente en las comunas periféricas de Santiago (la asociacién
chilenas de organizaciones de ferias libres, estima cerca de 4000 patentes de
ferias extendidas en toda la ciudad). Asimismo, cuenta con centros de
acopio de pescados y frutos del mar, siendo los mas importantes el mercado
central y el puerto. Y por ultimo, una extensa red de supermercados y
megamercados.
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Menu de Santiago

Aperitivo
f

TERREMOTO
INGREDIENTES
1 litro de vino pipefio
"2 litro de helado de pifia
Optativo gotear fernet, granadina o agua ardiente

PREPARACION

Se sirve el vino pipefio en un jarro o en vaso grande (usado para
mote con huesillo). Se agrega helado de pifia en la superficie. Gotear a gusto
fernet, granadina o agua ardiente

PICHANGA
4 porciones

INGREDIENTES
150 gr de pernil de cerdo
2 Huevos duros
150 gr queso chanco
150 gr arrollado de cerdo
150 gr lengua de vacuno
100 gr Aceitunas negras
Sal, aceite

PREPARACION

Se cortan todos los ingredientes en cubos regulares y luego se
montan en un plato, condimentados con sal y aceite. Generalmente, se
acompafia con marraqueta y pasta de aji cacho de cabra.
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Entrada
e —

EMPANADAS DE PINO AL HORNO
8 unidades

MASA
"2 kg de harina
125 gr de manteca
Y2 cucharadita de polvos de hornear
50 cc de vino blanco
1 cucharadita de sal
Y4 taza de agua tibia

PREPARACION DE LA MASA
Se forma un aro con la harina, la sal y los polvos de hornear. Se le
agrega en el centro la maneca derretida y tibia, luego el vino blanco y el agua
caliente de a poco, hasta formar una masa homogénea. Se sigue amasando
hasta obtener una masa elastica. Se deja reposar un rato y luego se uslerea
para cortar discos de 20 cm.

RELLENO
Y2 kg de posta picada
1 kg de cebolla picada fina
2 cucharadas de manteca
Sal
Pimienta
1 cucharadita de comino
1 cucharada de ajf de color
16 aceitunas negras
2 huevos duros
2 cucharadas de harina
Pasas remojadas
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PREPARACION

Se calienta la manteca en una olla, y se cocina la cebolla por 1,5 a 2
horas, de esta manera se obtiene un pino suave que no cause molestias
posteriores.

Si se va a cocinar en menos tiempo, se baja la cantidad de cebollas.
Se calienta luego un poco de manteca en un sartén, se saltea la carne con la
cebolla y se condimenta con sal, pimienta, comino y aji de color.

Si el pino se seca mucho, se puede ir agregando un poco de caldo de
vacuno.

Una vez cocido el pino, se le deben agregar dos cucharadas de
harina y cocinar unos minutos mas, para luego dejarlo reposar hasta que se
enfrien totalmente.

Se rellenan los discos de masa con el pino, dos pasas, una aceituna y
una tajada de huevo, se cierran y se pinta la superficie con dora (mezcla de
leche y yema de huevo)

Se hornean en horno caliente por 25 minutos aproximadamente

Plato Principal

——

CAZUELA DE AVE
4 porciones
INGREDIENTES
4 presas de pollo
Y4 kg de zapallo
1 zanahoria
Y cebolla
3 cucharadas de arroz
'/2 taza porotos verdes cortados en tiras
4 papas
4 trozos de choclo
Pimienta, orégano, comino y sal a gusto
1 diente de ajo
Cilantro picado fino
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PREPARACION

Se lavan las presas de pollo y se ponen a freir con la zanahoria en tiras, la
cebolla cortada en cuadros pequefios, Ajo, orégano, pimienta, comino y sal
a gusto. Cuando esté todo frito, se le agrega agua hirviendo hasta tapar la
preparacion. Se deja a fuego lento unos 5 minutos. Luego, se afade el
choclo, las papas, los porotos verdes, el zapallo cortado en trozos grandes y
el arroz. Se cocina por 15 a 20 minutos. Se deja reposar por 5 minutos y se
sirve caliente, espolvoreando cilantro fresco picado.

