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Y dijo Dios: He aqui que os he dado toda planta que da
semilla, que esta sobre toda la tierra, y todo drbol en que
hay fruto y que da semilla; os serdn para comer.

Y vio Dios todo lo que habia hecho, y he aqui que era

bueno en gran manera.
(Génesis 1:29,31)

Dedicamos este estudio a las comunidades de agricultores,
pastores andinos, pescadores y buzos mariscadores
de la Region de Arica y Parinacota en profundo agradecimiento

por mantener su valioso patrimonio alimenticio.
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Presentacion

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

Por ello el rescate y la valorizacién de la tradicién del uso de estos productos y las particularidades de las prepa-
raciones, son un punto de partida para la concepcién de la investigacion en ferrenc que da origen a esta publicacion.

Tenemos la conviccién de que identificar y documentar el patrimonio alimentario de cada una de las regiones
de Chile, es un tarea necesaria y valiosa, cuyo resultado permitiré contar con un acervo de informacién base en los
territorios, que esperamos contribuya a potenciar el proceso de desarrollo de los sectores agroalimentario, gastronémico
y turistico en ellos, asi como también aporte a fortalecer la identidad cultural asociada a los territorios y a la imagen del

pais proyectada al extranjero.

Esta inédita serie de inventarios de alimentos y preparaciones patrimoniales de las regiones de Chile, es la
expresion de nuesiro compromiso para ayudar a re-mirarnos, re-descubrirnos, recuperar nuestras tradiciones y nuestra

identidad.

Esperamos que esta publicacién aporte de manera notable a este propésito, promoviendo la proteccién, conser-

vacién y puesta en valor del acervo cultural que encierran los productos y preparaciones distintivas de nuestros territorios.

Eugenia Muchnik Weinstein
Directora Ejecutiva

Fundacién para la Innovacién Agraria
Ministerio de Agricultura de Chile
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Prétoso

La Regién de Arica y Parinacota, en el extremo norte de Chile, concentra la mayer riqueza de recursos genéticos agri-
colas del pais: de 33 productos de nuesiro patrimonio agricola, 29 estén presentes en esta regidn. Estos productos y la
gastronomia en base de ellos son un patrimonio ancestral de las comunidades costeras, de agricultores y pobladores
del valle, la precordillera y el altiplano andine que es preciso valorar y conservar por su valiosa biodiversidad, y como
herencia de seguridad y soberania alimentaria que los pueblos andines legan a la seciedad contemporanea.

Para la Fundacién Sociedades Sustentables es un honor y un orgullo colaborar con esta iniciativa que permite
mostrar a los chilenos y a otros pueblos los cultivos, productos y alimentos de la Regidn de Arica y Parinacota. Especial-
menle, porque muchos de ellos son practicamente desconocidos en el resto del pais, y por ser esta regién una de las
zonas mas dridas del mundo, donde las tierras cultivables y habitables son escasas.

Nuestra Fundacién ha estado dedicada desde el afic 2001 al estudio, valorizacién y rescate del patrimonio
genélico agricola que esta regidn concentra, y durante los dlfimos dos aiios este proyecto nos permitié descubrir, inven-
tariar y presentar a la sociedad chilena el patrimonio agropecuario y pesquero de la Regién de Arica y Parinacota, con
el objeto de destacar su valor y motivar mayores esfuerzos para su conservacién. Actualmente, muchos de estos cultivos,
como maices, papas; los peces y especies silvestres, son muy escasos o estén al borde de la extincién.

Este inventario patrimonial también pretende apoyar a los pequeiios productores agricolas y ganaderos de la Re-
gién de Arica y Parinacota en la comercializacién de sus valiosos productos alimenticios. Estos productos tienen un exce-
lente potencial para enriquecer el desarrollo econdmico regional pues poseen un alto valor agregado por ser exclusivos
de la regién: tienen excelentes cualidades organolépticas reconocidas por los consumidores locales, y son producidos en
el interior (altiplano y precordillera) de manera limpia, sin agroquimicos. Ademds, muchos de ellos poseen caracteristicas
excepcionales, como el maiz de Lluta que crece en suelos salinos, el maiz morado que retarda el envejecimiento y la

caigua que posee reconocidas cualidades medicinales para la hipertensién, diabetes y obesidad.

Todas estas cualidades deben ser destacadas, visibilizadas y difundidas, lo cual esperamos permita agregar
valor a estos productos para que puedan ser comercializados a mayor precio, generando alternativas econémicas con-
cretas para la peblacién rural y las comunidades aymara en el mediane y largo plazo, y de paso ayudar a reducir el

grave problema sociocultural que genera para estas poblaciones la migracién a la civdad.

Chile debe avanzar en la valoracién de sus ecosistemas, pueblos y culturas. El patrimonio fitogenético, la agri-
cultura, la pesca vy la tradicién gastronémica posee un gran potencial turistico regional que no estd suficientemente de-
sarrollado. Esperamos con este inventario ponerlo en valor, recuperarlo para la cultura nacional y fortalecer con ello su
aporte al desarrolle de la regién y también de Chile.

Sara Larrain Ruiz Tagle

Presidenta
Fundacidn Sociedades Sustentables
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[ NTRODUCCION

Se ha definido a los alimentos patrimoniales como aquellos que se han fundido y asimilado con nuestra tradicién e
historia, que estdn asociados a un territorio y lo representan, y que son entendidos come propios por una comunidad
[FACSO, 2009). Siguiendo esta definicién, para el establecimiento de un inventario o conjunte de alimentos patrimonio-
les de una regién se hace imprescindible poder establecer los vinculos de los alimentos con el territorio, con su historia

y con su cultura.

Es por ello que este inventaric comienza su recorrido con el relato de las caracteristicas actuales del territorio de
la Regién de Arica y Parinacota, que consta de distintos pisos ecolégicos con ambientes naturales diferenciados: desde
la costa, pasando por las pampas desérticas, hasta el altiplanc.

También ahondamos en la historia de los diferentes habitantes que han poblado esta zona, sus distintos periodos
culturales y politicos, y el desarrollo de sistemas alimentarios propios ufilizando los recursos autéctonas disponibles. Co-
nocer la historia de estos sistemas nos permite conocer la variedad de productos que ulilizaron y sus diversas preparacio-
nes, que actualmente son parte del patrimonio alimentario regional y componente esencial de su identidad. Esta regién
comparte su riqueza cultural y patrimonio agricola y gastronémico con los pueblos andinos de Perd y Bolivia, teniendo
ademds influencias de la cultura espafola, del resto de Chile y de los afrodescendientes.

A partir de este contexto, proseguimos nuestra travesia dando cuenta del proceso metodolégico que se debié
establecer para definir los alimentos patrimoniales de la regién y los criterios utilizados para su seleccion. En esta etapa
cabe destacar que la informacién de los productos provino de los propios habitantes de la regién y de cémo ellos los
perciben. También los alimentos fueron investigados a partir de fuentes histéricas, arqueolégicas, antropoldgicas, biolé-
gicas, agrondmicas y de censos.

Finalmente, terminamos con un cuerpo de 90 alimentos patrimoniales de la Regién de Arica y Parinacota que co-
rresponde a 49 productos, 11 productos preparados y 30 preparaciones. El inventario describe cada alimento y algunas
preparaciones tipicas en base a ellos, permitiendo integrar los saberes locales de los propios habitantes de la region.

En el proceso de elaboracién de este inventario también surgieron muchas interrogantes que ain persisten. Hubo
dificultades en cuanto a diferenciar los productos, en que una misma variedad podia tener varios nombres distintos, o
variedades diferentes eran catalogadas con el mismo nombre, especialmente respecto de las variedades de papas y
maiz. Es por esto que la clasificacién de estas variedades basada en los nombres comunes es de cardcter preliminar, ya
que se requieren estudios genéticos y agronémicos que permitan caracterizarlas y diferenciarlas. Es asi que cualquier

error o inexactitud en este inventario deberia ser subsanada una vez que exista mayor informacién.

También surgieron inquietudes acerca de ciertos productos que persisten en la memoria de sus habitantes pero
que no se pudieron encontrar, por ser muy escasos o encontrarse desaparecidos; asimismo, respecto al destino de pro-
ductos que actualmente requieren de medidas de conservacién y que no sabemos si los vamos a poder encontrar en unos
anos mas. Esperamaos que este inventario promueva la recuperacién de estas especies patrimoniales para que las futuras
generaciones también puedan conocerlas y disfrutarlas.
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CAPITULO 1

ANTECEDENTES DE LA
REGION DE ARICA Y PARINACOTA



ASPECTOS ADMINISTRATIVOS, DEMOGRAFICOS Y ECOMOMICOS

La Regién de Arica y Parinacota se encuentra ubicada en el extrema norte de Chile. Limita por el Norte con Perd, por el Este con
Bolivia y al Oeste con el Océano Pacifico. Posee una superficie de 16.898,6 km?, que representa el 2,24 % de la superficie de Chile.
Esta zona anteriormente formaba parte de la Regién de Tarapacd, sin embargo, alcanzd su categoria de regién independiente el
ano 2007. Estd dividida administrativamente en 2 provincias y 4 comunas, y su capital es Arica. Comprende la Provincia de Arica,
con las comunas de Arica y Camarones, y la Provincia de Parinacota con las comunas de Putre y General Lagos, ubicadas en las
zonas de precordillera y altiplane respectivamente. Arica es una ciudad-puerto y es conocida en Chile come la “ciudad de la eterna
primavera”, ademds de ser la puerta norte del pais.

De acverdo al censo de 2002, la poblacién de la Regidn de Arica y Parinacota es de 189.644 habitantes, equivalente al
1,24 % de lo poblacién nacional, Esta regién presenta una desigual distribucion de sus habilantes, concentrande la Provincia de
Arica el 98% de la poblacién, mientras la Provincia de Parinacota agrupa solo un 1,66%. la poblacién es mayoeritariamente urbana
(93,2%) y lo escasa poblacién rural (6,8%) se distribuye principalmente en los pueblos, y sus principales ocupaciones son la agricul-
tura y el pastoreo. Las comunas de Camarones, Pulre y General Lagos muestran un alto nivel de despoblamiento, siendo su densidad
de habitantes muy baja comparada con la comuna de Arica. La pobreza en la regidn alcanza un 18,6 % de la poblacién regional,
lo cual es mas alta que el promedio nacional de 13,7 %, de ocverdo a la encuesta CASEN de 2006.

Esta regién concentra la mayor poblacién aymara del pais, la cual se distribuye especialmente en el érea urbana de la
Provincia de Arica, siendo su principal actividad el comercio. Segin el censo del ano 2002, en las provincias de Arica y Parinacota
viven 25.616 habitantes de ascendencia aymara, es decir un 13,5%. Otras etias presentes en la regién son los quechuas, ataca-
mefios y mapuches. Ademds, un grupo étnico significativo en términos sociales y culturales son los afrodescendientes, estiméndose
un total de mas de 2,000 personas en la regidn de acuerdo a un muestreo de caracterizacion poblacional redlizade por dirigentes
de la institucion que los representa [Azeneth Baez, presidenta de la Agrupacién Afrodescendiente Lumbanga, Arica. Comunicacidn
personal). También existe una predominancia de chilenos (mestizaje amerindic-espanal) y, en las Gltimas décadas, la regién ha reci-
bido un importante nimero de inmigrantes de Perd y Bolivia.

En la regién se reconoce una economia con crecimiento desigual en el litoral y en el interior, presentando las comunas rurales
un lento crecimiento. La regién se caracteriza por poseer una estructura econdmica basada principalmente en los sectores de turismo,
comercio, servicios e industria manufacturera, siende la actividad turistica muy relevante debido a sus playas, el desierte, la singu-
laridad del altiplano y el clima privilegiado durante todo el afio. Esta regidn es también poseedora de un patrimonio arqueclégico
incalculable, dnico en el munde: la cultura Chinchorro, cuyas momias tienen mas de 10 mil afies de antigiiedad.

El comercio es relevante en esta regién pues, por su condicién bifronteriza, es el paso de los productos chilenos hacia los
paises del Norte [Peri y Bolivia) y hacia Brasil.

la actividad silvoagropecvaria y pesquera es bastante menor dentro del PIB regional. La agricultura y ganaderia estan
centradas en las zonas de los valles y quebradas, especialmente con la produccién de olives, citricos, frutales subtropicales [como
el mange y la guayaba), la ganaderia de camélidos (llamas y alpacas) y caprines. La regién también ofrece beneficios directos y
tributarios de apoyo a la inversién mediante leyes de excepcién que tratan de potenciar la economia regional.

La regién fiene potencial excepcional para un desarrollo sustentable sobre una base productiva diversificada y de productos
exclusivos en los seclores agropecuario, pesquero y turistico.

DivisiON ESPACIAL DEL TERRITORIO

La regién se caracteriza por la presencia de cuatre unidades de relieve o pisos ecoldgicos: Altiplano (6.000 a 3.800 msnm), Precor-
dillera (3.800 a 2.100 msnm), Depresién Intermedia o Pampa (2.100 a 1.000 msnm| y Litoral y Pampa Salares (1.000 a O msnm),
los que al poseer ambientes naturales y cullurales diferenciados tienen asimismeo producciones distintas.

Altiplano

Es una meseta de la Cordillera de los Andes de gran altitud que constituye un niche para una variada y particular flora y fauna, ¥
donde existen altisimos volcanes. El clima es de estepa de altura, con precipitaciones de 300 mm al afio, concentradas durante el
“invierno altiplanica” en la época de verano (entre diciembre y marzo) provocande esporadicamente inundaciones. El altiplano pre-
senta cambics muy bruscos de temperatura, siendo las temperaturas medias entre 10°C v -5°C. La escasez de agua, las fuertes lluvias
concentradas en un corfo periodo de tiempo y las bajas temperaturas nocturnas constituyen una limitante para la agricultura de esta
zona, Presenta una vegetacién de pampa de allura con rios y boledales que constituyen hébitat de camélidos andinos. Actualmente
sus habitantes se dedican a la crianza de estos animales. En esta zona se destacan los pueblos de Parinacota y Visviri.



Precordillera

La zona de precordillera corresponde al faldeo poniente de los Andes, donde se encuentran las cabeceras de los valles y cuencas
inferandinas. Presenta un clima desérlico marginal de altura, donde las temperaturas son més atenuadas, presentande una media
anual de 10°C. Recibe lluvias de verano que Huctian entre 50 y 100 mm anuales. Esta zona desarrolla una actividad agropecuaria
mayormente de subsistencia con algunos cultivos de terrazas que le son caracteristicos y crianza de ovejas y cabras. Destacan pe-
quefios pueblos como Tignamar, Saxamar, Lupica, Belén, Chapiquifia, Socoroma y Putre.

Depresién Intermedia

La depresion intermedio o pampa, ubicoda entre lo Cordillera de la Costa y la de los Andes, fiene un clima desértice interior sin
influencia ocednica costera que se caracteriza por ser de extrema aridez, donde las precipitaciones son nulas y con grandes vario-
ciones lérmicas entre dia y noche. Corresponde a uno de los desiertos mds secos del mundo, en donde se encuentran los salares,
Esta zona presenta una topografia muy regular, que se ve interrumpida por quebradas y cursos de agua intermitentes, dentro de las
que destacan las quebradas de Lluta, de Azapa, de Chaca y de Camarones, lugares donde se realiza agriculiura de hortalizas y
frutas subtropicales a través de un uso fecnificado del agua.

Litoral y Pampa Salares

La zona costera (civdad de Arica) presenta un clima desérlico costero nuboso, con abundantes nieblas matinales o “camanchacas”
(palabra de origen quechua). Las temperaturas son gratas, con variaciones diarias y estacionales poco marcadas, una media de
18°C y ausencia de precipitaciones. Al sur de Arica, a unos 15 kilémetros, nace la Cordillera de la Costa en el cerro Camaraca,
que se presenta alta y coe abruptamente con acantilados sobre la costa. Las actividades en esta zona se concentran en la pesca y
recoleccién de recursos marinos.

AGRICULTURA REGIONAL

La Regién de Arica y Parinacota destaca por una extracrdinaria riqueza agricola que es practicamente desconocida en el resto de
Chile. La zona de precordillera fue un centro de domesticacién de plantas del mundo antiguo, con especies y variedades Unicas
como el maiz, muchas variedades de papa, olras tantas de camote, oca, ulluce, maca, arracacha, quinua, kiwicha o amaranto,
canihua, calabaza, caigua y tomate; frutas como la chirimoya, licuma, pacae [pacay), palta, tumbo, pepino dulce y guayaba; legu-
minosas tales como frijoles, pallares, mani, y una infinidad de hierbas arométicas. Cada una de estas plantas cultivadas representa
un testimonio viviente de una cultura ancestral.

De acuerdo al Institute de Investigaciones Agropecuarias (INIA), de los 33 recursos fitogenélicos agricolas descritos para
Chile, 29 de ellos son de la zona norte. Muchos de estos han desaparecido o son muy escasos en Chile como la kaiiihua, kiwicha,
achira, arracacha, oca, ulluco, capuli, algodén v tomate de drbol [ver Tabla en pagina siguiente).

En la Regién de Arica y Parinacota se ubica el centro de origen de la popa (Solanum tuberosum sp. andigena), con nu-
merosas variedades andinas. También en esta zona se ubica el centro de crigen del tomate, albergando poblaciones de parientes
silvestres.

Ademds, para la regidn se reportan oche razas de maiz que son formas raciales prehispénicas. la antigiiedad del maiz
queda establecida en momias de 8.000 anos que se han encontrado en la zona con semillas de maiz.

La superficie cultivable de la regién es muy pequefia y esta distribuida entre quebradas, valles y oasis. Segdn el VIl Censo
Nacional Agropecuario de 2007, la superficie para uso agropecuario de la regién es de 201.010 ha. De estas habrian 164.200
ha de praderas y 6.674 ha de cultives anuales y permanentes. Las hortalizas representan el 46,3% de la superficie total a nivel
regional, a las que le siguen las plantaciones de frutales y plantas forrajeras. La superficie culivable se concentra en las comunas de
Arica con 74,8%, seguido por las comunas de Pulre con 14,5 %, Camarones con 10,7% y General Llagos con 0,03%.

La venta de productos agropecuarios de Arica y Parinacota se realiza mayormente en el Terminal Agropecuaric de Ascagro
(Asociacion Gremial de Medianos y Pequeiios Agricultores de la XV Regién de Arica y Parinacola) y de Agricola del Norte S.A.
(Agronor). Se debe resallar que Asoagro es un ejemplo de asociatividad campesina sustentable, que ha permitide a sus socies, la
comercializacién segura de sus productos con muchos beneficios. El Terminal posee 130 locales comerciales de abarrotes y 700
puestos de frutas y verduras de la regién y del sur del pais. Ademds, este Terminal se ha constituido en un centro turistico regional
que es visilado durante todo el afio.
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Recursos Fitogenéticos Agricolas de Chile

Nombre comdn Especie Origen | Area del pais

1 | Guinua Chencpodium quinua | MNCS
2 |Kaiihua Chenopodivm pallidicaule | M

3  |Kiwicha Amaranthus caudatus | N

4  |Maiz Zea mays | NCS
3 |Mango Bromus mango N S

6 | Madi Madia sativa N CS
7 | Achira Canna edulis | N

8 |Aji Capsicum baccatum | NCS
9 |Rocoto Capsicum pubescens I N
10 | Arracacha Arracacia xanthorriza I NC
11 |Caigua Ciclanthera pedata I N
12 |Zapalle Cucurbita maxima | MNC
13 |Pallar Phaseolus lunatus [ MNCS
14 |Poroto Phaseolus vulgaris | MNCS
15 |Camote lpomoea batata I NCS
16 |Oca Onxalis tuberosa I NS
17 |Papa Solanum tuberosum sp. andigena I N

18 |Papa Solanum tuberosum sp. tuberosum N 5

19 | Ulluco Ullucus luberosus | N
20 |Caopuli Physalus peruviana | NC
21 |Chirimoya Annona cherimola | MNC
22 |Frutilla silvestre Fragaria chiloensis N Cs
23 |Guayabo Psidium guayaba I N
24 |Licuma Pouteria lucuma [ MNC
25 |Pacay Inga feullei I M
26 |Palta Persea gralissima | NC
27 |Papavya Carica pubescens I MNC
28 |Pepino dulce Solanum muricatum M MNC
29 |Platano Musa normalis I N
30 |Tomate de arbol Cyphomandra betacea I !