Postre
mpeeSEERES—

MOTE CON HUESILLOS
4 porciones

INGREDIENTES
1 taza de azicar granulada
8 huesillos
1 taza de mote en grano
Canela
Cascara de naranja
Clavo de olor

PREPARACION
Se lavan los huesillos y se dejan remojando la noche anterior en
agua con azucar, canela y cascaras de naranjas y clavo de olor. Al dia
siguiente se ponen a hervir por 1/2 hora con el azicar preparado en
caramelo liquido. Se cuece el mote durante 30 minutos a fuego moderado y
luego se retira y se lava con agua helada. Se sirve muy frio, considerando 2
huesillos por persona.
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TERREMOTO

Todo comenzé en marzo de 1985, cuando unos
reporteros alemanes vinieton a Santiago a cu-
brir los dafios que habfa provocado el reciente
sismo. Debido al calor reinante, entraron al lo-
cal “El Hoyo” para pedir algo de beber. Se les
sitvi6 el clasico pipefio al que por solicitud de
los extranjetos se les agrego helado de pifia,
segtin una idea original de don Guillermo Va-
lenzuela. Cuando lo probaron uno de ellos ex-
damé: “jesto si que es un terremoto!”. Asi nace
el nombre del ya mitico tetremoto.

PICHANGA

La palabra pichanga es un chilenismo cuyos
significados, de acuerdo a Morales Pettorino,
remiten a “Fiesta hogarefia, con canto y baile,
comida y bebida que se celebra entre familia-
res y amigos... (asimismo a) Un plato consis-
tente en trozos de embutido o carne y queso,
aceitunas, pickles y aji... (también a) Un par-
tido improvisado de pelota, pot lo comun
fatbol, que se practica por simple diversién o
pasatiempo;... (por dltimo) Suerte en el juego
del cacho o del poquer que consiste en salir
todos los nimeros desiguales y desordenados”
(Nuevo Diccionatio ejemplificado de Chilenis-
mos y de otros usos diferenciales del espafiol
de Chile, 2006:2185-2186)
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EMPANADA

cialidad que consiste en yny masa de pan que
admite toda clgse de relleno* sy origen estariy
€n la edad media, y se trataria de viandas de

* Larousse Gastronomique.
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HUESILLOS

Los duraznos fueron traidos por los conquista-
dores espafioles. Durante la colonia se trans-
mitié la técnica del secado al sol de esta fruta
y fue comun en las casas tener un espacio des-
tinado a esta tarea, asi se podia conservar por
mayor tiempo la fruta y disponer de ella en
épocas de invierno. El mote con huesillos es
una de las manifestaciones culinarias donde
madas claramente se expresa el mestizaje indi-
gena y espafiol que caracteriza a Chile y a sus
habitantes. Las técnicas del mote y del duraz-
no seco se combinan para dar origen a una
bebida que mezcla los gustos de ambas cultu-
ras en una sola preparacion.
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CAZUELA

Hay antecedentes que nos permiten plantear
que la cazuela constituye el paradigma del
mestizaje mapuche-espanol, el “abrazo” ca-
liente de las tradiciones locales y las europeas.
El universo mapuche conocié desde muy anti-
guo los llamados caldos o korr, los que hasta
hoy son dominantes en su cocina y testigos
de la larga duracién del gusto por la comida
caliente y mas ain por los liquidos calientes
espesados con chuchoca o locro que asocian
diversas especies vegetales como las indispen-
sables papa, zapallo, habas, porotos verdes y
quinoa, entre otras.

Pensamos, junto a otros estudiosos, que la fu-
sién de los kort) con el cocido o el puchero
espanol dieron origen a la cazuela chilena. Sin
duda, esta cualidad local de la cazuela ya esta
cristalizada en el siglo XIX y también su im-
pronta campesina. (Montecino, 2004: 58)
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Picadas de Santiago

Bar Nacional
Huérfanos 1151, Santiago Centro

Es uno de los restaurantes mas emblematicos del centro de Santiago, nacid
en la década de los sesenta y mantiene hasta el dia de hoy su tradicién en
comidas caseras.

Este local se caracteriza por la buena calidad de sus preparaciones,
una grata atencién y su acogedora decoracion, que consiste en una serie de
fotografias antiguas de Santiago.

Algunos de los platos mas caracteristicos son la palta reina, palta
victoria, gambas al pil pil, lengua, empanadas, congrio frito, carne mechada,
criadillas, pichangas, guatitas a la espafiola, porotos, lentejas, rifiones,
cazuelas y patas, entre otros, ademas de una amplia carta de sandwiches.
Para beber, cuenta con una amplia seleccion de vinos, cervezas, borgofia en
verano y el tradicional cola de mono.
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Restaurante San remo
San Remo, Cuevas 1101, Santiago Centro

En la esquina de Cuevas con Avenida Matta, a pasos de Portugal, desde el
aflo1976 encontramos el Restaurante San Remo, propiedad de las familias
Serra y Siré. Desde lejos se siente el aroma de un perfecto y humeante
arrollado de 400 gr con una suavidad incomparable, alifio justo, y una
equilibrada mezcla de aji, ajo, orégano y vinagre, que realzan el sabor de la
malaya. No lleva tocino, sino que es envuelta en una delgada capa de cuero
de pecho del chancho. Otros platos tipicos que alli se pueden disfrutar son
las chuletas, bistec a lo pobre, o un milanesa acompafiada por unas gruesas
y doradas papas fritas.

Este local, de decoracion modesta, es generalmente visitado por un publico
maduro.
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Restaurant la Chimenea
Principe de Gales 90, Santiago Centro

Este local fue fundado en Noviembre de 1952 por don Juan Castro,
ubicado en ese entonces en la calle Bandera 642. Nace con una clara
intenciéon de satisfacer las necesidades del Santiago bohemio y crear un
lugar para la cultura y el quehacer gastronémico.

Ha recorrido gran parte de nuestra capital, pasando por Calle
Morandé, Pasaje Valentin Letelier y ahora Pasaje Principe de Gales, todos
los cuales han sido testigos de este magico lugar. Empleados publicos,
periodistas, abogados, artistas y un sin fin de autoridades han departido en
sus dependencias.

En ¢l se han realizado diversas actividades culturales como

festivales de jazz, teatro y musica, entre otros.
Uno de sus paltos emblematicos es la Chorrillana, que consiste en una
mezcla de papas fritas, cebolla frita, carne picada y huevos fritos que van
enteros y no revueltos, lo que lo diferencia de la tradicional chorillana
portena.
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OSORNO

“Papa
te llamas,
papa
y no patata,
no naciste con barba,
no eres castellana;
eres oscura
como nuestra piel,
somos americanos,
papa,
somos indios.
Profunda y suave eres,
pulpa pura, purisima
rosa blanca
enterrada,
floreces
alld adentro
en Ia tierra,
en tu lluviosa tierra
originaria,
en las islas mojadas
de Chile tempestuoso,
en Chiloé marino,
en medio de la esmeralda que abre
su luz verde
sobre el austral océano”.

PABLO NERUDA, EXTRACTO DE “ODA A LA PAPA”

.
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Bodegoén del Sur
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Resena de Osorno

E5s una ciudad ubicada en el sur de Chile, habitada hoy por 200.000
moradores, comprende las comunas de San Pablo y Rio Bueno. Esta
levantada en medio de praderas y cruzada por los rios Damas y Rahue; un
emplazamiento que emerge entre los campos ganaderos y agricolas, en
sentido “transversal”, cerca de la cordillera y de la costa, entre Valdivia y
Puerto Montt.