31 |Tumbo Passiflora mollisima N N
32 |Tuna Opuntia sp. I NC
33 |Algoddn Gossypium barbadense I N

I: introducida; N: nativa; M: norte; C: centro; 5: sur. Fuente: Cubillos v Ledn, 1995.

La agricultura en los diversos pisos ecolégicos de la regidn se describe como sigue:

Valles

La actividad agricola del valle se caracteriza por sus suelos desérficos arenosos, ricos en sales como boro y arsénico, lo que requiere
del uso de variedades adaptadas. La mayor parte de las hortalizas se cultivan en los valles de Lluta, Azapa, Chaca y Camarones.
Los valles de Lluta y Camarenes presentan suelos salinos, y los valles de Azapa y Chaca son de suelos dulces. Las explotaciones son
pequeiias (de alrededor de 3 ha), pero a pesar de tener poco suelo para el cultivo, el existente es rico en nutrientes, y junio a las
caracteristicas climaticas de la regién permiten la explotacién agricola intensiva, posibilitande obtener mas de una cosecha al ano en
la zona del valle interior. La produccién horticola de primores de contraestacién les permite acceder a mercados de la zona central
en épocas de carencia de estos productos. Se producen variadas hortalizas como los porotos verdes, tomale, ajo, cebolla, ademas
de ofros cultivos exclusivos del norte como la caigua, aji, variedades de papa, de maiz (llutefio, pachia), zapallo, camotes, olivas y
frutas subtropicales como mangos, platanos, guayabas, pepino dulce, chirimoya, papaya, maracuyéd, entre ofros.

En el valle de Lluta existen cultivos exclusives adaptades a los sueles con bore y arsénico, come la alfalfa de Lluta, el tomate

poncho negro, el maiz llutefio, entre ofros, de gran valor para la agricultura regional.




Precordilera

En la precordillera se producen cultives de subsistencia y para comercializacién en pequefia escala de especies como papa, maiz,
alfalfa, camote, rocoto, haba, aji y tumbo, y hay crianza de algunas vacas, ovejas y cabras. También se cultiva orégano para co-
mercializocién a mayor escala. En esta zona los cullivos se producen de manera muy natural, con muy poco o noda de insumos
quimicos. Mo hay cuantificacién de la cantidad producida y comercializada de los cultivos de subsistencia, sin embargo, se observa
que en general se venden a un mayor precio, pues los consumidores los pretieren por su calidad y su buen saber, lo que se evidencia
en que se agotan rdpidamente en el Terminal de Asoagro. Estos son los llamados “productos del interior”.

Proyecciones de la Agricultura Regional

Aungue estos cultivos autdclonos constituyen recursos genéticos del pals, se encuentran actualmente subexplotados y en peligro de
desaparicién por desuso, reemplozo por variedades nuevas y falta de valoracién y mercado. La causa de fondo radica en la migra-
cién campo-ciudad, la aculturacién y la pérdida de dietas locales que sufren las peblaciones originarias regionales. El consumo de
estos productos estd, ademas, limitado a la poblacién local de origen andine que vive en la ciudad, existiendo ademds una escasez
de lugares donde consumirlos. Gracias al esfuerzo de los agricultores aymaras del norte de Chile, que producen estos cultivos en pe-
quenas parcelas, es que ain se manliene este valioso patrimonio de Chile y el mundo. La Organizacién de las Naciones Unidas para
la Alimentacién y la Agricultura [FAO), ha hecho importantes esfuerzos para recuperar estas especies para la alimentacién mundial.

El sector agropecuario de la Regidn de Arica y Parinacota se vislumbra con un gran petencial de desarrollo por la presencia
de productos agricolas de alto valor por ser exclusivos de la regién, con buenas posibilidades de produccién orgénica y de venta
a mayor precio, lo que padria ofrecer reales alternativas econédmicas a la poblacién rural en el mediano y largo plazo. Para ello la
regién cuenta con suelos apropiados y un clima privilegiade que permite hasta dos casechas al afio en los valles.

También la regién posee un gran potencial turistico gastrondmico a base de estos cultivos autdctonos que no esta suficiente-
mente desarrollado. En este dmbito, se han hecho algunos esfuerzos para fomentar una gastronomia en base a los productos regio-
nales, con recetarios de comidas lipicas, cenas de gala y capacitacion en gasironomia tradicional por parte de algunos municipios,
chefs e instituciones. Sin embarge, resta aln muche por hacer.

Cocina

La cocina del norte de Chile nace de la creatividad de los pueblos prehispdnicos que ocuparon la regién como los changos, los ay-
maras y otros pueblos del Tawantinsuyu, los cuales se alimentaron con los productos agricolas, ganaderos y pesqueros disponibles en
esas épocas. Las culluras indigenas fueron en un principic bandas de cazadores v recolectores que posteriormente pasaron a fribus y
jefaturas sedentarias, come la cullura aymara. Esta desarrollé una intensa agricultura con tecnologia anding, en base a la produccién
de maiz, papa, rocoto, zapallo, oca, quinua, fanto en los valles costeros come en la precordillera y el altiplanc. En ganaderia se ha
utilizade mucho la carne de llama, alpaca y guanaco. También se encuentra la tradicién de pesca y recoleccion de mariscos de los
changos, que se mantiene hasta la actualidad.

Este sistema de alimentacién posteriormente se fusiona con los productos traidos por los espaficles como el trigo, arroz,
cebolla, ajo, animales vacunos y cerdos, y con las preparaciones propias de ellos.

Las comidas tipicas de la Regién de Arica y Parinacota estan actualmente basadas en la carne de camélidos, ovinos, maiz,
papas, rocolos (locolos) y ajies, generalmente acompaiiadas de hortalizas y hierbas de la zena. La carne de llama o alpaca se
consume asada, en forma de charqui (carne deshidratada y salada), ¥ en numerosas preparaciones tipicas, entre ellos el “chairo”
[carne de alpaca, verduras y papa chufie). Ofras preparaciones tradicionales son la "guatia” que es una preparacién muy similar al
curanto chilote, con carne de cordero, papas, humitas, camote y habas, todo cocido al vapor bajo tierra. Ofros platos son el “chuiiu
puli” con huevo, a base de papa chufio, la "kalapurca™ que es una sopa picante a base de verduras y carne, similar al ajiaco, que
se prepara en una olla a la que se le agregan piedras calientes, consumida principalmente al amanecer después de una fiesta para
“componer” el cuerpo. Son ademds muy tipicos los picantes como el “picante de guata y pata”, a base de guata de vacuno, papas
cocidas y molidas con la mano, rocoto y aderezos; el “chuchumiri o phiri* que consiste en harina cocida en agua con sal y aceite,
que reemplaza al pan y que se consume acompafiado de charqui, queso de cabra asado y chicharrén; y el maiz tostade acom-
paiado con charqui y queso de la zona, utilizado por muchas generaciones como fiombre o cocavi por los agricullores y pastores
cuande van al campo.

Un estudio sobre el lurismo gastrondmico de la regién senala que este sector es bastante débil, sin existir una diferenciacion
culinaria con ofras sectores de la regién e inclusive entre regiones y palses vecinos. El estudio recomienda promover més la gastro-
nomia con identidad local, inclusive diferenciondo aquella del valle con la de la costa (DTS Consultores Lida ).
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CAPITULO 2

HISTORIA DE LA REGION
DE ARICA Y PARINACOTA



La historia de la Regién de Arica y Parinacota se divide en distintos periodos culturales y polificos que nos dan cuenta de los diferen-
tes habitantes que poblaren esta zona, de su cultura y del desarrollo de sistemas alimentarios propios ufilizando recursos autéctonos.
Conaocer la historia de sus sistemas alimentarios nos permite conocer la variedad de productos que utilizaron y sus diversas preparo-
ciones que actualmente son parte del patrimonio alimentario regional.

Primeros nasitantes (9.000 a.C. a 1.000 a.C.)

Cazadores y recolectores altoandinos

Hace unos 11.000 afios atrds (9.000 a.C.) llegaron los primeros pobladores a la Regién de Arica y Parinaceota. Eran bandas de co-
zadores y recolectores que tenian una vida en permanente nomadismo en los sectores andinos y la costa. Era una época fria, porque
perduraba atin el efecto del periedo glacial. Estos grupos se movian entre el altiplano, valles y quebradas donde cazaban llamas,
tarucas, guanacos, suris y vizeachas, y recolectaban huevos de aves y roices comestibles. Estos habitantes también tenian acceso
a la costa, donde utilizaban los recursos marinos. En este periodo comienza lo domesticacién de llamas y alpacas. El asentamiento
humano mas antiguo en esta zona esta en los sectores de Tojotojone, cerca de Belén y Taipicohua, donde estd el silio arqueclégico
llamade Las Cuevas, cerca del lage Chungaré.

Pescadores recolectores

La costa tambign estuba poblada por grupos de recolectores y cazadores marifimos que habitaron campamentos semiestables a lo
large de la costa. Estos cazadores y recolectores se dedicaban a la caceria de lobos marinos, ballenas, recoleccién de mariscos
(locos, lapas, machas, almejas, erizos, elc.), peces que son muy cotizados hoy en dia corvina, congrio, acha, atin, tollo, lisa, do-
rado, armado, bagre y jurel, entre ofros), también pulpe, aves marinas, camarones de rio y vegetales como raices de totora en las
desembocaduras de los rios de Arica y quebradas como Chaca, Camarones o Tiliviche. Los antiguos pobladores de la costa eran
los changos o camanchacos, puquinas, atacameiios y uros. Los collas llamaron camanchacos a los pobladores de la regidn por la
neblina que encenlraron a su paso [camanchaca es neblina en aymara). Les conquistadores espaioles los llamaron camanchangos
o simplemente changos.

En la zona costera los primeros vestigios de poblaciones humanas se encuentran en la quebrada del valle de Acha, con una
antigiiedad de 7.000 a.C. Este sitio presenta grandes extensiones de conchas acumuladas, anzuelos de cactus y otros restos mari-
nos llamados “conchales”, También se hallaron anzueles y arpones de data de 5.400 a.C. en el sitic en la ladera sur de la Caleta
Camarones.

En esla zona aparece la cultura Chinchorro. Esta cultura se destacd por ser la primera en momificar sus muertos de manera
artificial, perteneciendo a ella las momias mds antiguas del mundo, que datan de hace unos 8.000 anos atrds. Este grupe de pes-
cadores desarrollé una complicada técnica de preparacion artificial de sus muertos: los preparaban y alhajoban cuidadesamente y
luego realizaban complejos ritos finebres para su entierro.

COMIENZOS DE LA AGRICULTURA Y GANADERIA (1.000 a.C. a 500 p.C.)

La experimentacion agricola comenzd hace unos 3.000 afies atrds |1.000 a.C.), cuvando los habitantes primitives de la Regién de
Arica y Parinacota eran todavia cazadores, pescadores y recolectores. En este periodo las culturas andinas ya habian observado el
ciclo de vida de los plantas y animales para intentar controlarlos o domesticarlos. Algunos sefialan que la motivacién para elle fue un
cambio en el clima andino que torné mds drida la costa y el altiplano, haciendo mas dificiles las condiciones de vida. Gradualmente,
los alimentos comenzaren a escasear, y los habitantes comprendieron la importancia de producirlos de forma constante y ciclica.

Esta nueva forma de vida como agricultores desplazé a los habitantes primitives a los valles, donde se formaron campamen-
tos permanentes proximos a cursos de aguas en los valles de Lluta, Azapa y Camarones.

Mo sabemos con exactitud en qué sectores de la regién andina comenzé la agricultura, pero se cree que fue en algin lugar
cercano ol lago Titicaco o en los valles serranos del Peri. El drea andina de Chile comenzé a recibir gentes provenientes del lago
Titicaca que traian elementos de una cullura mds avanzada que la de ellos, con cultivos de papa, oca, olluco, quinoca y coca. La
domeslicacion de estas raices nutritivas en América, y el hecho que los indigenas habian aprendido a cocinarlos, indica un empleo
muy difundido de esta clase de alimento antes de los comienzos de la agricultura. El cultive de los cersales es posterior al de las
raices, siendo el maiz el mas antiguo y mas distribuido de los cereales americanos.
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El maiz y la quinua son los primeros cultivos encontrados en las excavaciones realizadas en Tiliviche, en las cercanias de la
quebrada de Camifia, y en Caserones, en la quebrada de Tarapaca al este de la civdad de Iquique. Otros cultivos encontrados en
las aldeas de Acha en las faldas del cerro Sombrero, al sur de Arica, han sido las calabazas y zapalles. la mandioca, camote y el
zapallo encontrados en la quebrada de Camarones tienen data de 1.640 a 1.110 afios a.C. Por otra parte, hay evidencias fecha-
das entre los aiios 1.000 a 500 a.C. de presencia de zapallo, aji, maiz, porotos, camote, achira y mandioca, depositados como
ofrendas en cementerios prehispdnicos y en mortajas mortuorias. Ademas, en las colcas, que son depésitos alimentarios del incario,
se encontraron productas como charqui, papas chufio, aji, calabaza, semillas de chirimoya y de pacay.

Por ofra parte, no se sabe exactamente dénde comenzé la domesticacién de la llama y alpaca, animales esenciales para
la vida y sobrevivencia de las primeras aldeas altoandinas; pues no solo proveian de carne, sino también de abrigo y combustible
[guano) para el diario vivir. Otro de los animales domesticados en la regién andina fue el cuye, y con bastante anterioridad que lo
llama y alpaca. En el caso de Tiliviche [cercanias de Camifia) el consumo de cuyes se intensificé entre el 4.955 al 1.830 a.C., siendo
este mamifero de rapida repreduccién, uno fuente segura de proteinas.

Al finalizar este periodo, los hombres andinos ya han domesticado los camélidos (llamas y alpacas), han desarrollade la
agricultura y han conformado comunidades estables y aldeas.

Periono oeL Imperio Tiwanaku (500 p.C. a 1.000 p.C.)

Durante el 1.500 a.C. surge el imperio de Tiwanaku, cuyo centro fue en el lage Titicaca, el cual gobernd los Andes por mds de
1.000 afios. La colonizacién aymara de Tiwanaku abarcé un inmenso territorio que se expandié hacia la sierra y la costa de Perg
y norte de Chile, norte de Argenting, y hacia los valles y selvas de Bolivia. Los Tiwanaku formaron un caserio en Arica al que llama-
ron Ariacca, Arioka o Ariqui. Lo que es hoy Tacna, Tarata, Arica, Tarapacd e Iquique estaban dentro de una regisn que recibia el
nombre de Colesuyo.

Durante este periodo se constata el surgimiento de una nueva economia producto de la domesticacién de animales y el
desarrollo de la agricultura complementada con la explotacién de recurses marines. La agricultura fue mejorada utilizande terrazas
y canales. También se da una mayor orgonizacién social y un aumento de la especializacion del trabajo. Con la produccidn de
una mayor cantidad de alimentos se consolida el comercio en toda la regién andina, donde se intercambian tanto alimentas como
productos manufacturados (principalmente textileria y cerdmica) entre la costa, precordillera y alliplane, configurando un escenario
que propicia un infercambio de la cultura, la lengua y la identidad.

Los alimentos consistian en papa, quinua, oca, maiz, aji, calabazas, chuno, carne y charqui de camélidos y recursos de la
costa come peces, moluscos, crustaceos vy algas.

En Arica existen restos de aldeas Tiwanaku como Allo Ramirez, sobre las mérgenes de la quebrada Las Losyas, la cual estd
destruida; San Lorenzo, en la ladera sur del valle de Azapa; Cabuza, en la parte baja del mismao valle. Son de esta época los geo-
glifos que muestran caravanas de camélides que bajan de las tierras altas hasta el valle en direccidn hacia la costa.

Se sugiere que la aparicién de desastrosas sequias en el lago Titicaca y el altiplanc habria sido la causa del debilitamiento
del hasta entonces exitoso Imperio Tiwanaoku. Su desarticulacién permitié el surgimiento de reinos y cacicazgos en su territorio.

Los seforios Avymaras (1.000 p.C. A 1.470 0.C.)

Después de la caida de Tiwanaku, entre los afies 1.100 d.C. a 1.200 d.C. surgen en el altiplano, precordillera y costa, numerosos
estados y sefiorios aymaras independientes, en permanente guerra unos con ofros. Enire estos estados altiplanicos se destacan los
carangas, lupacas y pacajes, que predominaban en los valles de Liuta, Azapa, Codpa y Tarapacd, hasta el rio Loa. También se
encuentra a los collas, quillaka-asanaques, confederacién charka, entre otros menores dependientes de los grandes. La diversidad
étnica de los sefiorios regionales corresponde con la aparicién en la costa y los valles de lenguas como el aymara, y otras como el
uro, puquina y camanchaca.

En Azapa, en esta época, la poblacién habia aumentade y estaba reorganizada en aldeas bajo un cacique, desde la costa
al interior de los valles, en una economia agro-maritima que se denominé la Cullura Arica. La sociedad indigena se encontraba
formada por agricultores y pescadores que explotaban de forma simulténea los distintos pisos ecolégicos formando una economia
variada de productos basada en el trueque, utilizando los recursos maritimos de la cosla, los recursos agricolas de los valles y se-
rranias, y la crianza de llamas, alpacas y cuyes en el dltiplano de Parinacota. En la costa, la utilizacién de balsas de madera les
permitié la captura de grandes peces en alta mar, como corvinas y toyos.
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También se observa el desarrollo de una tecnologia agricola mas avanzada, reflejoda en mejores técnicas de riego, en la
construccidn de grandes canales de irrigacién y el uso de muchas variedades de cultives. Se cultivé preferentemente maiz, quinua
y papas. En los valles costeros se concentraba la produccion de aji, maiz, camote, pacay, guayabe, licuma, calabazas y fibras
como el algodén. Se aprecia el desarrollo de técnicas de conservacién [deshidratacién, tostamiento y congelamiento), entre ellas la
técnica de deshidratacién de papa por frio, conocida como papa chufiv o chufio, y el almacenamiento de alimentos por medio de
la construccién de almacenes ventilados y refrigerados o subterrdneos. También se avanza en una técnica de manejo de ganado
camélido y proteccién de las reservas naturales no renovables.

Esta cultura también desarrolla geoglifos con figuras de personas y animales especialmente camélides. Una de las aldeas
importantes de este periodo esta en el Cerro Sombrero en lo parte baja del valle de Azapa.

Las relaciones de guerra entre los sefiorios aymaras facilitaron la expansién de los incas, los cuales se aliaron con algunos
y dominaron a ofros.

EL Imperio Inca per Tawantinsuyu (1.470 o.C. & 1.535 0.C.)

La dominacién de este imperio surgié en el centro del lago Titicaca hacia el afie 1.200 d.C., con su primer gobernante Manco
Capac, y siendo su idioma oficial el quechua. Este imperio inicia el dominio territorial en los Andes hacia el afio 1.470 d.C., hasta
el 1.535 d.C., abarcando a todos los Andes, desde el sur de Colombia al sur de Chile, incluyendo gran parte de los territarios de
Ecuador, Perd, Bolivia y lo parte norte de Argentina, Towantinsuyu significa “los cuatro regiones juntas”, pues estaba dividido en
cuatro regiones (Chichansuyo, Cotisuyo, Antisuyo y Collasuyo). La capital del imperio fue la civdad de Cuzco en el Perd.

La zona de Arica se integré a la red panandina del Tawantinsuyu a través de los estados aymaras de forma indirecta, sin
que fuera conquistada y administrada por un regente inca, debido al aislamiento y alejamiento de la zona con respecto a las rutas
principales del imperio. El territorio pasa a formar parte del Collasuyu [regién de las naciones aymaras). Como evidencia de esta
temprana colonizacién, en el norte del desierto de Atacama se fundaron poblados que recibian los nombres de Técana (Tacna), Ari-
lqui (Arica), lquidqui (lquique) v Tarapakd (Tarapacd).

Los incas entregaron la administracién del territorio a los reinos aymaras. Estos dominaban mediante un cacique de origen
local que debia responder a las obligaciones impuestas por el inca. El dominio, que duré por casi 70 afios, fue un tiempo breve en el
cual la cultura local fue influenciada por los incas, pero sin que perdiera completamente su identidad ni sus elementos caracteristicos.
Se instaurd el idioma quechua come lengua oficial, pero no logré erradicar el aymara que dominé gran parte de la actual Regidn
de Arica y Parinacota.

Los incas, al igual que los aymaras, organizaron la produccidn de diversos productes, tanto de la cosla, sierra y alfiplane,
para poder redistribuirles a puebles que no tenian accese a ofras regiones. Estos ocuparen todos los sectores productivos de Tarapo-
cd, no solo el valle de Azapa, sino también el de Liuta y Camarones. El gran énfasis en la ocupacién de Tarapaca fue la utilizacién
de los recursos marinos tales como el guane de aves marinas y el pescado seco de la costa de Arica. También el altiplano con su
actividad ganadera tuvo relevancia para este imperio.

La economia estaba basada en la agricultura y ganaderia. La base de la alimentacién de los incas y las poblaciones locales
de esta region fueron la papa y el maiz, complementados con carne de llama y alpaca, pescado fresco o seco, y las leguminosas
andinas. La comida mds importante del dia era en la maiana, muy temprano, y la segunda por la tarde al anochecer.

En esta época se utilizaron un sinnimero de ofros alimentos. Entre los procedentes de animales estan las ofras dos especies
de camélidos sin domesticar, la vicufia, que era un animal sagrade para los incas del cual obtenian solo su lana, y el guanace para
carne. También consumian perros, patos salvajes, perdices de la puna, ranas, caracoles, lagartos y larucas. Los incas en el Cuzco
consumian diversos preductos de la costa, como mariscos y peces. Entre los preferidos estaba el atin, el tollo y el congrio seco traido
desde Arica. En algunas regiones se mantenian diversas especies de aves domesticadas, especialmente palos, tres razas de gallinas
y una especie de pavo que se extinguié. Los incas no utilizaban la leche ni consumian huevos.

Las poblaciones que habitaron el drea andina lograren domesticar y aclimatar cerca de setenta especies vegetales. En las
zonas altas de los Andes se cultivaron y cosecharon hasta 200 especies de papas, que se diferenciaban por el color y el tamafio, con
las cuvales preparaban diterentes tipos de chuno; también producian olres lubéreulos come la mashua, el olluco y la oca, el camote,
la yuca, la mandioca y la maca.

El maiz, que era considerado un recurso de tipe suntuario, se consumia hervido o tostado y con él lambién se elaboraba
chicha. Otros cereales usados eran quinua, kiwicha o amaranto, y cafiihua. También cultivaban frijol, zapalle, aiji, rocoto, mani (del
cual ademas extraian aceite), tomate. calabaza, palta, algodén, y frutas come la licuma, guayaba, tuna, pacae, tumbe, tarwi, chi-
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rimoya, una variedad de cirvela, mora silvestre y una infinidad de hierbas arométicas que utilizaban come condimento, sobre todo
el qji, llamado wayk’a en aymara, y uchu en tiempos incas.

Los incas no solo cultivaron terrenos planos o semi inclinados, sino también las laderas de los cerros mediante un ingenioso
sistema que consistia en formar terrazas, denominadas “andenes”, que rellenaban con fierra vegetal que era contenida con muros de
piedra (pirkas). Estas terrazas persisten hoy en dia en los pueblos de precordillera, y aunque su utilizacién es marginal, los agriculto-
res van reacondicionando afio Iras afio las existentes en los terrenos que adn siembran. Ademds, disefaron sistemas muy eficientes
de regadios que aun hoy funcionan perfectamente.

El plato usual de los Andes era el chufie, o papa deshidratada; también preparaban el locro con carne seca o cacida, con
mucho aji, pimienta, papas y frijoles; y el gji de galling, tan tradicional del mundo andine, que ulilizaba un pariente de la galling
moderna que se conacia como “hualpa”. Preparaban chupes (sopas), la carapulera o calapurca con piedras calientes, y el ceviche.
Ademds, procesaban los alimentos: salaban pescado, tostaban el maiz (llamado camcha o cancha en Perd), preparaban el mote
[granos pelados y secades), preparaban charqui de camélide (carne secada y salada).

Cocinaban en ollas de barro y, en ocasiones, organizaban grandes banquetes de carne y vegetales a partir de hornos de
fierra natural [pachamancas y guatias). Asimismo bebian diferentes formas de cerveza de maiz (chicha) y de yuca [masato).

Muchos nombres actuales de alimentos derivan del quechua, como puruty, achira, paltai, lugma, sopally, paike, rokoto,
kinua.

En Arica existen ain restos de aldeas inca en Alte Ramirez en Azapa donde hay geoglifos en el Cerro Sagrade, en Molle-
pampa en Lluta, en el Tambo en Zapahuira, y ofros mds.

La conouisTa ESPANOLA

Los primeros espanoles llegaron a la regién que hoy llomamos de Arica y Parinacota en 1536 con Diego de Almagro. Arica fue
fundada el 25 de abril de 1541 por Lucas Martinez de Begazo como una villa del virreinato del Perti de nombre San Marcos de
Arica, por ser ese dia el santoral catélico que conmemeora a San Marcos Evangelista. Arica pertenecié al virreinato del Per( desde
1541 hasta 1824, fecha de la independencia del Perd.

En 1575 Arica es ascendida a la categoria de ciudad por el rey de Espana, debido a la necesidad de contar con el puerto
de Arica para les embarques de plata de Potosi en Bolivia y metales preciosos del alfiplano. Ademas, los valles de Lluta y Azapa se
utilizaron para proveer frutas, hortalizas y forrajes a la poblacién de Potosi.

Con la conquista espaiicla del continente americane llegaron muchas plantas y alimentos que se adaptaron al clima y se
incorporaron a la dieta de la época. Entre los principales tenemos el trigo, cebada, centeno, arroz, cafio de azicar, haba, arveja,
ajo, cebolla, zanahoria, lenteja, lechuga, col, espinaca, esparrago, nabo, betarraga, rdbano, garbanzo, frutes como el limén y la
vid, y con esta dltima el vino. Los espancles trajeron varios animales domesticades come la vaca, el caballo, la oveja, el cerdo, la
cabra y la gallina.

Es importante mencionar que solo después de 40 afios de arribar a los diversas islas del Caribe y México, las expediciones
europeas avanzaron hacia la zona de los Andes. Es por esta razén que muchos de los nombres de las plantas comunes en las An-
fillas, México y América Central se aplicaron a las encontradas en los Andes, sin considerar los nombres autéctonos, en su mayor
parte del idioma quechua y aymara. Esto sucedid con el maiz [en aymara lunqu, en quechua sara), el aji o chili (wayk'a en aymara,
uchu en quechual), la caigua [achegchal), el camote [apichu), la guayaba [shawinty, sawintu). En otros cases las plantas y animales
fueron rebautizados con nombres de productos conocidos en Espafia como el pepino dulce (kachum en quechual.

Desde el inicio de la presencia espafiola se incorporaron nuevos usos y costumbres culinarias, como la fritura, el uso de los
lécteos (incorporado a algunos “chupes” o sopas), ademds de la carne de vaca y cerdo, huevo de gallina y nuevas especies de aves
de corral; ademds llegaron algunos cultives que resultarian esenciales para la nueva cocing, como la cebolla y el gjo que combing-
dos con el aji serian los principales ingredientes de muchos platos pervanos y andinos.

En los primeros encueniros enire espanoles y nativos, durante la conquista de los incas, intercambiaron trozos de cerdo
ibérico frito por papas, camotes y el maiz autéctono. Con la llegada de la cafia de azicar y la presencia de una gran variedad de
frutas nativas se originé la reposteria, como el alfajor y otros postres de la época.

En los valles de Azapa y Lluta se incorpord el frige para pan, uvas para fruta y vine y los olives; los mas anliguos se encuen-
tran cercanos al poblado Las Maitas. También se introdujo el algoddn y la cana de azdcar.

Vasquez de Espinoza se refiere o su visita al valle de Azapa en 1618: “ay buenas vinas, y olivares con molinos para hazer
aceile, de que se coge canfidad, y mas de 8.000 votijas de vino... siémbrase mucho trigo, mais, agi, melones, pepinos de la tierra,
y loda generc de horfalizas, que se da con abundancia”.
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Los espaiioles que llegaron a América trajeron sus esclavos africanos. La mayor cantidad de ellos eran procedentes de la
costa atléntica africana. Desde su fundacién, Arica luvo una importante poblacidn afrodescendiente proveniente de Congo, Guinea
y Suddlfrica. Se reporta que en 1555 se internaron 500 esclavos negros a Arica que eran utilizados para las plantaciones de cafia
de azicar y algodén de Azapa y Uuta, cultives que requerian de intensa mano de obra. En 1614 habia 1.300 negros (Briones,
2004). Para el afic 1793 habia 4.256 afrodescendientes (Oro Megro, 2010). Aclualmente, se estima en més de 300 las familias
afrodescendientes en la regién.

Los esclavos libres adquirieron tierras en los valles de Lluta y Azapa donde cultivaron olives, horfalizas y frutas tropicales.
Una vez por semana bajaban a lomo de burro a vender sus productos a Arica.

Los africanos impregnaron con su cullura y presencia los valles de Azapa, Sama y Lecumba, estos dos dltimes actualmente
peruanos y ubicados al norte de Tacna; y hasta principios del siglo XX hegemonizaron la demografia de las tres zonas. Las familias
aftrodescendientes de Sama y Azapa se encontraban emparentadas y cocinaban platos similares: “El negro llegado o Sama utilizé
lo que enconird, lo adapté a sus necesidades, porque vivian al filo de la muerte...”, sefiala Guevara (2006) en su estudio de la
gastronomia afrodescendiente del valle de Sama.

los esclavos africanos aportaron lo suyo en la gastronomia con una serie de guises. La creacién gastrondmica afrodescen-
diente se basé en la reutilizacién de los insumos alimenticios dispenibles, en los procedimientos de saborizacién, en la utilizacién del
chancho, de visceras de animales, en la pesca y consumo de los camarones. La idea era no desperdiciar nada, aprovechar todo y
darle un buen sabor. La sazén era la parte mas importante de su comida porque de ese modo pasaban con gusto los alimentos que
recién conocian o que tenian sabores muy fuertes.

Los afrodescendientes utilizaron los camarones de agua dulce y las frutas de Azapa. Azeneth Bdez, chilena afrodescendiente
del valle de Azapa seiiala: “en el valle cuando el pan escaseaba en los hogares, cosa que pasaba con frecvencia, se consumia el
camote, el zapallo y las acsitunas para el desayuno®.

Inperenpencia ¥ Guerra peL Pacifico

Perd alcanzé su independencia de Espafia en 1824, A partir de ese afio, ya como el Perd republicano, la actual Regién de Arica
y Parinacota conformé el Departamento de Arequipa, luego en 1857 el Departamento de Moquegua, para finalmente obtener la
categoria de Departamento de Tarapacd en 1877, En el afic 1879 Perd junto a Bolivia se enfrentaron a Chile en la denominada
Guerra del Pacifico, y la zona fue sede de los principales combates entre Chile y las tropas aliadas de ambos paises. El 7 de junio
de 1880, la ciudad de Arica fue escenario del asalto y toma del morre de Arica por parte del ejército chileno, pasando esta zona
a estar bajo el dominio temporal de Chile. El Tratado de Ancén de 1883 establecié la entrega a perpetvidad del Departamento de
Tarapacé a Chile, y la administracién temporal de las provincias de Arica y Tacna hasta la realizacidn de un plebiscito en 1893.
Este plebiscito nunca se realizé por diversos factores, pero se firmé el Tratado de Lima de 1929 que permitié la devolucion de Tacna
al Perd y la cesion definitiva de Arica a Chile.

El frustrado plebiscito generd una serie de conflictos sociales, sobre todo entre las poblaciones de Tacna y Arica, que durd
casi 50 aiios. Chile invirtié en obras piblicas y patrociné lo llegada de inmigrantes del centro. Muchas fomilias pervanas que no se
nacionalizaron, migraron a los poises vecines.

Es por esto que la insercidn de esta regién a Chile implicé un viclento proceso de aculturacién para gran parte de sus habi-
tantes, generando pérdida de identidad, en muchos casos de la lengua aymara y de las costumbres y tradiciones. En este clima de
violencia y hostigamiento, las mujeres se quedaban en sus casas, lo que permilié que siguieran con sus tradiciones y mantuvieran su
lengua aymara. Fueron las abuelas las que mantuvieron la cultura oculta al interior de sus casas [Arévalo y Véliz, 2008).

En la actvalidad existe en la regidn un constante proceso de migracién de las poblaciones rurales hacio los ciudades, con
el consiguiente impacto en la vida rural. La mayoeria de los pueblos del interior se encuentran précticamente deshabitados, permane-
ciendo solo los ancianos y nifics. Sin embarge, estos cobran vida durante las fiestas patronales cuando los habitantes de la ciudad
vuelven a su pueblo de origen a realizar sus celebraciones tradicionales. En consecuencia, el pueblo aymara ain conserva parte de
su identidad cullural, que se caracteriza actualmente por sus fiestas y bailes radicionales o lo largo del afo, su cocina tradicional
y una espiritualidad que mezcla la religién catélica con sus antiguas creencias. En las dltimas décadas se han incorporado a ofras
religiones, especialmente evangélicas, encontréndose algunas iglesias de consiruccién reciente en poblados de precordillera y
altiplano.

Por olra parte, los afrodescendientes se han organizade en agrupaciones come Oro MNegro, Lumbanga, Arica Megro v la
Alianza de Organizaciones Afrodescendientes de Chile, con el fin de recuperar su historia, identidad y cultura y ser reconocidos por
la sociedad. Inauguraron el aio 2006 la “Ruta del Esclave”, que abarca 30 km entre Arica, Azapa y Luta, donde se busca recrear



lo presencia afro desde sus origenes hasta el pasado reciente. Alli se encueniran las ruinas de un “criadero de negros” en Luta, y
una vivienda de quincha y piso de tierra donde vivian los esclavos.

En resumen, por su complejo proceso de construccion histérica esta regidn se encuentra intimamente ligada o la zona andi-
na, comparte su riqueza cultural y el palrimonic agricola y gastrondmice con los puebles andines y paises vecinos de Perd y Bolivig,
teniendo ademads influencias de la cultura espancla, afrodescendiente v del resto de Chile.
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Esta regién, como ferritorio, considera varios periodos de influencias, por lo que cualquier andlisis de su patrimonie alimenticic debe
considerar todos los aspectos que generan y forman la identidad de esta cultura,

Como se menciond anteriormente, hasta el afio 1880 el territorio de Arica y Parinacota formaba parte de la Repiblica del
Perl, y desde ese afio quedd bajo administracién del Estado chileno, quedando anexado definitivamente al territario chileno en
1929. Por lo tanto, lo que cambié fue la condicién geopolitica pero no las costumbres y praclicas sociales y cullurales de sus habi-
tantes. De esto se desprende que muchos de los productos y preparaciones alimentarias que forman parte del sistema alimentario
regional, son de larga data [mucho més de 5 generaciones) con distintas influencios culturales y étnicas [sobre todo costeras y andi-
nas), pero de corta dota (80 anos) en la vida nacional.

Fundamentado en lo anterior, para la definicién conceptual y taxondmica de los productos y preparaciones alimentarias
regionales, se considera la regién como un drea cultural por sobre un drea geopolitica, comeo una respuesta al proceso dindmico de
la cultura regional.

DEFINICIONES OPERACIONALES

La metodologia utilizada en este estudio fue desarrollada por la Facullad de Ciencias Sociales de la Universidad de Chile [FACSO)
a solicitud de la Fundacién para la Innovacidn Agraria [FIA), en el marco de la Mesa de Patrimenio Culinario del Comité Agrogasiro-
némico de Chile, la cual fue adecuada a la regién por la Fundacién Sociedades Sustentables. Este estudio parte de tres definiciones
bdsicas relativas a los alimentos patrimoniales:

Alimentos patrimoniales: son aquellos que se han fundido y asimilado con nuestra tradicién e historia, asociados a un
territorio, representatives del mismo y entendidos como propios por una comunidad.

Producto patrimonial: es todo aquel producto alimenticio (animal, vegetal, hongo) cuya produccidn y consumo tenga
una larga duracién en la regién y/o provincia de la regién, cuyos procesos productivos entrafien saberes iransmitidos transgenera-
cionalmente (al menos 5 generaciones), y que sus productores y consumidores consideren patrimonial. Pueden ser productos produ-
cidos por un pequefio grupo [en el caso de que se estén perdiendo) o bien vigentes de manera colectiva.

Preparacion patrimenial: toda aquello preparacién que involucre productos, técnicas [recetas) y simbolos asociados a
su factura y consumo de larga data, transmitidas transgeneracienalmente (al menos 5 generaciones) y que sea considerada como
propia o tradicional por sus hacedores y consumidores. Pueden ser preparaciones de algunas familias o bien de consume amplic
en la provincia y/o regién,

Con el fin de realizar el estudio del patrimonio alimenticio de la Regién de Arica y Parinacota se elaboré un listado prelimi-
nar de productos y preparaciones regionales sobre la base de estudios previos y consultas a expertos de la regién. Estos se dividieron
en productos agricolos [hortalizas, tubéreulos, cereales, frutas, hierbas aromdticas), productos ganaderos, productos del mar [peces,
moluscos, crustdceos, equinodermos, algas), productos de agua dulce (peces, moluscos, crustceos, algas), productos preparados
que corresponden a elaboraciones simples a partir de los productos [por ejemplo mate o charqui) y platos preparados.

Los productos de la lista preliminar fueron investigados a partir de informacién proveniente de los propios actores sociales a
través de encuestas en terreno dirigidas a agricultores, dirigentes campesinos y pesqueros, pescadores artesanales y profesionales.
Se ulilizé una encuesta base disefiada por la Facultad de Ciencias Sociales de lo Universidad de Chile (FACSO). Los encuestadores
fueron capacitados previamente por los coordinadores en la cullura y cosmovisién andina, el territorio, los sistemas de transhuman-
cia, los contenidos que se abordan y la forma de realizor las encuestas. Los productos fueron ademas investigados desde distintas
fuentes histéricas de informacién. Asimismo, se consideraren criterios biolégicos relativos al erigen de las especies y su distribucién
a nivel nacional.

Para efectos de este estudio, se investigaron los siguientes territorios: costa de Arica, valles salados de Camarones y Uuta,
valles dulces de Azapa y Chaca, precordillera y altiplano, considerando sus diferentes pisos ecologicos.

Una vez recogida la informacién en terreno y analizados los antecedentes bibliograficos de los preductos de la lista pre-
liminar, se procedié a realizar una seleccién de aquellos alimentos que eran patrimoniales de acuerdo a criterios diferenciados a
los cuales se les asigné un puntaje. Esta seleccidn incluyd un proceso de contrastacién y comparacion de las diferentes fuentes de
informacién lo que permitié la validacién del catastre patrimenial regional.
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CRITERIOS DE SELECCION

Los criterios que a continuacian se sefialan, fueron desarrollades por la Fundacion Sociedades Sustentables, especificamente para la
realizacién del presente estudic en la Regién de Arica y Parinacota.

Criterios para la seleccién de productos ogropecuarios
Los criterios para la seleccién de los productos agricolas patrimoniales (hortalizas, cereales, ubérculos, frutas, hierbas arométicas) y

praeductos ganaderos consideraren los siguientes elementos:

1) La informacién entregada por el informante y su apreciacién acerca de si el producto es o no patrimonial.
2 Si el alimento es originaric © muy antiguo en la regidn, basado en datos histéricos y arqueclégicos.

3) 5i el alimento en Chile es exclusivo de la Regién de Arica y Parinacota.