Osorno fue fundado en 1558 por Garcia Hurtado de Mendoza y
estuvo signada desde sus inicios por la presencia mapuchehuilliche del
llamado “levo de Chauracav{” y por los “desastres” propios de la geologia
chilena: el terremoto de 1575 desplomé sus edificaciones y hubo de
reconstruirse en 1585. Al poco tiempo —también un tépico del periodo
colonial— la ciudad sera destruida por completo e incendiada por el
cacique Pelantaro, el 20 de enero de 1600; pasando casi doscientos afios en
poder de los mapuches, resistiendo algunos de sus habitantes por cuatro
afios en una manzana fortificada .. .para luego huir hacia Chiloé primero y
Santiago como ultima etapa de una in-voluntaria peregrinacion” (Escobar,
18).

La primitiva ciudad de Osorno era reputada por su riqueza y
concebida como la segunda del “reino” por el nimero de sus moradores y
por el desarrollo ganadero, agricola y comercial. Hasta fines del siglo XVIII
las ruinas de Osorno permanecieron despobladas de espafioles, siendo su
territorio recuperado por los mapuches que dominan durante ese periodo
las tierras entre Valdivia y la isla de Chiloé. En 1744 Espafia ordena la
repoblaciéon de Osorno, levantindose un fuerte en Rio Bueno e
instalandose alli también misiones apostolicas de Franciscanos para la
conversion de los indigenas. Posteriormente se alza un fuerte a orillas del
rio Rahue. A fines del siglo XIX Osorno era la capital del departamento de
su mismo nombre —dependiente de la Provincia de Llanquihue— a la que
ademas pertenecian San Pablo y Riachuelo. Su poblaciéon alcanzaba mas de
5.000 habitantes a comienzos del siglo XX y conservaba la misma

2
estructura de la primera ciudad , habiendo recibido eso si a migrantes
alemanes, lo que implic6 que su fisonomia comenzo6 a ser pluriétnica.

20 . . . -
“...esto es por el norte el rio Damas; por el sur una linea recta desde el Cementerio Catélico al

puente del estero de Ovejeria; por el este una linea recta desde el Cementerio Catdlico a las riberas del
Rio Damas, y por el oeste, el estero de Ovejeria hasta su confluencia con el rio Rahue y su
prolongacion hasta la junta con el Damas” (Escobar, 144)
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Resulta interesante notar que un registro estadistico del Departamento de
Osorno entre 1888 y 1889 da cuenta de que en orden de mayor a menor, la
produccion de trigo, aguardiente, papas, chicha, ganado ovino, cebada,
ganado vacuno, caballares, arvejas y charqui copaban las actividades
econémicas. El siglo XX vio la migracion de arabes y franceses en el sur de
Chile, lo cual complejiz6 el panorama etnocultural de la ciudad de Osorno,
pues un abanico de personas provenientes de sitios disimiles se conjuntaron
en ella, sumados a los migrantes mapuche-huilliches y a los
mestizo-chilenos.

LLa marca de ser una ciudad donde han confluido colonos alemanes,
franceses y nucleos familiares arabes asi como huilliches, no posee un
correlato de guetizacion espacial de las colonias europeas, aun cuando en el
pasado los alemanes tendian a concentrase en la calle Mackenna, hoy dfa
moran en los distintos barrios de la urbe, lo mismo ocurre con los
descendientes de arabes y franceses.

Osorno posee dos ferias y un mercado para el acopio de frutas,
verduras y productos del mar. A cada uno de estos centros de
abastecimiento corresponden consumidores de clases sociales delimitadas:
a la feria de Rahue acuden los de las clases bajas (y los descendientes de

indigenas), y a la feria Ibafiez, los de las clases medias y alt21521. La barrera del
rio Rahue separa a los consumidores de una y otra. En la feria de Rahue, por
otro lado, la venta de luche, cochayuyo, asi como de productos derivados
del cerdo, como manteca, patas, colas (para el causeo) es caracteristica y
singular (alimentos que como veremos mas adelante poseen un claro sesgo
de clase).