4) Si ha side reportade en censos agropecuarios antiguos.

5) Si el INIA lo considera un recurso fitogenético

Criterios para la seleccién de productos silvestres
Por atra parte, para los productos silvestres, sean hortalizas o frutas, preductos del mar (peces, moluscos, crusticeos, equinodermos,
algas) y productos de agua dulce (peces, moluscos, crustdceos, algas), el criterio que se considerd fue:

1) La informacién entregada por el informante y su apreciacién acerca de si el producto es o no patrimenial.
2) la distribucion de la especie, si esta restringida a la zona norte.
3) Si la especie es nativa o endémica de Chile.

Para los peces marinos no hay informacién sobre endemismos, por lo que solo se considerd su distribucién. En el caso de
los mariscos, estos tienen una amplia distribucién nacional, por lo que no se les considerd un palrimonio regional sino mas bien un

patrimonio nacional.

Criterios para la seleccién de productos y plates preparados
Para los productos preparados y platos preparados se considerd como criterio de seleccion:

1} La informacién entregada por el informante y su apreciacion si el producto o plato es o no patrimonial.

2) Si el ingrediente principal es patrimonial.

3) Si es considerado como tipice o exclusivo de la Regién de Arica y Parinacota o de una localidad o de una familia.
4) 5i su consumo es muy antiguo.

Varios productos preparados son antiguos, como el charqui de vaca, el queso de cabra o las mermeladas de frutas introdu-
cidos, pero no cumplen con ser propios de la regién o que sus ingredientes sean patrimoniales, y por ello se excluyeron. Asimisme,
no se seleccionaren preparaciones en base a mariscos y pescados que son comunes en todo Chile, como por ejemplo el pescado

frito, el loco mayo, el mariscal, el caldillo o la empanada de marisco.
Esta seleccidn fue posteriormente revisada y validada por la Facultad de Ciencias Sociales de la Universidad de Chile [FAC-

50) y por la Fundacién para la Innovacién Agraria. De un total de 152 alimentos estudiados, se seleccionaron 90 come patrimenia-
les de la Regién de Arica y Parinacota.
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ANTECEDENTES GENERALES

Este inventario incluye un total de 90 alimentos patrimoniales de la Regién de Arica y Parinacota, que corresponden a 49 productes,
11 productos preparades y 30 preparaciones. Los productos incluyen 7 hortalizas, 9 cereales, 5 tubérculos, 10 frutas cultivadas, 3
frutas silvestres, una hierba aromdtica, 3 productos ganaderos, 9 clases de peces, un crustéceo y un alga de agua dulee.

A conlinuacién daremos una breve resefia sobre las caracteristicas que son comunes a los productos seleccionados como
patrimoniales y que fueron sefialadas por nuestros informantes. Todos ellos consideraren a los productos patrimeniales como aquellos
que han estado en produccién familiar por 100 afos o mds, donde los saberes asociados a ellos han sido transmitidos por mas de
5 generaciones y son exclusivos de la regién. Estos productos en su mayoria se cultivan en pequeia escala, a nivel familiar y de
forma tradicional y estén adaptades a las condiciones locales. En general, el origen de la semilla es local, los agricultores guardan
semillas para la préxima temporada o las consiguen a través de intercambio o compra. El riego que utilizan es generalmente tendido
o por goteo, en terreno plano y laderas de cerro. Lo produccién y cosecha lo realizan hombres, mujeres y jévenes de lo familia,
de manera manual y tradicional, Los sistemas de almacenaje son también radicionales y los productos generalmente se destinan al
autoconsumo, y el excedente al comercio en ferias y mercados locales.

Oflro aspecto en comin es que los saberes para la produccién de estos cultivos patrimoniales han sido transmitidos por po-
dres y abuelos de manera oral, y que existe una ritualidad aymara asociada a muchos de estos cultivos donde ademds se utiliza la
nocién césmica en la siembra relacionada con las fases de la luna.

En relacién a las preparaciones patrimoniales, es interesante notar que la llegada de los caminos y la migracién campo-
civdad conllevaron una mayor instruccién y forma de vida urbana. Esto ha influenciade la cocina tradicional, la cual ha adoptado
elementos modernos, entre ellos, la cocina a gas en vez de cocina a lefa, la juguera en vez del batan, en la mayoria de los casos
ollas de metal, y diversos utensilios modernos adquiridos en el comercio.

También se ha podide comprobar que las presentaciones de las preparaciones patrimoniales fienen relacién con las mane-
ras urbanas occidentales, asi por ejemplo, tante en el compo como en la civdad, se ha incorporado el uso de vajilla comin, se han
reemplazade los acompanamientos, por ejemplo la quinua peor el arroz, la carne de cordero o camélido por la carne de vaca o
cerdo, y los elementos tradicionales han quedado restringidos a los lugares rurales.

También las presentaciones patrimoniales tienen relacién con la ocasién, épocas del afio y lugar donde son elaboradas; asi
por ejemplo, abril y mayo es liempo de cosecha de papas y maiz en precordillera y todas las familias preparan su guatia y a las
preparaciones patrimeniales se le agrega “algo de la ciudad”.

A continuacién se describen los alimentos patrimoniales de la Regién de Arica y Parinacota, donde se menciona su origen,
una breve descripcién del alimento, sus caracteristicas organolépticas, cualidades gastronémicas y su forma de cultivo. También se
presentan algunas preparaciones patrimoniales elaboradas a base de los productos patrimoniales, donde se describen los antece-
dentes de la preparacién, la forma de preparacién y el consume y maneras de mesa.

Con el fin de conocer y palpar mas de cerca lo que realmente son los productos y preparaciones tradicionales en la vida
cotidiana de las familias de esta regién, se ha elaborado un texte que permite a los mismos actores expresar los gue son sus produc-
tos y preparaciones iradicionales.



HORTALIZAS

Aji colorado

Folo de Rodrigo Fino.

OriGEN

El aji colorado (Capsicum baccatum L) es un fruto muy utilizado como condimento en la zona norte de Chile desde la
antigiedad. El nombre ‘aji’ proviene del aymara wayk a y del quechua uchu. En Peri se le denomina aji amarillo.

Esta especie horticola tropical tiene sus centros de origen en Ecuador, Perd y norte de Chile, donde se han encontrado
semillas de formas ancestrales de mas de 7.000 afios. La mayor diversidad de esta especie se encuentra en Per(, donde
su cultivo alcanzé mayor adelanto. El padre Bernabé Cobo (1653) senala que en el imperio incaico se cultivaban mas
de cuarenta variedades.

El Inca Garcilaso de la Vega en sus Comentarios Reales del afio 1609 reconoce su uso cotidiano en todas las comidas
de los habitantes del Imperio Inca.

Posterior al descubrimiento de América, la planta se difundié por todo el mundo. El valle de Azapa fue uno de los gran-
des productores de aji en la época de la colonia, y en el valle de Liuta se encontraron restos de aji en colcas preshis-
pénicas. Dicha antigiedad es confirmada por dofia Francisca Rios Sanchez, agricultora del valle de Azapa, quien nos
seiala que el aji colorado tiene més de 100 aiios en el valle, pues sus abuelos lo consumian, y también sus bisabuelos.
El Censo Agropecuario de 1929 informa de la presencia de este producto en Arica ya en esa época. El aji es ademas
considerado un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Leén, 1995).



DEscrIiPCION

Dona Francisca Rios Sanchez nos informa que el aji colorado de Azapa es de color rojo casi naranjo, y tiene
una forma alargada que termina en punta. Su textura es suave y su aroma es penetrante, picante y su sabor
es picante. Su interior tiene un corazon lleno de pepitas blancas.

En cuanto a sus cualidades nutricionales, el aji en general aporta mucho calcio, vitamina A, vitamina C y
vitamina B6. Tiene alto contenido de potasio y magnesio. La capsicina es la molécula del aji que produce su
picor y se encuentra concentrada en sus semillas y membrana.

Cuanmmapnes GASTRONOMICAS

El aji colorado tiene un uso muy extendido como condimento para la preparacion de platos tradicionales del
norte de Chile, como el ancacho, el ceviche, el chancho a la olla, el chupe de pescado, el chuiiito encebollado,
la guatia y las papas a la huancaina, entre otros. Dofia Francisca nos senala que ella consume el aji colorado
crudo y cocido por su sabor picante agradable. A veces se rellena con un pino y se pone a cocer en agua o
se hace en pebres para acompanar las comidas. Ademas reporta que su familia lo consume en diferentes
platos, y que el exceso provoca problemas al estomago.

FormAa pE Currivo

El aji colorado crece en Chile en los valles hasta unos 1.500 msnm, y prefiere los climas calidos con tempe-
raturas de entre 16 y 24°C. El suelo ideal es el que posee buen drenaje, con presencia de arenas y materia
organica. La forma de propagacion es mediante semillas.

En el valle de Azapa este aji es un producto abundante, que se planta a partir de semilla local y se mantiene;
y anade dona Francisca que a pesar de que es tipico del valle, sabe que existe en otras partes. El aji se siem-
bra en los huertos con agua de las acequias y se produce todo el aio tanto para la comercializacion como
para el autoconsumo.
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PRODUCTOS AGRICOLAS

Caigua

la caigua (Cyclanthera pedata Shrad.) es una hortaliza del norte de Chile llamada también caygua, caiba (Perd), acho-

cha, achogcha, achojcha (Bolivia). Su nombre en quechua es achujcha.

Esta hortaliza fue domesticada en los Andes. En tiempos prehispdanicos ya existia y era consumida por su sabor suave,
de facil coccién y preparacién. Fue representada en la cultura de las sociedades prehispanicas mas antiguas. Su distri-
bucién geogréfica abarca la parte sur-oriental de México y Yucatan, varios paises de América Central, y ciertas zonas

de la regién andina. Es considerada un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Leon, 1995).
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DESCRIPCION

La caigua es un fruto de color verde claro alargado, de 10 a 20 cm de largo, cuya superficie es aspera y pre-
senta pequeiias espinas suaves que no pinchan. Su interior es hueco y contiene semillas de color negro. Es
de textura crujiente, y tiene un sabor que oscila entre el pepino y el pimiento dulce.

La caigua posee mas de 16 vitaminas con niveles muy elevados de vitamina C y provitamina A. En cuanto
a los minerales, tiene un elevado indice de fosforo v calcio (FAOQ, 1993). La caigua se ha difundido en los
ultimos anos por que se le ha atribuido cualidades medicinales asociadas al tratamiento del colesterol, arte-
rioesclerosis, hipertension, diabetes y obesidad. Actualmente hay un gran interés de laboratorios nacionales
¢ internacionales por este producto.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Don Hernan Tarque Centella, agricultor aymara del valle de Azapa, nos informa que la caigua se puede
consumir cruda en ensalada, o rellena con algin tipo de pino y llevada al horno o frita: “se consume por su
sabor y también porque se dice que es buena para bajar la presion, el colesterol dariino y para bajar de peso”.

FORMA DE CULTIVO

La caigua es una planta trepadora anual que crece en climas humedos y calidos, cuyo tallo puede medir
hasta 5 metros. Esta planta herbacea puede ser cultivada durante todo el afio, de preferencia en ambientes
temperados y con alta humedad, y en alturas hasta 2.000 msnm. La siembra es directa por semillas.

Don Hernan anade que la caigua es una hortaliza andina muy antigua en el sector. Sus abuelos la producian
y la comercializaban en Arica. La semilla es local y también se la puede encontrar en Tacna. Se siembra de
manera tradicional en cualquier época del afio, sobre todo en verano, primavera y otofio. El riego debe ser
frecuente pero no con mucha agua, y la demora entre la siembra y la cosecha es de 3 meses. Se produce para
ser comercializada.



CAIGUA RELLENA CON POSTA DE ALPACA

: - < &
3 - 5 [y .
-.-u " ‘“"lu- - * T
e ‘""'--r i’ e
' o PR ..
= g - L . .

\

Don David José Flores Vega, nacido en el pueblo de Tignamar, de 3z atios y de ascendencia ayma-

ra, nos informa sobre la preparacion de la caigua rellena con posta de alpaca. David es técnico
profesional en cocina, v se dedica a la gastronomia andina. Sefala que la caigua es una trepadora
que puede desarrollarse en cualquier Auerto o jardin de clima semi-cdlido. Los poblados nativos
descubrieron en ella propiedades medicinales, y (a usaron cocida, cruda vy también combinada con
otros vegetales. En [os valles costeros y en la misma ciudad de Arica no es raro encontrar enrveda-
deras con caiguas, pues se produce todo el ario y es muy solicitada en los mercados vy ferias.

Esta preparacion la recibio de manera oral y por observacion, aprendiendo divectamente de sus

antepasados, vecinos y amigos.

Folo de Augusto Murillo,



PREPARACION

Para 6 personas se utiliza % [itro de aceite, 1 kilo de caiguas frescas, 1 cebolla grande picada en
cuadros pequerios, 4 dientes de ajo picado en finos cuadritos, 1 Rilo de carne de posta de alpaca cor-
tada finamente en tiras o cuadros pequenios, 1 cucharada de orégano de Tignamar o Belen (es mds
intenso de olor y sabor), % kilo de queso de cabra, pimienta y sal a gusto.

Las caiguas se l[avan y fimpian muy bien por dentro, sacandoles las pepas negras y las venas, y en
una ofla con agua cafiente se sancochan durante tres minutos. Se fiace un pino con la cebolla, carne,
ajos y especies, y mientras se cuece [a carne se corta una punta de cada caigua con cuidado, para
rellenarfas con el pino. Se introduce la preparacion de pino en cada caigua, anadiendo un pedazo
de queso, que al calentarse permite que se pegue con su punta, o bien se la deja vertical como ador-
no. Se sirven con arroz graneado blanco o quinua, adornadas con una tirita de pimenton rojo como
realce del plato. Es un plato de fondo.

Tambien al pino se le puede agregar aceitunas de Azapa, huevos duros y pasas. Se pueden batir
3 huevos enteros con 1 cucharada rasa de farina cernida y un poquito de aceite, para arrebozar-
la vy freirla en vez de sancocharia, asi toma otro aspecto y puede servirse como entrada sola, sin
acompanamiento.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

La caigua rellena es una preparacion patrimonial que no tiene distingo de género ni de edad. Su
sabor es salado, debe servirse caliente, y por la forma de [a caigua se le puede dar una hermosa
geometria en la presentacion del plato o fuente baja. Las ccasiones de consume son cotidianas y
en case de personas con colesterol allo, el consumo es diario, combinade con (@ carne de alpaca gie
es fibre de colesterol Se sirve acompanando con un juge de frulas de temporada. Hoy, esta prepa-
racion estd adquiriendo cada vez mds estima, por el conocimiento mayor sobre las propiedades de
la caigua’, senala David.



El porote pallar (Phaseolus lunatus L.), es un poroto native de Chile. El nombre poroto deriva del quechua puruty y del

aymara purut’i. El nombre pallar, por otra parte, deriva del quechua pallar y en aymara se llama alwirja. Otros nombres
son poroto lima o frejol de Lima (por su proveniencia de la costa del Perd), pallar (Perd, Chile), palate (Bolivia), poroto
manteca (Argentina).

El porote pallar es una legumbre originaria de Centro y Sudamérica donde aln se encuentran variedades silvestres. Los
hallozgos arqueoldgicos en Ancash, Perd, sefialan la especie de semilla grande entre las primeras cultivadas (desde hace
8.000 anos). Los materiales de semilla grande también aparecen en la costa del Perd hace 5.000 afios, donde tenian
gran valor alimenticio y cultural, particularmente para los moche vy los nazca. Este alimento fue en el pasado una fuente
muy importante de proteinas e hidratos de carbono para el hombre indigena del Perd y Chile. Fue conocido en Chile en
la época prehispanica y hoy se lo consume en el norte de Chile, siendo casi desconocido en la zona central y sur chilena.
Es un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Leén, 1995).

El padre Bernabé Cobo, en la Historia del Nuevo Mundo de 1653, se refiere asi a los pallares: “Los mayores y mejores
eran los pallares que se guardaban secos y se comian verdes”.

Claudic Gay (1865), sefiala del pallar: "Hay ofra especie de frejol natural de América que se culliva con el nombre
de pallar... hoy dia sus siembras son escasas y siempre en pequena cantidad. Es planta muy trepadora que necesita
rodrigones para sostener sus tallos largos v débiles. Florece y da frutos maduros casi todo el afio, de modo que en todo
tiempo se puede fener en la mesa esta legumbre sélo bueno cuando esta fresco. Los granos son gruesos, algo aplastados
y de un blanco ligeramente manchado. Su cultivo se practica solamente en las Provincias del norte y en las huertas”.

El porote pallar se cultiva en los valles y en Codpa. Don Américo Céardenas, agricultor de Azapa nacido en Livilear, nos
informa que en la Regién de Arica y Parinacota él conoce dos tipos de poroto pallar: poroto pallar chico y poroto pallar
grande, ambas escasos. Conoce este poroto desde que nacié, aprendié a cultivarlo de sus padres y le ha ensefiade a

su hijo a hacerlo.

Folos de Augusto Murilla,



DESCRIPCION

El pallar se describe como un poroto de tamano mas grande que el poroto comun. Su semilla es achatada,
de color blanco, jaspeadas o de color, cuya carne es muy suave, tanto que se deshace en el paladar, con un
dejo dulzén. Su hollejo es delgado. En la costa peruana se prepara el dulce de pallar a partir del grano seco.
El valor estético de los granos ha permitido ademas su uso como juguete en comunidades campesinas.
Como otros porotos, el pallar es rico en fibras, bajo en grasas y rico en proteinas (alto contenido de lisina),
fosforo, calcio y algo de hierro.

Don Américo senala que el poroto pallar grande que cultivaba en Livilcar es un poroto grande de color blan-
co y con ojo café, v que el poroto pallar chico que él cultiva actualmente en Azapa es de color blanco pero
mas chico y redondo, y con un hollejo mas blando. La planta no tiene diferencias entre ambas variedades.

CuaLipapes GASTRONOMICAS

Este poroto precisa de una coccion de alrededor de cuarenta minutos para ser consumido. Es recomendable
cambiarle el agua varias veces. También se pueden consumir las semillas, vainas y hojas inmaduras que se
cocinan facilmente como verduras.

La esposa de don Américo nos ensena que el poroto pallar chico tiene mejor sabor que el grande e incluso
que el poroto burro, y su hollejo es mas blando: “se remoja la noche anterior y se prepara como cualgquier
poroto, cocido con fideos v zapallo, en cazuela y para ensalada”.

Forma pE CurLtivo

El pallar es una planta de mas de 2 metros de altura, herbacea de habito trepador que crece hasta los 2.100
msnm. A diferencia del poroto comun, que es una planta anual, el pallar es una planta perenne, mantenién-
dose viva y activa por varios afios consecutivos. Florece con pequenias flores blancas, en toda época del aio,
produciendo numerosas vainas incesantemente, lo que constituye en si un enorme valor v una cualidad
que le hace ser bastante superior al poroto. La planta puede producir hasta seis legumbres por vaina. Don
Ameérico senala: “este poroto produce todo el ano, una mata da 2 a 3 kilos de poroto al ano, y la planta puede
durar 10 arios”

Es una especie generalmente riastica, que prefiere climas secos y suelos profundos con buen drenaje. Se cul-
tiva tanto en la costa humeda como en el desierto interior seco, pero prefiere lugares con sombra durante
algunas horas. Rehiiye el exceso de sol, por lo que se da muy bien en invernaderos bajo malla. Es frecuente
verlo crecer sobre muros viejos separando parcelas y caminos, o en derrumbes y declives.



Rocoto

El rocoto o locoto (Capsicum pubescens Ruiz & Pavon.) es un tipo de aji cuyo nombre viene de ruquiu en quechua, que

significa aji grande y carnoso, y es ufilizado en el Perd y Chile. También se le denomina en Bolivia y Argentina locoto
[del aymara jiské wil o luquiu).

Vavilov (1992), sefala que el género Capsicum es de origen centro americano (México y Centro América). El cultivo
del rocoto se remonta desde épocas preincas hasta la actualidad, encontréndose bayas secas en tumbas del Peri con
antigiiedad de 2.000 afios.