21 .
Aunque cada vez con mayor frecuencia estos sectores compran en los nuevos supermercados que
se han instalado.
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El mercado, junto al terminal de buses, mas que centro de acopio, es el sitio
de las cocinerfas que despliegan platos populares para los viajeros de paso
por la ciudad. En las calles cercanas y en sus inmediaciones se instalan
puestos de venta de luche, cochayuyo, quesos y otros productos vegetales.
Al igual que las ferias, los supermercados estan marcados por el barrio
donde se emplazan y tanto su infraestructura como los productos que
ofrecen varfan de acuerdo a las caracteristicas sociales de sus clientes. Asi
por ejemplo, en el supermercado de Rahue es posible encontrar café de
cebada y muchas marcas y tipos de mate, asi como pasteles de crema y
chocolate; en las Brisas, por el contrario, hay un anaquel especial de

productos alemanes como chucrut, cervezas, purés de manzana, galletas,
22

entre otros , asi como una variedad de pasteles, kuchenes y tortas. Los
supermercados donde compran las clases medias y altas son Las Brisas,

Bigger y Lider, y las populares San Antonio y Ballele .

Los restaurantes en Osorno son pocos y no ostentan, en muchos
casos una historia muy larga. Quizas por la existencia de una cocina casera
en la cual las tradiciones culinarias son importantes, los restaurantes no
forman parte de un horizonte de consumo masivo.

2 . . . .
Se trata por cierto de productos importados directamente desde Alemania.

® Estos supermercados son de propiedad de una familia arabe que ha ido poco a poco monopo-
lizando el rubro y las Brisas y Bigger de descendientes de alemanes.
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Menu de Osorno

Aperitivo
amezeTeGE—

QUESO DE LENGUA

INGREDIENTES
1 lengua
1 pata de Vaca
"4 kg de carne de chancho
1 pedazo de tocino
Vinagre
Ajos
Sal y Pimienta

PREPARACION

Se hierve la lengua con sal, se deja enfriar y se corta en tajadas. Lo
mismo se hace con la pata de vaca y carne de chancho. El tocino se picay se
une todo con los alifios y poco de vinagre y el caldo de la pata. Se coloca en
un molde y al refrigerador hasta que cuaje. Cortar en tajadas gruesas y servir
con lechuga y adornar con mayonesa.

FEntrada
S T —

KUCHEN DE CEBOLLAS
6 porciones

INGREDIENTES
"2 kg de cebolla
2 cucharadas de mantequilla
Y> taza de crema
2 huevos
Sal y pimienta
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MASA
1 Y2 taza de harina
1 cucharadita de sal

1 cucharadita de levadura
1 Y2 taza de leche

PREPARACION

La levadura se deshace en la leche tibia y se agrega a la harina con la
sal, formando una masa suave. Se coloca en un molde enmantequillado y se
esparce con la mano.

Las cebollas se cortan a la pluma, finitas, y se frien en la mantequilla;
que no queden cocidas. Se agregan los dos huevos, la crema, sal y pimienta
y se revuelve; que no quede muy seco; se deja enfriar un poco; se coloca
sobre la masa, tapando con tiras de tocino. Se coloca al horno regular
precalentado por 25 a 30 minutos.

Plato Principal

PIERNA DE CORDERO RELLENA
6 porciones

INGREDIENTES
1 pierna de cordero
1 cebolla
Pan rallado
1 cucharada de manteca
Vs taza de leche
3 huevos
Orégano, perejil y aji
Pasas
Sal y Pimienta

PREPARACION

A la pierna de cordero se le saca el hueso con mucho cuidado de no
romper la carne; se alifia con sal y orégano y se deja hasta el otro dia. La
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carne que salié junto con el hueso se pica cruda bien fina, agregandole
cebolla picada en cuadraditos, pan rallado, 1 cucharada de manteca, aji,
pasas, pimienta, perejil picado finito. Se hace un pino cociéndolo a fuego
vivo y se deja enfriar. Después se le incorpora 1 huevo, pan rallado, media
taza de leche y pasas. Tiene que quedar una pasta de regular espesor.