El Inca Garcilaso de la Vega en sus Comentarios Reales [1609), sefiala: “Es el pimiento de tres o cuatro maneras; el
comun es grueso, algo prolongado y sin punia; llémanle recot uchu, quiere decir pimiento grueso, a diferencia del que
se sigue; cémenlo sazonado o verde, antes que acabe de tomar su color perfecto, que es colorado. Otros hay amarillos,
y ofros morados, aunque en Espaiia no he visto més de los colorados”.

En la Regién de Arica y Parinaceta se cultiva el rocoto rojo y el rocote de color naranjo amarillo. Ambos son similares en

sabor y picante. Describiremos el primero que es el mas comin. El rocoto es considerado un recurso fitogenético agricola

de Chile (Cubillos v Leén, 1995).

Folo di Av

wuste Murillo.
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DESCRIPCION

Don Filiberto Ovando Alvarez, agricultor del valle de Azapa, nos informa que el producto es de color rojo,
de textura suave, sabor picante, aroma fresco, forma redonda y de 10 a 14 cm de largo.

En cuanto a su composicion nutricional, este fruto contiene los 16 aminoacidos mas importantes para el
cuerpo, ademas de altos niveles de proteinas, carbohidratos y vitaminas. Es también un buen estimulante
digestivo.

L UALIDADES GASTRONOMICAS

Don Filiberto indica que el rocoto se utiliza como condimento por sus propiedades picantes y aromaticas.
Se consume cocido, crudo o seco, como base para las salsas, para acompaiamiento en entradas y como ro-
coto relleno. El sabor picante es su principal caracteristica y lo que lo hace apetecido por gran parte de las
localidades de precordillera, valles costeros y ciudades para la preparacion de platos tipicos como pasta de
rocoto, chuiio encebollado, chancho a la olla, chairo, guatia y los tipicos picantes.

ForMa DE CuLTivo

Generalmente las zonas de produccion del rocoto son los valles andinos, con un clima templado y una tem-
peratura optima que fluctia entre los 18 a 20°C, v con una humedad relativa baja. Don Filiberto explica que
la semilla llega por Tignamar v Azapa, se siembra en noviembre y se cosecha en julio.

Folo de .-*u_:gus.l-.’_: Murill
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Felo de Radiigo Pino.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Nos informa sobre la pasta de rocoto la Seriora Maria Garcia Choque, agricultora aymara y coci-
nera de comidas andinas. Esta pasta es una preparacion que conecio de sus abuelos y se produce en
toda la region, tanto en los valles costeros como en el sector de precovdillera. Ella ahora se (a ensena

a sus hijos para el autoconsume v (a comercializacion.
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La pasta de rocoto se prepara moliendo ¥ Rilo de rocoto sin pepas con un poco de agua en una licua-
dora. La pasta se coloca a cocinar en una olla enlozada con una taza de agua en una cocina a gas,
se [e agrega una cucharada sopera de sal y se revuelve al comienzo. Se tapa la olla y se deja cocer
a fuego lento por cerca de una hora. Después se deja enfriar y se deposita en envases de vidvio con
tapa. Se puede conservar por mucho tiempo. Es de color naranja, tiene un sabor muy picante y algo
salado, y es de textura suave con un fuerte aroma a ajt.

Tste producto es preparado genevalmente por las mujeres, es de uso cotidiano y es consumido por
hombres y mujeres, adultos y jovenes. Se dice que este producto tiene efectos beneficiosos para la

salud, mas aun si estd cocido.

=

Folo de Redrigo Pino.



PATRIMONIAL

PICANTE DE MARISCOS

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Don Pablo Fabrega Contreras, nacido en Arica, especialista en preparaciones marinas, nos infor-
ma sobre el picante de mariscos. Don Pablo conoce este plato desde que eva nifio y lo considera una
receta patrimonial porque ha sido consumido por fos antiguos ariquerios y sobrepasaria las 5 gene-
raciones, y ademds porque en el sur no se come el picante. Aprendio esta preparacion de su madre

y ahiora (a transmile a sus aprendices, amigos y toda persona que le pida que (e enserie.

Folo de Augusta Murillo.



PREPARACION

Los ingredientes para 4 personas son % de Rilo de loco, ¥ Rilo de pulpo, % Rifo de (apa, % kilo de (o-
cate, % kilo de chorito y almejas (optativo), 1 cebolla cortada en cuadritos, 2 dientes de ajo molido,
1 cucharada de aji color, 1 kilo de papas picadas en cuadros, aceite, sal, pimienta y comino al gusto,
_perejil, cilantro y rocoto.

Se hace el aderezo con ajo, cebolla, sal, pimienta, comino, aji color y el rocoto y se frien en aceite
caliente. Tn otra olla se cuecen (os mariscos en agua y se guarda el jugo una vez cocidos. En una
ofla aparte se cocinan las papas enteras sin pelar. Una vez cocidas v peladas se muelen con la mano
y se [e agregan [os mariscos, el aji y el jugo de los mariscos. Se revuelve y cocina hasta que suelte el
hervor. Este plato se acomparna con arroz blanco.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Tsta preparacion tiene un sabor salado y picante, por [0 que es consumida por todo tipo de perso-
nas, preferentemente adultos y jovenes. Se sirve caliente en toda ocasion y como plato de fondo.
Don Pablo anade: "ef consumo de este plalo se marnliene en la crudad € micluso se vende en restai-
rantes de comida popular’.

Folo de Augusto Murillo.
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ORriGEN

El tomate (Lycopersicon esculentum Mill) deriva su nombre de la palabra jitomate del nahuatl xictli, ombligo, y tomat,
tomate, que significa tomate de ombligo.

El tomate se origind en Sudamérica. Es oriundo de Ecuador, Perd y la zona norte de Chile. Se cultivé en forma continua
durante las culturas que florecieron en los Andes desde tiempos preincaicos. Las evidencias arqueolégicas en los cero-
mios prehispdnicos hallados en la zona norte del actual Perd y la gran cantidad de variedades silvestres que se pueden
hallar ain en campos y zonas eriazas de esta parte de Sudamérica dan pruebas de su origen. El Censo Agropecuario
de 1929 informa la presencia de tomate en Arica,

En la Regién de Arica y Parinacota podemos encontrar tres especies silvestres de tomate que dan cuenta de que el pais
es centro de origen de esta especie: lycopersicon chilensis, L. peruvianum y Solanum lycopersicoides. Investigadores
del Rick Tomato Genetic Resource Centre en EE.UU. han estado prospectando las poblaciones silvestres de tomate en
Chile y sefialan que las poblaciones de S. lycopersicoides en la desembocadura del rio Camarones se encuentran suma-
mente restringidas, estan amenazadas por el pastoreo y algunas estan extintas. Recomiendan adoptar acciones para su

conservacién,
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El tomate en general es un fruto de tamano variable, redondeado, de piel fina, lisa y brillante, de color verde
antes de madurar y rojo al madurar, aunque hay variedades de color amarillo o verde. El fruto tiene un olor
caracteristico, su pulpa es carnosa v acuosa de color rojo, de sabor dulce y agradable con numerosas semi-
llas pequenas, ovales v comprimidas.

Es un alimento con escasa cantidad de calorias. La mayor parte de su peso es agua y el segundo constituyen-
te en importancia son los hidratos de carbono. Contiene azicares simples que le confieren un ligero sabor
dulce y algunos acidos organicos que le otorgan el sabor acido caracteristico. El tomate es una fuente im-
portante de minerales como el potasio y el magnesio. Destaca ademas su contenido en vitaminas Bl, B2, B5
y vitamina C. Presenta también carotenoides como el licopeno (pigmento que da el color rojo caracteristico
al tomate). La vitamina C y el licopeno son antioxidantes importantes que cumplen una funciéon protectora
de nuestro organismao.

En la Region de Arica y Parinacota existen al menos dos variedades antiguas de tomate domesticado: el to-
mate limenio, que es muy escaso, y el tomate poncho negro que, aunque escaso, esta en recuperacion.
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DEsSCRIPCION

El tomate limefio lleva su nombre probablemente por provenir del Perd. “Es un tomate de color rojo intenso, de textura
suave, de sabor algo dulce y tamario grande”, segiin nos informa dofia Silvia Cérdova Bolafios, agricultora de ascenden-
cia aymara del valle de Liuta. Afade que el tomate limefio es sabroso y se consume crudo y pelado, cocido con agua y
sal o salteado. Se sirve como entrada, ensalada y como base de salsas.

También sefiala que es una hortaliza escasa, que se estd perdiendo. Es una variedad propia del valle de Livta pero
también se cultiva en los valles costeros y precordillera. La semilla es intercambiada y de origen local, y llega por la
cordillera y Socoroma. Se siembra en febrero y se cosecha en junio.

No pudimos obtener una foio del fruto debide a su escasez, pero se presenta su descripeién con la esperanza de que

esta variedad pueda ser recuperada.
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Tomate poncho negro

Folo de Rodrige Fino.

DESCRIPCION

Investigadores de la Universidad de Tarapaca en Arica, sefialan que el tomate poncho negro es una variedad que llegs
hace 40 afios a Arica desde Bolivia (Bastias et al., 2009). Los agricultores ariquefios la adaptaron al valle de Livta en ese
entonces y se naturalizd en la zona. La variedad poncho negro es bastante ristica, sus frutos son de distintos tamafios,
de forma arrifionada, con tallos y hojas muy vigorosas y las plantas son de baja altura. Su cudlided mas sobresaliente
es su capacidad de tolerar los alios niveles de salinidad y exceso de boro y su buena adaptacién a las condiciones im-
perantes en el valle de Lluta. Su nombre popular se debe a que en los hombros o parte superior del fruto presenta unas
vetas de color oscuro, incluso +:||gum:|5 de ellas ||egun Q ser negras, por tal motivo, los ugricuhur&s del valle lo bautizaron
como “poncho negro”. Estos académicos se encuentran efectuando esfuerzos para rescatar este fomate y difundir su uso.
Dofia Yolanda Delgado Lézare, agricultora aymara del valle de Lluta, nos informa que el tomate poncho negro es un
producto de color rojo intenso, de textura suave, de sabor algo dulce, aroma fresco, forma redonda irreguiur y tamario
grande. “Es un fruto de gran sabor y jugosidad, que recuerda a los tomates de antes. Es ademds sabroso y alimenticio y
se consume crudo y pelado para ensalada, cocido con agua y sal, como base de salsas y salteade”, afiade.

Dofa Yolanda agrega que el tomate poncho negro es una hortaliza escasa que se estd perdiendo. La semilla es local
pues llega por Lluta y Poconchile. Se siembra en marzo y se cosecha en junio v julio.



Zapallo pachia

OriGEN

El zapallo (Cucurbita maxima Duch.) deriva su nombre del quechua sapally, llaméndose en aymara tamuiia. Los espo-
fioles le llamaron melén o calabaza de Indias.

El zapallo es una planta originaria de América, donde se desarrolla de forma silvestre. Hace 2.000 afios ya era domes-
ticada por la cullura mochica en el Perd, Estudios arqueoldgicos revelan que, junio con el maiz y el poroto, el zapallo fue
la base de la alimentacion de los incas, aztecas y mayas antes de la colonizacién espaiiola. Fue intreducida a finales del
siglo XV| a Europa. Hoy se cultiva extensamente en regiones templadas y subtropicales de todo el mundo. Ya en 1929,
el Censo Agropecuario informa de la presencia del cultive de zapallo en Arica. Es considerado un recurso fitogenético
agricola de Chile [Cubillos y Ledn, 1995).

Del zapallo en el Perd informa Garcilaso de la Vega (1609), de la siguiente manera: “También hay las calabazas o me-
lones, que acd llaman calabazas romanas y en el Pert capallu; crianse como los melones, coménlas cocidas o guisadas;
crudas no se pueden comer”.

Varios agricultores nos informan que en la Regién de Arica y Parinacota se consumen distintos tipos de zapallos, como el
zapallo carga, el zapallo planta, el zapallo liso, el zapallo quintalero, el zapallo pachia liso y el zapallo pachia crespo.
Algunos de estos zapallos provienen del Perd o del sur de Chile. El zapallo planta se reporta perdido en Arica pero adn
se cultiva en Tacna. Describiremos el zapallo pachia crespo por ser tipico de la regidn.
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El zapallo pachia crespo que se produce en el norte de Chile proviene de la ciudad de Pachia ubicada a 18 km
al noreste de la ciudad de Tacna. La Sra. Yolanda Delgado Lazaro, agricultora del valle de Lluta, lo describe
asi: el producto es grande, de forma alargada, de textura aspera, cascara rugosa, de sabor algo dulce, aroma
fresco y pulpa de color amarillo.

Como todos los zapallos esta variedad posee semillas grandes, aplanadas, lisas de color blanco-amarillentas
y pulpa blanca comestible, La pulpa cocida es de textura blanda, cremosa y sabor agradable. Este zapallo se
cultiva en Arica, v también se trae de Tacna.

El zapallo pachia es muy usado en la gastrono-
mia peruana y del norte de Chile. De acuerdo a
la Sra. Yolanda, “es un zapallo bien sabroso”. Se
usa como ingrediente base de guisos, sopas, ca-
zuelas, sopaipillas, picarones y salsas. También
en platos tipicos como el mote con verduras y
el puchero. Las semillas se secan al sol y se co-
men tostadas con sal.

Fl zapallo es una planta herbacea anual de tallos flexibles v trepadores. Tiene hojas de gran tamano con
abundante pilosidad. Las lNores son amarillas o anaranjadas. El zapallo requiere climas templados a calidos,
humedad moderada v suelos con buen drenaje. Se siembra todo el ano.

La Sra. Yolanda Delgado nos informa que el zapallo pachia es una hortaliza escasa, que ya se esta perdiendo
y que ha estado en produccion familiar por mas de 95 anos. Senala que es una variedad propia del valle de
Lluta pero que también se cultiva en los valles costeros. La semilla es de origen local y proviene de Lluta y
Poconchile. Este zapallo se siembra en febrero y se cosecha en septiembre y octubre.

]



Mai

ORIGEN
El maiz (Zea mays L.) es un cereal cuyo nombre es derivade de la palabra taina mahis con que los indigenas del Caribe

la denominaban. El nombre para maiz en aymara es tunqu y para choclo es chhuxllu. El nombre quechua es sara, zara
y chugllu. Es interesante notar que la palabra maizal en quechua es chakra o sara chakra.

Después de décadas de intenso debale, los botanicos parecen estar de acuerdo en que el teosinte (Zea mexicana ssp.
parviglumis o mexicana) es el ancestro silvestre del maiz. El centro geogréfico de origen y dispersién del maiz se ubica
en México, donde el teosinte se da naturalmente. Alli se han encontrado restos arqueolégicos de plantas de maiz que
se estima datan de 7.000 a.C. Desde el centro principal de origen, el maiz fue distribuido en tiempos precolombinos
hacia Norteamérica y Sudamérica.

Otra teoria es que el maiz tendria dos centros de domesticacién independientes, que serian México y Perd; sin embargo
no existe consenso cientifico en cuanto a esto.

El maiz junto al camote, el aji, la papa chufio, el pacay, el charqui de alpaca y la chirimoya eran los principales ali-
mentos de los aymaras y los quechuas en la época prehispénica. Los incas lo consideraban un alimento destinade a
los privilegiados {la masa laboral se alimentaba de papas) y tan importante en términes litirgico-religioso-politicos, que
dedicaban grandes esfuerzos para cultivarlo en el lugar mas venerado por ellos, la Isla del Sol del lage Titicaca, a 3.800
m de altura. El Censo Agropecuario de 1925 informa la presencia del cultive de maiz en Arica y es considerado un
recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Leén, 1995).

Del maiz nos cuenta el Inca Garcilase de la Vega (1609), “De los frutos que se crian encima de la tierra tiene el primer
lugar el grano, que los mexicanos y los baloventanos llaman maiz. Es de dos maneras: el uno es duro, que llaman muru-
chu, y el ofro tierno y de mucho regalo, que llaman capia. Cémenlo en lugar de pan, tostade o cocido en agua simple”.

Foto de lrma Mognon,



DEscrip

El maiz es un cereal cuyos granos pueden ser de colores amarillo, blanco, rojo, violeta, morado, gris o negro,
entre otros. El maiz cocido tiene un sabor dulce, suave, de textura fibrosa por la cascara del grano. Tiene un
alto contenido en hidratos de carbono de facil digestion, es rico en potasio y magnesio, y su aporte en fibra
favorece la digestion. También nos ofrece vitamina C y vitaminas del grupo B.

-

El uso principal del maiz es alimentario. Se utiliza fresco, seco, en harina, en hojuelas, como aceite o como
bebida. El producto fresco cocido se utiliza para ensalada o diversos guisos como humitas, pastel de choclo
0 sopas. La harina de maiz se utiliza para hacer polenta, tortillas, pan, tacos, galletas y pasteles. El aceite de
maiz ¢s muy usado para freir alimentos. También se hacen palomitas de maiz y chicha de maiz, la cual es
parte importante de la tradicion aborigen en muchos paises latinoamericanos. La variedad conocida como
maiz morado da una bebida no alcohodlica conocida como chicha morada, la cola de los incas.

El maiz es una planta anual, de rapido crecimiento, posee flores masculinas y femeninas en la misma planta,
con un tallo erguido, rigido y solido. Las hojas son de forma alargada, intimamente arrolladas al tallo del
cual nacen las mazorcas. El tallo es simple, erecto, robusto, sin ramificaciones, pudiendo alcanzar los 2,5
metros de altura. El maiz se adapta muy bien a todos los tipos de suelo, prefiriendo aquellos profundos,
ricos en materia organica, con buen drenaje.

Wit S I 1'% I vrut
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En Chile el INIA ha descrito 23 razas de maiz, de las cuales en la Region de Arica y Parinacota se encuentran
8. Estas son: harinoso tarapaqueno, limeno, chulpi, polulo, capio chileno grande, capio chileno chico, cura-
gua y choclero. Todos, excepto el curagua y el choclero, son exclusivos de la zona norte, y el chulpi y polulo
se consideran en peligro de extincion (Paratori et al., 1990).

Los agricultores locales, por otra parte, cultivan una serie de variedades con nombres comunes que son
distintos a los nombres de las razas descritas para Chile. Estos nombres se relacionan generalmente con
una caracteristica relevante como el color o sabor; por ejemplo tenemos ¢l maiz blanco, el maiz morado,
el maiz amarillo, el maiz negro, el maiz pintado, el maiz tililla, el maiz chulpi o dulce. También llevan los
nombres de las localidades donde se producen u originan, como el maiz de Lluta o maiz llutefio, el maiz de
Esquina, €l maiz de Socoroma, el maiz caminano (o de Camifia), el maiz amarillo de Livilcar, el maiz marcane
o markani (que significa cerca del pueblo, y que se utiliza para cualquier maiz de un lugar), el maiz markane



de Tignamar, el maiz pachia; o llevan nombres relacionados al uso que se le da, como el maiz morado para
chicha, el maiz mote, el maiz canchita para tostado, maiz amarillo para pan, maiz para polulo. El nombre
‘cancha’ para maiz tostado es utilizado en Pertl y también 1o han adoptado algunos en la Region de Arica y
Parinacota. En general este nombre se adscribe a todo maiz para tostado, independiente de la variedad.

Fs muy posible que varios de estos maices que tienen distintos nombres locales correspondan a una misma
variedad. Ademas se ha observado que los agricultores han hecho seleccion de maices para favorecer el co-
lor blanco o amarillo por su mayor demanda, dejando relegados los tipos de colores que son mas escasos.
Algunos maices que se venden en Arica son traidos del Perq, generalmente para tostado, mote, chicha o
MAZAMOITA.

A continuacion se describen algunos maices tipicos de la zona norte. No se incluyd el maiz choclero, que
aunqgue se cultiva en la region, no es exclusivo. En algunos casos se pudo relacionar el nombre local con la
raza descrita, para otros se requeriran mas estudios. Los maices que se describen son el maiz blanco, maiz

chulpi o dulce, maiz llutefio, maiz markani, maiz morado y maiz pachia.
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CEREALES

Maiz blanco

Folo de lrma Magnan,

DESCRIPCION

El maiz blanco en quechua es yurac saray en aymara jang’v tunqu. A partir de los relatos de los informantes entendemos
que a este maiz también se le llama markani, que significa en aymara “de la localidad”, o maiz cancha porque sirve
para tostado, también maiz de Esquifa, maiz tililla y maiz blanco de Socoroma. Este maiz blance o amarille pdlido,
se cultiva en diversas localidades como Socoroma, Esquifia, Luta, Saguara y Livilcar, Posiblemente, este maiz podria
proceder de la raza de maiz limefio que es descrita como de mazorca larga y de un color amarillo pdlidoe. Sin embarge,
se requieren mds estudios para determinar con exactitud su procedencia.

La informacién sobre el maiz blanco se ha construide a partir de los relatos brindados por agricultores aymaras de
diferentes localidades. Varios sefialan que este maiz era antiguamente de més colores [rojo, rosado, amarillo, naranja
y morado), y que estas versiones se han ido perdiendo. Don Filiberto Ovando lo cultiva en Azapa desde hace muchos
afios "y antes era de todos colores”, pero él selecciona aquellos de color blanco [amarillo pélido). Lo mismo informa
don Eugenio Apata, de Esquifia: “este maiz se presenta en versiones de colores rojo, rosado y morado pero estas se han
perdido ya que la comercializacién del maiz amarillo claro es mejor”. Y dofia Victoria Mamani reitera: “solo una sefiora
posee maices de colores, el resto de la comunidad perteneciente a Esquifia solo tiene maiz blanco™.

Este pareciera ser un maiz muy anfiguo, segin nos informa dofia Peregrina Condori de Saguara: “el maiz blanco o tililla
que se cultiva en el poblado estd adaptado hace muchos afios y es de buena calidad”.

Los informantes sefialan que el producio es de tamaiio grande, de aproximadamente 17 a 20 c¢m, de forma alargada,
color amarille claro, de textura suave y sabor algo dulce. El maiz blanco se consume por ser sabroso, se prepara cocido
con agua y sal, testado, come harina para preparar pasteles o humitas, y se sirve para entrada, ensalada, sopas y como
base de salsas.

En Socoroma y ofros poblados el maiz blanco se reporta como una hortaliza escasa que se estd perdiendo, pero en
Esquifia los agricultores sefialan que es abundante. El origen de la semilla es intercambiado y local, pues llega por la
cordillera y Socoroma. También se cultiva en los valles costeros y precordillera. La Sra. Silvia Cérdoba sefiala que este
maiz se siembra en Lluta entre mayo y junio y se cosecha en diciembre; en cambio en Socoroma don Armando Ramirez

Sarmiento informa que el maiz markani se siembra en septiembre y se cosecha en abril.
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CEREALES

Maiz chulpi o chulpe

Fole de Mancy Alancca.

DESCRIPCION

El maiz chulpi, chulpe, chilpe o maiz azucarado, tiene como nombre botanico Zea amyleasaccharata y corresponde a
la raza chulpi descrita para Chile, la cual también se encuentra en Perl, Argentina y Ecuador. El maiz chulpi es una de
las seis razas primitivas que han dado lugar a todas las razas de maiz dulce que se encuentran actualmente en América.
Es un maiz que se reconoce por su apariencia trasluciente y porque el grano se arruga cuando esté seco. Este maiz se
describe como de abundantes hileras irregulares y de tamano mediano. Los granos son alargados, generalmente de
color blanco, o de ofros colores como amarillo, naranja o pintados (jaspeados). Se encuentra en peligro de extincién
en Chile (Parateri et al., 1990).

Nuestros informantes sefialan que el producto en la regién es de color blanco, amarille, naranja, pintado o rojo, de
textura dura, sabor dulce, harinoso, de forma alargada y de tamaiio aproximado de 15 a 30 ecm. Se usa para cocido,
tostado (llamado maiz canchal), y en harina para hacer pan de maiz o para harina tostada. Sirve también para humitas
y pasteles de choclo, ademas de ocuparse en ensaladas y sopas.

José Flores Carrasco, de Socoroma, sefiala que este maiz ha estado en produccién familiar por 95 afios, pero que en la
actualidad es escaso y se estd perdiendo. Lo considera un producto exclusivo de la regién, siendo la semilla de origen
local, pues llega por la precordillera a Putre y Socoroma. En precordillera se siembra en octubre y se cosecha en abril
y mayo. El adquirié los saberes para la produccién de este maiz de sus padres y abuelos: “ya que siempre se va al
campo a ayudar a los padres cuando uno es pequefo, alli observa, si es muy nifio imita jugando en pedacito de suelo
y piedritas, mas grande, ya puede ayudar mejor, echar las semillas, ayudar a regar, recibiendo las instrucciones de los
padres o abuelos”.

Paula Corro, de Tignamar, anade: “los maices chilpe y markani han sido siempre los tnicos explotados en la zona, ellos

son bastante productivos y la cantidad de usos que se les da no hace pensar en cambiarlos o probar otra variedad”,
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Maiz lluteno

Folo de Rodrigo Pino.

DescripciON

El maiz de Lluta (Zea mays L. amylaceq) es un ecotipo de maiz dulce con una extraordinaria cualidad: puede crecer en
el valle de Lluta, el cual tiene suelos salinos y con exceso de boro. Esta variedad de maiz ha surgido como consecuencia
de las practicas de seleccion notural de las semillas desde que se comenzé a utilizar el agua de riego en la regién, antes
de la llegada de los espaioles en el siglo XVI. El maiz llutefio posiblemente deriva de la raza de maiz limefio (Bastias et
al., 2004).

Michael Humire Choque, del valle de Lluta, nos informa que el maiz llutefic es de tamaiie grande (25 a 30 cm), forma
alargada, de textura tierna, blanda, suave, de sabor algo dulce, aroma fresco y de color amarillo. “Este es un maiz
sabroso, que se consume generalmente cocido, para entrada o ensalada y es ingrediente obligado de una cazuela”.
Don Michael sefiala que es una hortaliza escasa que se estd perdiendo, y que es un producto patrimonial pues ha es-
tado en produccién familiar por 100 afos. Es ademds exclusivo del valle de Lluta pues “es resistente a las condiciones
del suelo y por el tamaiio que alcanzan las plantas de hasta tres metros de altura”. La semilla es local y proviene de la
precordillera y Vinto. Este maiz se siembra en mayo y junio y se cosecha en diciembre. El cultivo tiene una duracién
media de seis meses.



CEREALES

Maiz markani

Falo de Maney Alanoca.

Descripcion

El maiz llamado markani o markane [de la localidad), se le llama también blanco de Socoroma o pintado. Se cultiva en
poblados de la precordillera como Socoroma, Belén, Chapiquina, Pachama y Tignamar. Por sus caracteristicas pareciera
corresponder a la raza capio chileno grande, que es un maiz de mazorcas medianas a largas, gruesas, conicas, de
abundantes hileras irregulares. Los granos son redondeados y ligeramente alargados, de color blanco, resado, rojizo,
variegado, café claro o morado. Este maiz no pareciera corresponder a la raza descrita por el INIA como markame,
que son mazorcas cortas con ligera identacién y color rosade predominante.

Nuestros informantes sefialan que el maiz markani es una mazorca de 15 a 17 em de largo, de colores blancos, rojo,
naranja, amarille clare, azulado, merado o negro. Es un maiz que resiste el frio v la sequia, se siembra entre octubre a
diciembre y se demora é meses en producir. Se usa para cocido, tostado y para harina. Sobre la calidad de este maiz
la Sra. Emilia Vasquez, de Socoroma, senala: “el maiz de Socoroma es muy apetecido por ser de buena calidad y muy
sabroso.” Lo mismo reitera dofia Clara Mamani, de Chapiquifia: “yo siempre he ulilizado el mismo maiz y siempre ha
dado bien, es rico y se puede utilizar para muchas comidas”.

Lo semilla del maiz markani proviene del mismo lugar, es un maiz abundante en Socoroma aunque en Belén pareciera
ser escaso, seqin nos informa dofia Dora Ocafia: “estos maices uno planta cualquier semilla y puede dar cualquier color.
Hoy existe poca genle para seguir Irabajando la tierra, Belén tiene buenas lierras pero muchas abandonadas, somos
pocos lo lugarefios y queremos conservar nuestras tradiciones y costumbres”.

En Belén y Chapiquina el maiz markani se culliva asociado con ofros cullivos como papa, alfalfa, haba, arveja y quinua.



Maiz morado
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El maiz morado o negro se llama kulli tunqu en aymara, y yana sara en quechua. Poblaciones de maiz negro kulli cruzo-
das con ofras razas han dado lugar a variedades de maices morados. Este maiz es traido de Perd o Bolivia y se cultiva
en el norte de Chile y se comercializa en el Terminal Agropecuario de Arica.

El maiz morado es una variedad dnica en el mundo que se ufiliza para preparar mazamorra y chicha morada. Crece
en la costa y sierra entre los 1.200 y 4.000 msnm, en suelos himedos y con buen drenaje. El maiz morado contiene un
flavonoide llamado antocianina que refrasa el envejecimiento, previene las infecciones coronarias y de colon, y controla
la presién arterial. Es ademas ufilizado como colorante natural. Para este efecto se hierve por lo menos dos horas para
extraer el tinte, de color marrén-morado. Debido a sus miltiples propiedades su demanda ha aumentado.

De este maiz nos informa dofia Peregrina Condori, agricultora del valle de Camarones. Indica que el maiz negro o
morado también se cultiva en el Perd, que es una variedad escasa, de mazorca de tamaiio mediano y de color morado

oscuro. Se demora unos & meses en dar. Se consume para chicha, mazamorra, tostade y cocide.

Foic de Rodrigo Pino.
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Maiz Pachia
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Foto de Augusto Murilla.

DESCRIPCION

El maiz llamado pachia posiblemente proviene de la ciudad de Pachia ubicada a 18 km al noreste de la ciudad de Tac-
na. Podria corresponder a la raza limefio. Se cultiva en sectores de precordillera como Tignamar y en los valles de Azapa
y Livilear. La Sra. Gladys Choque informa que: “el maiz pachia o choclo, es tipico de Livilcar, pero también se conoce en
ofras partes de la regién. Es un producto que tendria mds de 130 afios en la regidn, porque mis abuelos ya lo sembraban
y consumian. La semilla es la misma que siempre se ha utilizado. Hoy el producto es escaso y tiende a desaparecer”.
Lo describe como un choclo de forma alargada, de 14 cm de largo, de color crema amarillo. La planta mide casi un me-
tro y medio de altura, y puede dar entre tres y cinco choclos. Se puede cosechar todo el afio, pero sobre todo en verano.
Don Filiberto Ovande afiade que “este choclo es mds chico que ef choclo comin, da a los 3 meses, es rico y blando y
similar al sabor del maiz de lluta”.

Dofia Gladys indica que se puede consumir fresco, cocido, para hacer tamales, humitas o pastel. Se puede dejar secar
para desgranarlo y guardarlo como maiz. Cuando se consume seco se puede moler para hacer harina, o tostado. El

consumo de maiz pachia es muy antiguo y se justifica porque es muy sabroso, mas que ofros tipos de choclo.
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ALGUNAS PREPARACIONES TiPICAS A BASE DE MAIZ

Entre las preparaciones tradicionales a base de maiz que se consumen en la Region de Arica y Parinacota se
encuentra la cajunca o calatanta, la chicha de maiz, el maiz tostado, el pan de harina de maiz, el chuchimiri,
la guatia, las humitas, la pastelera de maiz y el mote con verduras.



Folo de Augusic Murillo.

De acuerdo a la Real Academia Fspariola y otros autores, la palabra “chicha” proviene de (a voz

aborigen de Panamd c/tichiab, que significa maiz. Por otra parte, el aztequista Luis Cabrera comen-

ta que chicha desciende del ndhuatl chichiats “agua fermentada” (Pardo y Pizarro, 2005). Chicha

es una palabra que se refiere a una bebida de baja graduacion alcoholica obtenida de [a fermenta-

cion del maiz y otros ceveales oviginarios de América, aunque también en menor medida se suele
_preparar a partir de (a fermentacion de tubérculos, raices y frutas.

Los espartioles lamaron chicha a todas las bebidas fermentadas en el continente americano, a pe-
sar de que en cada lugar tenian nomébres distinlos, perdiendose en la mayoria de los casos las voces
vernaculares. La palabra quechua para chicha es @aswa 0 azua, agha, warapu\j en aymara es £ usa,
y chicha de maiz es £ usa fungu. Fs intevesante notar que al maiz geyminado pava chicha se (e (la-

ma wiriapu en quechua y £ iusa en aymara. En Peri (a laman jura o asua. Tn mapuche es mudar.



La chicha es una bebida muy difundida en toda América desde épocas prehispanicas. La chicha de
maiz eva la bebida principal de (os incas. Ellos no bebian agua en su estado natural, pues su inges-
ta eva considerada como una afrenta para el hombre, sino que bebian jugo de un bulbo acuoso y
chicha, después de comer o entre [as comidas. ¥n todas las casas habia chicha como unica bebida
disponible para mantenerse sano \ vigoroso.

También el consumo de chicha estaba muy vinculado a la vida social'y a [os momentos trascen-
dentes de [a vida de las personas: nacimientos, matrimonios, muertes, inauguracion de una vivien-
da, mingas por stembras o cosechas de la comunidad. También se destinaba como ofrenda religiosa.
Fra ofrecida como regalo o premio y utiizada como “moneda” para el intercambio comercial, y era
consumida abundantemente durante las festividades, incluso hasta el emborrachamiento. Se bebia
en £ eros o en "potos” (vecipiente hecho con una pequena calabaza).

Por o general es una bebida suave, de no muchos grados alcoholicos, y elaborada con medios
artesanales. Habia diferentes variedades de chicha, unas mds fuertes que otras, y tenian diferentes
colores: colorada, blanca, amarifla y cenicienta. La chicha que menos emborrachaba se elaboraba
a partir de maiz tostado y agua azucarada.

La mas fuerte se elaboraba con (os granos de maiz humedecidos que se dejaban germinay (sorva
o jora), la cual era (lamada winapu aghay estaba prohibida por ley, debido a los graves danos que
causaba. Para su preparacion se partia de granos masticados, o de harina de maiz mascada, y
también se utilizaba maiz seco germinado y molido. E( procedimiento mds comun eva mascar una

parte delmaiz y (uego mezclarlo con el maiz germinado molido; esto servia de levadura para darle
el punto al resto.

El Inca Garcilaso de [a Vega (1609), se refiere a esta chicha de maiz de (a siguiente manera:
“Algunos indios mds apasionados de (a embriaguez que la demds comunidad, ecian la zara en re-
mofo, y la tienen asi Aasta gue eclia sus raices; enlonces la muelen toda comoe esitd, y la cuecen en (a
WISING AGUR CON OLIAS COSAS, Y COolada (@ guardan Aasta gue se sazond. FHdcese un brebaje fortisimo,
que embriaga repentinamente; ldamarnle vinapl, y en olre lengudaje, sora. Los Incas (o profitbieron

por ser lan violenlo para la embriaguez. Después acd me dicen se fia vuelto a usar | POV algunos
Victoses
Con la llegada de los espanioles la Iglesia prohibio esta bebida vy desaparecieron las grandes "plantas

procesadoras”, pero siguio prepardndose en forma doméstica.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Don Herndan Tarque Centella, agricultor del valle de Azapa, nacido en Livilcar, nos informa sobre
la elaboracion actual de [a chicha de maiz. T( informante la aprendio a elaborar observando a su
abuelo en el mismo poblado, y sefiala que este producto estaria presente por alrededor de 120 anos,
y hoy ya se lo ha enseriado a sus hijos.

Senala que el origen de esta bebida data de a (o menos 500 anos atrds, porque los incas la consu-
mian. Indica que en Bolivia la chicha de maiz es muy importante, sobre todo en el valle de Cocha-
bamba donde es considerada como el elixir de los incas, y en Peru se [e conoce como chicha de jora
pues el maiz era masticado con f(os dientes y fermentaba con la saliva. En el norte de Chile, nos
cuenta don Herndn, "es escasa su produccion y se maniiene para aljunds [echias significalivas en
la precovdiflera. Vo preparaba y comercializaba este producto en cantidades significativas en la
JTesta relygiosa de Las Perias, pero hoy ya 1o la prepare’. Tn Arica, don José Reinoso produce y
comercializa (a chicha de maiz en el Terminal de Asoagro.

PREPARACION

Los ingredientes para (a elaboracion de (a chicha son el maiz cultivado en Livilcar, agua, canela,
clavo de olor y aziicar. El maiz se deja remojar unos dias en un fugar oscuro, cuando estd brota-
do se remoja en agua toda una noche, y al dia siguiente se deja secar en una piedra para después
proceder a molerlo, en batdn en el campo, 0 en una licuadora en la ciudad. Después se pone a cocer
con canela y clavo de olor en una olla grande o un fondo en una cocina de leria o gas, revolviendo
con una cuchara de palo hasta que hierva unos minutos. Después se le agrega el azucar vy se deja
enfriar. Se guarda ojala en vasijas de barro grandes y se tapa muy bien hasta que fermente, pro-
ceso que dura alrededor de 10 a 15 dias, segun el clima de costa o de cordillera, quedando [ista para
Su consumo.

E( producto es de color blanco lechoso, sabor dulce con un suave dejo a alcohol, y de aroma suave.
Se prepara para las fiestas del pueblo, sirviéndose a temperatura ambiente o helada.
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MAIZ TOSTADO

Faoto de Augusto Murllo

Fl maiz tostado es una preparacion de tiempos prehispdnicos. La palabra para tostado en aymara
es jamp i o Aampri Maiz tostado en aymara es fungu jampr. Maiz tostado en quechua es Aam#k a,
£ allana o famchia. Al maiz tierno tostado se (e [lama ankaws/u \ al maiz reventado muruchiu. A
las variedades de maiz que se utifizan para tostado se fes denomina cancha en Peru y Chile. Asi,
por efemplo, tenemos maiz chulpi cancha, maiz markane cancha. De acuerdo al Inca Garcilaso de
la Vega (1609), ‘a la zara fostada Hamearn cancia’.

Fste alimento ha sido utilizado por muchas generaciones, y hasta el dia de hoy se consume como
“fiambre”, una especie de cocavi para los agricultores y pastores cuando van a sus lugares de

trabajo.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Dona Maria Garcia Choque, nacida en Jaifia y cocinera de comidas andinas, nos informa que el
maiz tostado es un alimento elaborado a base de maiz, que se consume cuando se sale a pastorear
o tambien de manera cotidiana. Tlla (o aprendio a preparar de sus abuelos a través de la observa-
cion. Es un producto comun del mundo rural y urbano aymara.

PREPARACION

Se usa una ofla de fierro o enlozada, se calientan tres cucharadas de aceite o manteca y se agrega
un kRilo de maiz de diente grande y seco revolviendo con una cuchara de palo \y moviendo la olla
de manera circular para que el maiz no se pegque. Cuando ya estd tostado se le agrega sal a gusto
y estd fisto pava ser consumido. Se prepara en cocina a lefia o a gas. Es un producto crujiente, seco
y de sabor salado.

CONSUMO

F{ maiz tostado se consume de forma cotidiana, en reuniones sociales o cocteles andinos. Se sirve

frio acomparnado de charqui cortado en trocitos, queso de cabra y/o chicharrion de cerdo.
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CAJUNCA O CALATANTA

Folo de Augusto Murillo,

Tanto los quechuas como los aymaras (lamaban al pan comun tanta (¢ antay ¢ antz). Lala, por su
parte, significa piedra en aymara, por lo que gala tantla significa pan de piedra. Originalmente
esta preparacion se cocinaba en piedras calientes, las cuales se calentaban sobre las brasas hasta
que estuviesen al rojo vivo o se pusiesen blancas. Luego se [impiaban \ se procedia a cocer las por-
ciomes de masa, dandoles vuelta a cada instante para que no se quemaran.