Se hierven los dos huevos restantes hasta que estén duros y se cortan en
torrejas.

La pierna se va rellenando con la pasta, alternando con torrejas de
huevo. Se cose con hilo y aguja para cerrar y no salga el relleno. Se
embetuna con manteca y se coloca a horno caliente. Se puede servir
acompafiado de papas cocidas.

Postre
G —

MANZANAS NOGADAS
6 porciones

INGREDIENTES
6 manzanas
6 cucharadas de pan rallado
Pasas
2 cucharadas de nueces
3 huevos
1 taza de leche
1 taza de aztcar

PREPARACION
Se cortan las manzanas en rebanadas delgadas y se pone la mitad en
una fuente para horno. Se distribuyen encima las nueces y pasas. Se
espolvorea la mitad del pan rallado y la mitad del aztacar. Se cubre con otra
capa de manzanas.

Se bate las yemas con la leche, se vierte las manzanas y se lleva a
horno por 20 minutos. Con las claras y el azicar restante, hecho almibar, se
hace un merengue. Se cubre el postre y se pone al horno a dorar. Se sirve
trio.
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CORDERO

En esta zona el cordero juega un papel central en las
ocasiones festivas de cardcter masivo.

En estos contextos el cordero se compra entero, si no es
donado por alguien y se cocina al palo durante horas.
Al igual que en el asado, son los hombres quienes se
encargan de su preparacién, mientras que las mujeres
preparan las ensaladas y acompafiamientos.

67



KUCHEN DE CEBOLLA

La presente preparacién es reflejo de la influencia que
han ejercido en la cocina de esta zona las culturas mi-
grantes. Especificamente, en esta receta es posible ver
la conjuncién entre la tradicién culinaria alemana (ku-
chen) y la francesa (kiche de cebolla). Asimismo, en
muchas otras preparaciones locales se repite esta 16gica
de préstamos y mixturas.

QUESO DE LENGUA

El queso de lengua, al igual que el queso de cabeza, son
preparaciones profundamente arraigadas en la cultura
culinaria de la zona de Osorno. Se trata de un meca-
nismo para obtener un aprovechamiento completo del
animal, de raigambre campesina, la que se elabora ge-
neralmente en el contexto doméstico.
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MANZANA

La manzana es una de las frutas mis cultivadas del mun-
do, asi en el afio 2005 se produjeron 55 millones de
toneladas. En Latinoamérica, los productores mds im-
portantes son Argentina, con mis de 1 millén de tone-
ladas, y Chile con similar volumen. En este dltimo, las
zonas de principal produccién son la zona central y sur,
donde el temprano cultivo se vincula a la llegada de in-
migrantes europeos a principios de siglo, especialmente
alemanes, quienes daban gran importancia a este ingte-
diente en su cocina.

En ese sentido, la manzana se ha constituido en la zona
de Osorno en una suerte de simbolo local. Como ingre-
diente, esti presente en las recetas mas emblematicas
de la region.

Destaca la cantidad de variedades en que se presenta,
tanto en cultivos agroindustriales como domésticos.
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Picadas de Osorno

La Campesina
Feria de Rahue Local 2

Este local pertenece a Marfa Elena Rios y tiene cerca de treinta afios. Fue
inaugurado por su padre en la antigua feria de Rahue, ubicada en calle
Chillan.

En este lugar es posible, los fines de semana, consumir al desayuno
caldillos y guatitas picantes. Todos los dfas se pueden degustar saindwiches
(sanbuches) calientes y churrascos. Al almuerzo, es casi un rito comer los
deliciosos porotos de la zona, y todos los demas dias degustar diversas
cazuelas.

El plato tipico que ofrece el local es la merluza frita con agregado y
las infaltables guatitas picantes.