Ll pan de maiz eva consumido en los tiempos de [os incas segun velata el Inca Garcilaso de la Vega:

Tanta (pronunciada i primera silaba en el paladar) es el pan comin’.



ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Dona Gladys Choque Zambrano, agricultora de Azapa, nos ensefia la preparacion de la cajunca o
calatanta. Sefiala que esta elaboraciin es a base de harina de maiz o trigo y reemplaza al pan. Es
tradicional en Livilcar, y estima que tiene mds de 130 arios, porque sus abuelos ya la consumian y
(a habian aprendido de sus padres. Hoy a veces ella (a prepara y sus Aijos saben como elaborarla.

PREPARACION

Se utiliza un kilo de harina de maiz, dos tazas de agua v una cucharadita rasa de sal. Se mezclan
[os tres ingredientes hasta que se forme una masa como chicle y se estira con un uslero o botella
varias veces hasta que forme una masa blanda. De esta se van sacando _porciones para estirarla,
dejando una masa delgada como de un centimetro de alto, y de ancho como un plato. Luego se tira
sobre una lata u olla de fierro que esté sobre una pequena fogata o una cocina a levia. Después de
media hora ya estd [ista para su consumao.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Donia Gladys sefiala que esta es una elaboracion tradicional de los pueblos covdilleranos, que han
utilizado la harina de maiz desde tiempos incaicos. "Zsla preparacton se puede consumi: caliente o
JfHla en el desayune, almuerze o en la once. Se puede guardar por varios dias, clare que se endiurece’!
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PATRIMONIAL

HUMITAS A LA OLLA

Foto de Mancy Alanoca,

ANTECEDENTES HISTORICOS

El nombre “humita” proviene del quechua Aumint a vy del aymara_jumint @ que significa pasta de
maiz tierno condimentada. Es un alimento de origen andino, encontrandose en Bolivia, Argentina,
Chile, Ecuador y el Peru.

In la época del incario, no se preparaban las humitas para el consumo diario, sino para regalo,
y ademds era pan de fiesta segun reporta el Inca Garcilaso de [a Vega (1609), “Todo lo cual vi por
IS Ofos, i mie sustenle fasta los nueve o diez aros con la zara, que es el maiz cuye pan tiene tres
nombres; Humin, el de sus flestas y regalo

En la actualidad existe una gran variedad de tipos de humitas. Su preparacion consiste en una
pasta de maiz cocido, levemente alifiada con aceite, envuelta en las propias hojas de (a mazorca. En
Chile se prepara moliendo los granos de maiz fresco o choclo junto con cebolla picada vy albahaca,
hasta obtener una masa que se envuelve en hojas tiernas de choclo v se cocina en agua hirviendo

con sal. Al servir se suele espolvorear con aziucar.



ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

La Sra. Guillermina Rojas Choque, de 58 atios, natural del pueblo de Camina y agricultora delvalle
de Azapa, nos informa sobre la preparacion de la humita. Por generaciones su familia, compuesta
por pequenios agricultores pertenecientes a [a etnia aymara, ha conocido muy bien las prepara-
ciones alimenticias patrimoniales. La informante ayudo muchas veces a sus abuelos maternos y
paternos y con ellos adquirio el conocimiento inmaterial y la sabiduria ancestral que [os mayores
tienen de los productos de [a tierra.

Actualmente [e ensenia (a receta a sus hijos y a cuantos quieran aprenderla, porque no es egoista.
Opina que "es una receta apelitosa, reconfortante y sana, porge wsa prodictos naturates. Muchas
veces el maiz es de proauccion propia, y Heva el sSacrificio y la preocupacton de Varios meses consu-
mir lo propio, y convidarle ademds es un orgullo y un premio de la naturaleza, (o que lo fiace mds
sabroso arin’.

PREPARACION

Para la preparacion de 14 humitas utiliza los siguientes ingredientes: 10 choclos grandes, ¥ taza de
hojas de albahaca, 2 cucharadas (7o gr) de mantequilla, sal a gusto y medio (itro de agua hervida
enfriada.

Se pelan los choclos y se lavan muy bien, [as hojas son cortadas en la punta y se dejan aparte muy
bien lavadas también para envolver las humitas. Se desgranan y muelen los granos de a poco en
una licuadora, se les va agregando agua y se colocan en una fuente. Tn una olla a fuego lento, se
echan los granos de choclo ya licuados, revolviendo suavemente con una cuchara de palo, hasta que
el agua se evapore quede semi-seco. Ahora, si uno los muele en batdn, como se hacia en el campo,
o0 en molino de moler grano, no hay necesidad de agregar agua ni poner(o al fuego. A esta mezcla
se le agrega la albahaca molida, (a mantequilla devvetida y la sal y se coloca, en dos hojas de choclo
superpuestas en oposicion, una porcion de dos cucharadas llenas por humita; por 1ultimo se doblan
y amarran con una tiva que se hace de la misma hoja de choclo. Se preparan todas las porciones.
Fn el fondo de una olla se ponen las corontas del choclo desgranado y unas hojas de choclo haciendo
como un lecho, el agua debe cubrirlas, arriba se ponen las humitas amarradas para que [a coccion
sea pareja. Se [leva a fuego medio por 15 minutos, tapandolas muy bien.

Se sivve caliente con ensalada a (a chilena y un buen jugo natural o una copa de vino. Los utensilios

utifizados son comunes y existen en todos (os ﬁﬂga‘r’es. Actualmente se cocinan en recintos cerrados,
en la cocina de (a casa a gas, y también pueden cocerse al horno y como parte de una guatia.
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CONSUMO Y M/

La humita de choclo es apta para toda edad, paladar y género, siempre serd bien rvecibida y sabo-
reada como entrada, plato de fondo, desayuno u once. Su presentacion es sencilla y ordenada, se
sirve preferentemente caliente, pero también puede servirse tibia o fria. El plato a utilizar es bajo
y como en esta region hay choclos todo el afio, es una preparacion de consumo _periodico.

‘Una variacion de la preparacion anterior es la humita dulce.

VARIACIONES DE LA HUMITA DE CHOCLO: HUMITA DULCE

P 1 YA I A i 5
PR EFABRALTUIN

FEsta humita utiliza los siguientes ingredientes, que alcanzan para 14 humitas: 10 choclos grandes, 1
taza de pasas, 2 cucharadas (70 gr) de mantequilla, azucar y canela a gusto y medio [itro de agua
hervida enfriada.

Se prepara igual que las humitas a la olla. Se sirve caliente o fria como postre, 0 como pan con una
taza de té o cafe.

Folo de Mancy Alanoca.



oto de Augusto Murillo

Esta preparacion fue rescatada del recetario de (a Sra. Maria de Alanoca, quien fue profesora de
una escuela particular en el pueblo de Belen, donde descubrio las distintas variedades de prepa-
raciones del maiz. Ella ya dejo este mundo, pero sus ensefianzas y huellas quedaron en sus hijos,
sobrinos y ex afumnos. La Sra. Maria se basaba en el conocimiento de [a gente mds anciana del pue-
blo, los productos propios del fugar y [as ocasiones de consumo, cuidando del sabor, presentacion,
calidad nutrvicional e higiene. Bajo estas condiciones enseriaba las preparaciones \ degustaciones a
padres y apoderados.

En esta oportunidad informaremos sobre un plato que siempre (e fue solicitado y tenia éxito en

todo momento y lugar. Podria decirse que equivalia al actual queque en su consumo.



PREPARACION

La pastelera de maiz de (a Sra. Maria utiliza los siguientes ingredientes para zo personas: 25 cho-
clos grandes, 5 huevos, 2 tazas de leche de vaca, 4 cucharadas (150 gr) de mantequilla, 1 taza de
azucar, 1 taza de pasas, % taza de nueces o mani picado, 1 cucharada rasa de canela en polvo, 1
pizca de clavo de olor en polvo.

Se pelan los choclos y se lavan. Se desgranan y muelen los granos de a poco en una licuadora, mo-
[ino o batan, y se colocan en una olla. Esta olla se pone a fuego lento, se agrega el azucar, el clavo
de olor, la canela en polvo, [a mantequilla y [os Auevos uno a uno enteros, revolviendo suavemente
con una cuchara de palo. Se (e va agregando leche para suavizar la mezcla, hasta que tenga una
consistencia cremosa. A esta mezcla se le agregan las pasas y nueces o mani, de manera que queden
esparcidos en toda la mezcla uniformemente. Se enmantequilla un molde adecuado a la cantidad
preparada, se esparce azicar en su superficie y se (leva al horno a temperatura media por 30 a 40
minutos, cuidando que el azucar quede dorada. Si se desea puede colocarse la mezcla al horno en
moldes individuales. Estd listo cuando el azicar se derrite y forma una capa algo gruesa.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Se sirve como postre frio o tibio y acompaniando un té o café. Al servirlo se adorna con un poquito
de merengue y una fruta pequena. Esta preparacion es apta para cualquier persona, su sabor es
delicado, grato al tacto, al offato y al gusto.



PATRIMONIAL

MOTE CON VERDURAS

Fata de Mancy Alancca,

ANTECEDENTES HISTORICOS

El mote deriva del quechua mut 7, en aymara es off wxiliu phiuty, que significa maiz sancochado o
cocido en agua. Sefiala Garcilaso de (a Vega: A fa zara cocida Haman musti (y (os esparnoles mote) .
F( mote es una preparacion del tiempo de los incas que se elabora de la siguiente manera: en un
recipiente se hierve agua y se ariade ceniza cernida con cal para favorecer el desprendimiento de
la cdscara; se agrega el maiz (escoger el de grano grueso), se deja hervir un buen rato batiendo con
una cuchara de palo hasta que el grano se pele. Posteriormente se escurre el agua, se extiende el
maiz y se restriega para terminar de eliminar la cdascara y la ceniza; el grano se deja al sol para
que se seque y adquiera dureza. Otra forma de preparar el mote es remojar el maiz durante 10
horas, luego se cocina en agua por 2 horas y se agrega sal. ‘Una preparacion de la Region de Arica

y Parinacota a base de mote, es el mote con verduras.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

La Sra. Nilvia Martinez Moroso, nacida en Tulahuén, Provincia de Ovalle, y residente en Arica
hace 30 arios, nos informa que el mote con verduras es una preparacion patrimonial conocida por
ella en Tulahuén, pero que en Arica se prepara de manera distinta y con otros ingredientes. Ella (a
aprendio de su suegra, quien ya tiene 8z anos, y cuyos abuelos ya [a consumian, por [o tanto se ha
trasmitido por mds de 6 generaciones y se sigue consumiendo en las familias el dia de hoy. Actual-
mente esta receta se recomienda para dar energia, especialmente a la gente que realiza trabajos
pesados en el campo. Tste plato puede reemplazarse o combinarse con trigo mote y toma el nombre
de trigo moteado.

PREPARACION

Los ingredientes para 10 personas son los siguientes: 1 Rifo de mote de maiz o trigo, ¥ kilo de papas
peladas, lavadas y cortadas en cuadritos, ¥ kilo de cAurio cortado en cuadritos, % kilo de porotos
verdes cortado en rodelas delgadas, % Kilo de habas, % Kilo de arvejas, % Rilo de zapalio cortado en
cuadritos, z zanahorias grandes cortadas en cuadritos, ¥ kilo de carne picada o molida, 1 cebolla
blanca grande cortada en cuadritos, 1 choclo (maiz de Lluta) desgranado, 2 cucharadas de aceite,
2 dientes de ajo picado muy chiquitito; y como condimentos 1 cucharadita de orégano, 1 pizca de
comine, 1 pizca de aji de color, sal a gusto.

Se lava el mote y se echa a cocer en una ofla con agua que lo cubra, mas un dedo de agua, durante
20 minutos. La carne picada, la cebolla, el ajo y [os condimentos se frien en aceite y se juntan con
el mote cocido. Luego se echa a (a olla el resto de las verduras picadas en cuadritos y se agrega una
taza de agua hervida, se cocina todo junto por espacio de 15 minutos aproximadamente a fuego
fuerte, hasta que las verduras estén listas, cuidando que no queden recocidas.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

F mote con Verduras es consumido por (odos ya que es suave, LIando y de sana preparacion ) se-
nala dona Nilvia. Debe servirse caliente en plato hondo o sopero sobre un plato bajo, v se adorna
con cifantro o perejil picado. Es un plato de consumo cotidiano.

&2



Ouinua, gquinoa

La quinua o quinea (Chenopodium quinua Willd) es considerada el cereal de los pueblos andines, siendo el més culti-

vado en Sudamérica después del maiz. Este cereal tiene varios nombres en aymara, como juyra, jupha, hupa, supha,
jopa, y en quechua se le denomina kinua, kinoa, kiuna, parca que significa "cereal madre” o “el granc de la madre”.
Ademds, cada variedad de quinua domesticada tiene nombres especificos segin su color. La quinua morada se llama
en aymara cami, la cenicienta canagua, la blanca ppfigue, y la colerada kana llapi, entre ofras. En el norte de Chile se
le llama quinua y en el resto del pais quinoa o kingua; y en mapundungin se llama dahve.

La quinua es originaria de la cordillera de los Andes, de la cuenca del lage Titicaca. Crece en las zonas andinas de
Colombia, Ecuador, Perd, Bolivia y Chile. Ha sido uno de los granos més importantes dentro de las culturas indigenas
americanas, después del maiz. Se la utiliza hace unos 5.000 anos, siendo un alimento de importancia a la llegada de
los espaioles a Sudamérica. Se cree que su domesticacidn debid tener lugar en diferentes momentos v paralelamente
en diversos lugares: Perd [5.000 a.C.), Chile (3.000 a.C.), y Bolivia (750 a.C.). Su cultivo se descontinué después de
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la introduccién del trigo y la cebada a la llegada de los espaiioles y por razones religiosas (los incas consideraban
a la quinoa un cultivo sagrado en su religion). Sin embargo, en los dltimos afios se ha estado expandiendo su uso en
diferentes paises.

De la quinua nos relata Garcilaso de la Vega (1609): “El segundo lugar de las mieses que se crian sobre la haz de la
tierra dan a la que llaman quinua, y el espariol, mujo o arroz pequefio, porque en el grano y el color se le asemeja algo.
La planta en que se cria se asemeja mucho al bledo, asi en el tallo como en la hoja y en la flor, que es donde se cria
la quinua”. Afiade ademds que tanto los incas como los espaficles consumian las hojas tiernas en sus guisados, porque
eran sabrosas y muy sanas y: “También comen el grano en sus potajes hechos de muchas maneras”.

Sobre los tipos y usos de la quinua, el padre Bernabé Cobo (1653) agrega: “la semilla de la quinua es de tan diferentes
colores como el maiz; porque hay quinua blanca, amarilla, morada, colorada y cenicienta, y una silvestre y otra do-
méstica y cultivada. La mejor de todas es la blanca, y también hacen pan de su harina. De las otras quinuas de colores
hacen chicha, sefialadamente la cenicienta llamada cafiagua cuya chicha es muy recia en el embriagar, y algo agria
cuando estd muy madura®.

Los incas eliminaban el amargo de la quinua de cuatro maneras: una era introducir la quinua en arena y someterla a la
insolacién. Una vez calcinada por la radiacién se pisaba esta mezcla y luego se ponia al viento para separar la arena,
el grano y la piel. Ofro procedimiento era tostar ligeramente el grano y colocarlo en sacos de lana o cuero donde se
frotaba hasta que la piel se retiraba. El tercero consistia en restregar los granos en el batén (utensilio de piedra para
moler alimentos) y el dltimo y mas empleado actualmente consiste en lavar las semillas en varias aguas hasta que deje

de salir espuma.

DESCRIPCION

Los granos de quinua crudos son muy pequenos, de color blance y de textura suave. La quinua cocida es de
color crema, sabor agradable, parecido al arroz integral, de textura suave y mas fina, semejante al couscous.
La quinua esta considerada por la FAO como un alimento Gnico por su alto valor nutricional, siendo uno de
los granos mas ricos en proteinas (FAO, 1992a). Ofrece 10 aminoacidos esenciales para el ser humano, entre
ellos la lisina, uno de los mas escasos en los alimentos de origen vegetal, y cuya concentracion en la quinua
es casi el doble en relacion a otros cereales y gramineas. Ademas la quinua posee alto nivel de vitamina E
(FAO, 1997).

CUALIDADES GASTRONOMICAS

La quinua es especialmente apta para mezclas alimenticias con leguminosas v cereales. Entre los granos
andinos es la de mayor versatilidad para el consumo ya que puede ser preparada en multiples formas, exis-
tiendo cerca de cien preparaciones (FAO, 1992a).
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Para la preparacion de la quinua es indispensable lavarla con abundante agua frotando los granos sin danar
el germen, pues el hollejo del grano contiene una sustancia amarga llamada saponina que la protege de los
insectos.

La quinua se pone a hervir en agua en proporcion de dos medidas de agua por una de quinua, igual que el
arroz. Se debe poner el agua sola a hervir y cuando arranca el hervor se afiade la quinua. Una vez cocida se
la puede usar en la preparacion de una gran variedad de platos salados o dulces, o bien congelarla hasta
su posterior uso. Se utiliza en la preparacion de sopas, en forma graneada con sal o azicar y como bebida
refrescante. Las semillas combinadas con miel sirven para la elaboracion de barras energéticas y banadas en
chocolate para la preparacion de confites.

Con los granos se puede hacer harina. Esto se puede efectuar sin mayores dificultades en la casa. Basta lavar
los granos y secarlos totalmente al sol o en un horno ligeramente calentado, para luego molerlos en un batan
o licuadora y tamizar la harina. Se prefiere la quinua de color purpura y morado para elaborar bebidas como
refresco, api, chicha o mazamorras.

Las hojas tiernas, que eran consumidas por los indigenas, tienen sabor a acelga y pueden ser empleadas
como verduras frescas y cocidas en sopas (FAO, 1992a).

FORMA DE CULTIVO

La quinua es una planta herbacea que puede alcanzar los 2 metros de alto. Se le clasifica como un pseudo
cereal pues no es una graminea. Es de hojas anchas y pertenece a la familia de las Quenopodiaceas, a la que
también pertenecen la remolacha, las espinacas y las acelgas. Su tallo es delgado, de forma tubular v puede
0 no tener ramas secundarias. Las hojas tienen diversas formas v colores, generalmente verdes, rojas o mo-
radas. La quinua tiene una inflorescencia terminal en punta, que da lugar a una panoja cargada de semillas.
Las semillas miden entre 1 mm hasta 2,5 mm.

Es ademas una planta con gran plasticidad, pues se adapta a diferentes climas y suelos. Es uno de los pocos
cultivos que resiste las condiciones ambientales extremas de altura, heladas, altas temperaturas, suelos sali-
nos y sequia. Se cultiva ampliamente en la region andina en zonas frias del altiplano sobre los 3.000 metros
de altitud y hasta el nivel del mar. En Chile crece en ambientes con altas precipitaciones, como la zona de
Temuco v en el altiplano con gran déficit de humedad.

Tiene un tiempo de crecimiento de 90 a 220 dias, dependiendo de cada variedad, y puede llegar a producir
entre 3 y 5 tm/ha de grano. La siembra se realiza entre septiembre y diciembre, se cosecha entre abril y junio.

VARIEDADES EN CHILE

La progresiva desaparicion de los cultivos de quinua en Chile comenzo con la conquista espafiola, que intro-
dujo otros cultivos como el trigo y la cebada. A esto se le suma la existencia de ciertos prejuicios sociales
hacia los cultivos de origen indigena, y también debido al tiempo y esfuerzo que significa el desamargado
del grano.
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Mientras que en Bolivia y Peru existen importantes superficies destinadas a la quinoa -la superficie en Bolivia
alcanzo a 47.534 ha en 2007- en Chile, de acuerdo al VII Censo Agropecuario de 2007, solo existirian 1.474
ha de quinua distribuidas en la zona norte, centro y sur del pais, cultivada en distintas condiciones climato-
logicas y a distintas alturas.