$1506, /4

$ 800.- §1500
DESAVUNOS s peneres - OMINTRNRS
5800 g "o
EXTRAS
$ 1500.-

o —
et {5
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Wufehr

Eleuterio Ramirez 959

Este local naci6 el afo 1998 con Mauricio Wulf y Oscar Ferhman. Al
tiempo tuvieron que venderlo a Roberto Martinez y Luis Rigo Righi Aubel,
quienes atn son sus duefios.

Si bien hay un estilo gastronémico, lo que caracteriza al local es la
atencion personalizada que hace sentir comodos a los clientes. El concepto
es algo asi como “ven donde tus amigos del Wufehr”.

La especialidad del local son los crudos, asimismo sandwiches y platos de la
casa, como el pernil, el lomo kassler y el lomo a lo pobre que gozan de gran
popularidad en la ciudad.

Cuenta ademas con un menu diario, que ofrece comida tradicional
casera del sur de Chile, cruzando las tradiciones chilena y alemana. Guatitas,
asado aleman, pollo asado (hecho en el local) y asado de cerdo maltéon
(cerdo pequeno), son algunas de las exquisiteces que se ofrecen
diariamente, las que pueden combinarse con una amplia gama de cervezas y
shop Kuntsmann.
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Rhenania
Eleuterio Ramirez 977

Esta panaderia fue fundada en Osorno en el afio 1959 por el matrimonio
formado por Heinz Rédenbeek y dofia Hedwig Otten. I.a empresa tuvo
como objetivo la introduccién de especialidades alemanas casi
desconocidas en el pafs, como el pan centeno, el Vollkornbrot y el pan de
pascua Christstollen. El nombre Rhenania, por su parte, corresponde a la
zona de origen de su fundadora.

Actualmente, no sé6lo es una pastelerfa y panaderfa importante que
distribuye sus productos a todo el largo del pais, sino que también cuenta
con un salon de té, donde se ofrecen no sdlo sindwiches, sino también una
amplia variedad de pasteles y tortas.

& "Rhenania

Panaderia - Pasteleria - Salén de Té

er@ﬁ;@ 9088\9'9‘ *
S W &
]
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IV. GLOSARIO

Aji cacho de cabra: En Chile es una variedad de capsicum con el cual se
prepara el condimento en polvo llamado merkén.

Arrollado de cerdo: Cerdo cuya carne ha sido cortada en tiras, aderezada
con aji y otros condimentos, acomodada en un trozo de piel en forma de
rollo y luego cocida en agua.

Charqui: Carne seca de vaca

Choclos: Mazorca tierna de maiz

Chuchoca: Maiz cocido y seco, se ocupa en sudamérica como condimento.
Chuio Puti: Denominacién aymara para definir las papas deshidratadas.

Color Chilena: Grasa derretida o aceite a lo que se agrega pimentén en
polvo de tono rojizo o rojizo amarillento que sirve para condimentar

guisos.

Marraqueta: También se le conoce como pan francés y pan batido. Es un
tipo de pan elaborado a base de harina blanca de trigo, agua, levadura y sal,
que requiere mas tiempo de fermentacion que otros panes. Es un tipo de
pan propio de Chile, Bolivia, Pert y Argentina.

Mortero: Recipiente redondeado de tamano variable, de madera, porcelana
gruesa, marmol o piedra, en el que con la ayuda de una mano de mortero se
aplastan alimentos que se quieren reducir a puré, pasta o polvo. Su uso en la
cocina se remonta a la antigiiedad. En el siglo XIX, en el campo, se reducia
la sal en polvo en morteros de granito.

Mote: Cereal cocido y deshollejado con ceniza, especialmente maiz y trigo.
Pernil: Anca y muslo del animal, por antonomasia del cerdo.
Posta: Corte redondeado alto, sin nervios ni grasa, rojo oscuro. Es la

primera pieza que se desposta del cuarto trasero, la mas voluminosa, sin
hueso y magra. Su tamafio permite cortar grandes tajadas de carne para ser
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utilizadas de formas diversas. Sus principales preparaciones son en sartén,
cacerola, horno o molida.

Queso chanco: Tipo de queso que se produce en el sur de Chile,
especificamente en la zona de Chanco.

Tapapecho: Corte alargado con grosor variable hasta de 4 centimetros,
color rojo oscuro. Sus principales preparaciones son en cacerola, caldos,
cazuela, puchero.

Tocino: Grasa situada bajo la piel del cerdo. Segun si el tocino estd
mezclado con carne, se distingue el tocino magro o entreverado y el tocino
blanco o de cobertura. Antafio era la base de la alimentacién y hoy
desempefia el papel de condimento o cuerpo graso.

Tumbo: Es una vid de la familia de las pasifloras, nativa de los Andes. En
Pert crece tanto en la costa, en la sierra y en la selva. También crece en
Bolivia, Ecuador, Colombia, Brasil y recientemente ha sido introducida en
Chile, donde crece en zonas con lluviosidad entre 800 a 1.500 mm anuales
bien distribuidos y una altitud entre los 2000 y 3200 msnm.

Zapallo: Calabaza en América.
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DaAVD BARRAZA ROMERD (1957), nace en
Iquigue, donde =2 vincula fuertemente con
la cultura del norte, participando en diversos
conjuntos folkidricos, enla fiesta de La Tirana
y enlafiestade SanLorenzoenel puehlo de
Huarasifia, en la Quebrada de Tarapaca.
Por su aficidn a la Gastronomia, se traslada
a la ciudad de Santiago & estudiar Cocina
Internacional, tituléndose como Técnico en
Cocina Internacional. Su buen rendimiento
académico le permite opter a diversas especia-
lizaciones, en Francia (Lyon); en el Centro
Internacional de Glion, en Suiza; en Espana
(Valencia) y otros paises de Europa.
Desde el afo 2004 se desempena como
Director de la carrera de Gastronomia
Técnica en la sede Padre Alonso de Ovalle
de DuoclJC, transmitiendo a sus profesores
y alumnos |a pasidn por conocer, desarrollar
y proyectar las expresiones gagtrondmicas
de nuestro pais, destacando los aspectos
culturales que las sustentan.

Actualmente es uno de los Directores de la
Asociacion de Chef de Chile, Les Toques
Blanches y participa adivamente en diferen-
tesinstancias vinculadas a la valorizacion y
difusion de lascocinas regionales de lospaises
unidos por la Cordillera de Los Andes.
Lostres ejes fundam entales que dan fuerza
al trabajo de David Banaza s sustentanen la
gastronomia, educaciony cuttura, elementos
gue consideraesenciales en la formacion de
las futuras generaciones de cocineros.

CARRERA DE GASTRONOMIA

Desde el afo 2004, la carrera de
Gastronomia de la sede Padre Alonso
de Ovalle de DuocUC, ha formado
alumnos, entregéndoles los aspectos
técnicos necesarios para el campo
laboral, fortaleciéndolos ademas en
aspectos culturales que les permi-
tiran a futuro aportar al desarrollo
de una gastronomia chilena con
identidad, destacando las cocinas
regionales, tradicionales, urbanas,
productos y técnicas de los pueblos
originarios.
Es asi, como en forma paralela ala
malla curricular, hemos desarrollado
diferentes seminarios relacionados
con las expresiones culinarias de
nuestros pueblos originarios, contan-
do con la presencia de destacados
cocineros, investigadores, socidlo-
gos, escritores, todos hermanos de
los Andes, que trabajan incansa-
hlemente por potenciar las Cocinas
Regionales Andinas; en cada una de
estas actividades realizadas por la
carrera, se ha considerado funda-
mental |a participacién de alumnos
y profesores de la educacion media
técnico-profesional del area de la
alimentacion colectiva, con el fin de
contagiar del amor por lo nuestro a
los jovenes, que con su potencial
continuaran trabajando para mostrar
la rigueza gastrondmica de nuestro
pais.

Davip Barraza
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