En Chile este producto se cultiva principalmente para consumo interno, aungue en algunos anos se ha ex-
portado (Pablo Jara, comunicacion personal). En la zona norte la quinua se cultiva en el altiplano, bajo un
clima desértico de altura, con un fotoperiodo corto y a una altitud entre los 3.000 a 4.200 msnm, principal-
mente en la comuna de Colchane, en la Region de Tarapaca, donde se encuentra mas del 90% de la superficie
nacional (1.387 ha). También se encuentra en menores superficies en la Region de Antofagasta v en la Region
de Arica y Parinacota en la comuna de Putre.

En la zona central, la quinoa sigue cultivandose en algunos sectores del secano costero de la V1 y VII Region,
donde el clima es templado, con precipitaciones invernales. En el sur de Chile, en la IX Region de la Arauca-
nia, se cultiva en condiciones de abundante pluviometria. En esta zona la quinua ha sido histéricamente un
cultivo mapuche. En la zona central y sur se cultiva a nivel del mar y con un fotoperiodo largo.
Actualmente se clasifican 5 ecotipos o sub centros de diversidad de quinua en América, de los cuales dos de
ellos estan en Chile: quinua de los salares en la zona andina del norte de Chile, Bolivia y Argentina y quinua
de la costa de Chile en la zona centro y sur de Chile, que es un ecotipo anico que no se encuentra en otros
paises. Los ecotipos presentes en el pais han sido preservados por las etnias aymaras en el norte y mapuches
en la zona centro-sur.

Actualmente Pert y Bolivia tienen la mavor diversidad en variedades, siendo Bolivia el principal foco de
diversidad con mas de 3.000 muestras de ecotipos. El padre Cobo (1653), reporta para el Pert quinua blan-
ca, amarilla, morada, colorada v cenicienta. En Chile, de Copiapo al sur, Claudio Gay (1865) informa que se
cultivaba dos tipos de quinua, una negruzca y otra cenicienta llamada dahue.

En la actualidad, un privado (Pablo Jara) ha colectado 50 ecotipos a lo largo de Chile. En la zona altiplanica
hay quinuas de distintos colores, y sus granos son mas grandes y mas claros que la kinwa del sur. En la zona
central las variedades son aparentemente homogéneas, con un mismo color blanco-amarillento. Se les de-
nomina de diferentes formas, segun el lugar: dorada (Paredones), amarilla (Pumanque) o blanca (Pichilemu).
Algunos tipos actualmente en cultivo son Baer, Faro, Lito, Picchaman, Catentoa (Concepcion), Regalona (Te-
muco), siendo esta altima la Gnica quinua registrada como variedad.

En la comuna de Colchane se han encontrado 8 a 9 ecotipos de quinua: rojo, rosado, blanco, amarillo, cafe,
rojo oscuro y naranja. En la Region de Arica y Parinacota los agricultores mencionan tres tipos de quinua:
blanca, morada y rosada. Estas se cultivan en la comuna de Putre, siendo la mas comun y con mas demanda
la quinua blanca
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Quinua blanca
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La quinua blanca se denomina en aymara ppfique y es muy apreciada. Don Santos Arias Vasquez, agricultor aymara
de Putre, nos informa sobre el cultivo de la quinua en su sector. Sefiala que el producto es de color blanco, tiene sabor y
aroma caracteristicos a cereal de quinua y que el grano esta compuesto de alrededor de 250 a 500 semillas. El tamanio
del grano varia de 2 a 2,5 mm. La planta puede crecer entre 50 ¢cm a 1,5 m. Es de secano, y en Putre, por las condicio-
nes de sequia acluales, se riega.

La forma de consumo es cocida con agua y sal, para entradas, postres y sopas. Se sirve preferentemente con aji y queso,
pero también se preparan bebidas de quinua, la semilla se uliliza en barras energéticas, debido a su alte valor nutritive,
y como base de preparacién de confites.

Don Santos sefala que la quinua blanca es un producto de precordillera que también se cultiva en el altiplane. Lo consi-

dera exclusivo de la regién pues “es la base de la alimentacién de estas zonas”. La semilla proviene de Colchane,
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Ouinua morada

Folo de Isabel Manzur,

DEescrIPCION

La variedad de quinua morada se llama cami en aymara y es la més resistente y se da @ mayores alturas. Don Esteban
Luque Quispe, agricultor aymara del valle de Putre, nos informa sobre la quinua morada. Sefiala que esta quinua es de
color morado, el grano estéd compuesto de alrededor de 250 a 500 semillas, y su tamaiio varia entre 2 a 2,3 mm.

“la quinua se consume en el altiplano por su sabor y su valor nutritive”, sefiala. Se prepara cocida con agua y sal para

entradas, posires y sopas y es la base de varios platos tradicionales. Con el grano se prepara haring, quinua tostada y

leche de quinua.

la quinua merada se cultiva en precordillera y altiplano. La considera un producto exclusivo de la regién, ya que ha
estado en produccidn familiar por 90 afios. La semilla es intercambiada y es de origen local, pues llega desde Colchane
hasta Putre. Se siembra en diciembre y enero y se cosecha en marzo y abril,
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CEREALES

Quinua rosada

Folo de Rodrigo Pino

DEscrIPCION
la quinua rosada se le llama kana llapi en aymara. Dofia Mercedes Jirén Gérnica, agricultora del valle de Putre, nos

informa que el producto es de color rosado, el grano estd compuesto por alrededor de 250 a 500 semillas, y su tamafio
varic entre 2 a 2,3 mm.

Ella la consume por su sabor, cocida con agua y sal, como entrada, postre y sopa. Del grano se preparan varios platos
tradicionales y se utiliza mucho en la preparacién de dulces,

Sefiala que la quinua rosada es un producto de precordillera y alfiplano que ha estado en produccién familiar por 80
afos. Lo considera exclusivo de la regién, pues “desde siempre se cultiva en estas zonas”. La semilla proviene de Col-

chane y se siembra en diciembre y enero y se cosecha en abril.
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ALGUNAS PREPARACIONES TIPICAS A BASE DE QUINUA

Algunas preparaciones patrimoniales de la Region de Arica y Parinacota a base de quinua, y que se describen
a continuacion, son pan de quinua, chuchumiri, mucuna de quinua, quinua confitada y sopa de quinua.
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A [a sopa de quinua se [e (lama c/izpi en aymara. La Sra. Olga Huaylla Véliz, nacida en [a ciudad
de Oruro, Bolivia, de ascendencia aymara y duenia de un restaurante (lamado “Villa Olga” en Ari-
ca, nos explica como se prepara la sopa de quinua.

Relata que [a sopa de quinua es una preparacion patrimonial que conocio en Bolivia. Cuando [lego
a Arica, se dio cuenta que se preparaba este plato de forma similay. Muchos de [os platos patrimo-
niales fos aprendio de su madre Susana Véliz, cuando la observaba y ayudaba a preparayr estos

alimentos, ‘era aprender Aaciendo’, como senala.



PREPARACION

Para 10 personas se requiere de % Rilo de quinua, 10 presas de carne (puede ser alpaco, covdero,
vacuno), 1 kilo de papas cortadas en hilo, 2 zanahorias, 1 vamita de apio,1 taza chica de arvejitas, 6
cucharaditas de cilantro, 2 cucharadas de harina,10 gramos de orégano, sal a gusto.

In una olla se echa la quinua en 6 litros de agua sin sal, ademds las papas cortadas en hilo, las za-
nahorias, el apio y las arvejitas. Se cuece hasta que quede todo desecho, luego se le agrega (a carne,
que estda previamente cocida en agua vy cortada en trozos medianos. Se [e agrega sal a gusto y cuan-
do este casi listo se le agrega la harina espolvoreada y el cilantro, Todo esto a fuego lento durante
una hora y media.

Los utensilios que se ocupan en la preparacion dependen de donde se prepare. Se cocina a gas pero
tambien puede ser a lefia. La Sra. Olga opina que queda mas rico en un fogon.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Actualmente, esta veceta se trasmite a todos [os que cocinan con ella y la vrecomienda para “aumen-
tar las calorvias para el frio” Fl plato se adorna con cilantro, debe servirse caliente y es de consumo
habitual
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PAN DE QUINUA

Folo de Rodrigo Pino.

Il pan de quinua se denomina en aymara juyra (quinua) £ anta (pan).

La Sra. Guillermina Mollo, agricultora y ganadera aymara, nos informa sobre el pan de quinua.
Senala que el consumo y preparacion de comidas a base de quinua es tradicional en la familia y
que [as costumbres que hoy tiene ella y sus hijos han sido transmitidas a traveés de generaciones.

‘EL pan a base de quinua Ib_prqpﬂ.raﬁqn sus abuelps ya hace mds de 8o anos. La quinua fa trae desde
la localidad de Colchane, que tiene frontera con Bolivia. Tste producto se consume en ciertos pue-
blos precordilleranos y también en la ciudad de Avica, en el Terminal Agropecuario. Las recetas

vienen desde Bolivia desde donde las trajeron sus abuelos.



PREPARACION

Este pan se prepara de forma similar al pan de harina de trigo. Lo que cambia es el tiempo de hor-
neado, que es menor. Como ingredientes se utilizan 1 kilo de harina de quinua tostada (beneficiada),

! kilo de harina de trigo, 125 gr de manteca derretida, 50 gr de levadura; agua caliente y ¥ cucha-
rada sopera de sal. Se ciernen ambas harinas y se mezclan con la manteca. Se agrega la sal al agua

y se amasa hasta formar una masa compacta v blanda. Se cortan en pequerios trozos de masa y se
flevan al horno caliente por 10 minutos.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Tsta preparacion la consume toda la poblacion. Se puede servir caliente o fria como cualquier otra
variedad de pan.
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A este plato también se le denomina chuchiumire, chucfiomire, sanko, phivi, pfire. CRuchumire en
quechua significa alimento preparado de harina con muy poca agua, con grasa y sal. Fn el idioma
aymara pAa significa cocimiento de havina de maiz, y el juyra phiiri es coccion de harina de qui-
nua. También se prepara con harina de trigo. El chuchumire consiste bdsicamente en la harina de

quinua cocida en agua con sal y aceite. Esta preparacion cumple la funcion de pan.

Don David José Flores Vega, nacido en el pueblo de Tignamayr, de ascendencia aymara y técnico
profesional en cocina, nos ensetia sobrve esta preparacion. Sefala que ha sido consumida por sus



antepasados por decenas de generaciones, y aunque ha sido reemplazada por el pan de trigo en los
ultimos siglos, muchas familias andinas campesinas ain conservan el conocimiento y disfrutan de
su degustacion.

Senala que el maiz y [a quinua son productos patrimoniales de esta region, por tanto sus prepa-
raciones también lo son. La receta [a aprendio por trasmision oval y observacion de sus abuelos y
padres y hoy (a ensefia a las nuevas generaciones, especialmente en el campo. Las cualidades que se
atribuyen a esta preparacion son diversas, \ coinciden con el alto valor nutritivo en hierro, calcio
y protetnas.

Sefiala David que los cultivos andinos son originarios de (a region andina donde han sido domes-
ticados dentro de un contexto social y cultural Fs decir, que el significado tradicional de estos
cultivos y sus productos no es meramente agronémico o economico, y tampoco estd relacionado a
la bioquimica por el enfoque de [os nutrientes; mds bien hay una estrecha relacién con {a manera
de sentir y de vivir que tiene [a poblacion andina. Fs mds, en (a cosmovision andina (a semilla y (a
planta que crecerd es “comida” desde el momento de la siembra vy, como tal, es criada con cariio. In-
cluso es tratada como _persona, participa en la ritualidad y es considerada hija de (a pachamama.

PREPARACION

Para esta preparacion es necesario 1 kilo de harina de quinua (también se puede usar de maiz o
de trigo), previamente tostada, 200 gr de mantequilla, ¥ (itro de agua v sal a gusto. En una olla,
_preferentemente enlozada, se echa el agua a hervir y se le agrega la sal y mantequilla hasta que se
deshaga, y se revuelve lentamente con cuchara de palo.

Se anade poco a poco la harina, mezclando con cuidado v solo (o necesario para que no se formen
grumos, y se sigue revolviendo en forma envolvente cuidando que no se pegue ni se queme en el
fondo de [a olla. Toma solo unos minutos, apenas se despega de la olla y se ve el fondo, el cocimiento
esta [isto y se sirve a (a mesa. Se puede hacer pequenias bolitas para (fevarias a la boca.

CONSUMO ¥ MANERAS DE MESA

Actualmente este plato es consumido sin distincion de género y edad, se sirve caliente en un plato
grande y hondo para todos, cada comensal saca un poco de [a masa cocida vy fe da (a forma que
desee. Se sirve con tecito acompanado de charqui, queso asado, chicharron, aceituna y se consume
diariamente en el desayuno u once.
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PATRIMONIAL

MUCUNA DE QUINUA
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La palabra mucuna o pan de quinua deriva del quechua muk u que significa grano masticado o

triturado con los dientes.

La Sra. Maria Gareia Choque, agricultora aymara nacida en Jaiia y cocinera de comidas andinas,
nos informa que la mucuna de quinua es una masa preparada a base de harina de quinua. s un
plato tradicional de su pueblo, pero también se prepara en algunos sectoves precordilleranos. Ella
aprendio esta receta observando a sus abuelos y se la ha ensenado a sus hijos. La prepava en algu-

nos cocteles andinos cuando alguien se [o pide.



PREPARACION

Lleva como ingredientes 1 kilo de harina de quinua, % kilo de grasa o manteca, %4 kilo de chicharron
de cerdo o % kilo de pino, 1 cucharadita de sal.

La harina se mezcla con {a grasa o manteca, se le agrega agua caliente, (o suficiente como para dar
consistencia y poder amasar. Una vez lista [a masa, se estira y se le pone una cucharadita de pino
o chicharron, se cierra, se envuelve en una hoja de choclo y se pone a cocer en una olla al vapor,
idealmente en una cocina a leiia. Después de treinta minutos se encuentra lista para consumir.
Fsta masa es de sabor algo salado y seco, con el centro jugoso debido al pino, y es de textura suave
similar a (a de una Aumita.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Fsta preparacion la realizan generalmente [as mujeres y se consume de manera habitual o en reu-
niones sociales. Se dice que tiene efectos afrodisiacos.
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PATRIMONIAL

QUINUA CONFITADA

Fala de Auvgusto Murillo,

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Don David José Flores Vega, nacido en el pueblo de Tignamar, de ascendencia aymara y técnico
profesional en cocina, nos informa de la preparacion de la quinua confitada. David conoce esta
preparacion desde nino. Tn su casa siempre solia estar presente y junto a sus hermanos y primos
disfrutaban de los paquetes traidos por sus abuelos paternos. Estos evan Justine Flores y Dionisia
Acho, agricultores y ganaderos que venian desde Pulre, y también sus abuelos maternos Nolas-

co Vega y Lucia Choque, quienes le traian de regalo del sector de Guallatire. Comentaban que [a



quinua es un producto muy antiguo, nutritivo y sabroso que se puede consumir salado vy dulce y
que los abuelos de ellos ya [0 consumian, porque es una preparacion que nunca falta en las zonas
altoandinas, donde se produce. Por tanto, se tiene la seguridad de que mds de seis generaciones la
han consumido en la familia del sevior Flores. Por eso lo considera un patrimonio de la region, por-

que es propio y dificil de encontrar en otras partes de Chile.

PREPARACION

Los ingredientes para esta preparvacion son 1 kilo de quinua movada o blanca, % kilo de ciruela seca,
pasas y almendras, 1 membriflo secado en rodajas, 100 gr de azicar hecha caramelo.

La quinua se granea igual que el arroz, una porcion de quinua por dos de agua, se agrega el azi-
car hecho caramelo y se deja macerar por media hova. Las frutas secas se pican y remojan por 10
minutos, después se mezclan con lo anterior y luego se sirve en pocillos. Puede servirse frio o tibio,
la quinua vy las frutas entremezcladas le dan una presentacion alegre, y para mejorar la estética
se puede adornar con algun fruto vistoso de [a temporada (puede ser rojo o verde) o una ramita de
menta. Los utensilios usados estan en todas (as casas y son usados en el diario vivir, son simples y
han sido adquiridos por herencia, regalo v /o compra directa en el comercio. Se ocupa preferente-
mente cuchara de palo en cocina a gas o lena.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

David sefiala que en su familia han usado mucho la quinua de distintas maneras y esta es una for-
ma de ocupar fos productos locales y estimular el paladar de los pequenios que gustan de las cosas
dulces, ademds que se considera muy nutritivo y al alcance de todos. Desde nifios veian preparari(a
y tomaban gran interés de poder hacerlo solos algiin dia. Ahora que existen [as pastillas y cara-
melos industrializados ya no se consume como antes, pero es necesario reforzar esta costumbre
antigua porque es un alimento sano, ademds de servir como un buen postre.

Fxta receta es de gusto general, su sabor es dulce, de buen olor y textura. Se sirve fria o libia, en

pocillos de loza o plalos pegquerios en cualguier ocasion. Fs una preparacion senctliia y economicad,
que permile usar y combinar distintos productos locales. No es mily conocida en (a region, pero si
entre la genle aymara y quechua gue conoce el valor de la quinua. Ademds, ne tiene conservantes
ni saborizantes, es un prodicto organico y ecologico y a ese mercado fiay gue apuniar, mostrando
con orgullo estos saberes vy sabores’, senala David Flores.
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El camote ([pomoea batatas L.) es un tubérculo andine, cuyo nombre es de origen azteca, del ndhuatl camotli, palabra
que servia para nombrar a toda raiz alargada. En quechua y aymara es apichu. También se le llama en quechua kamuti,
cumara, kumara (provienen del polinesio, incorporado después al quechua). Los espaiioles lo llamaron batata a parfir
del nombre indigena que se le daba a este cultive en América Central,

El camote fue domesticado y cultivado desde hace 8.000 afios en América, habiéndose hallado en la costa pervana
restos de estas raices tuberosas en algunas tumbas y representaciones de ellos en numerosos ceramios precolombinos
que datan de 8.000 a 10.000 arios. El camote puede estar enire las primeras plantas domesticadas del munde. Junto
con el aji, la papa chuiio, el maiz, el pacay, el charqui de alpaca y la chirimoya fueron los principales alimentos de
los quechuas y aymaras en la época prehispanica. Es considerado un recurso fitogenélico agricola de Chile (Cubillos y
Leén, 1995).

Sobre los fipos de camotes, Garcilaso de la Vega (1609), sefiala que “las hay de qualro o cinco colores, que unas colo-
radas, ofras blancas y otras amarillas, y otras moradas, pero en el gusto difieren poce unas de ofras”.

Hay dos tipos de camote: los camotes apichu, que se caracterizan por tener la pulpa de color amarille o anaranjado,
debido a su alto contenido de pigmentos carotenoides, y son dulces; y los camotes kumara, que son de pulpa blanca,
cremosa o violdceq, seca, farinacea, poco dulce, de buena duracién.

En la Regién de Arica y Parinacota se cultiva el camote en los valles de Azapa, Chaca y precordillera. Las variedades
utilizadas son; el camote yema de huevo, que se caracteriza por el color amarillo anaranjado de su pulpa y por ser muy
dulce; el camote blanco con cascara blanquecina y pulpa blanca y algo morada; y un camote llamado yema de yaro.

Tombién se traen camotes del Peri. Describiremos el camote yema de huevo, ya que es el mas comin.

1w
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DESCRIPCION

El camote se puede describir como una raiz reservante con alta concentracion de azilcares, caroteno y pro-
vitamina A, que también es rica en potasio.

Doriia Gladys Chogue Zambrano, agricultora aymara de Azapa, nos informa que el camote yema de huevo de
la zona tiene una forma redonda y alargada, con un cuero de color rosado oscuro o morado, es de textura
suave y casi no tiene aroma, excepto un leve olor a tierra. Su carne es de un amarillo intenso, de textura
cremosa suave, sabor muy dulce v aroma también dulzon.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Dona Gladys explica que este camote se prefiere por su sabor dulce y por ser muy nutritivo. Se prepara co-
cido o frito en rodajas para guisos, sopas y como postre, tanto al desayuno, almuerzo o en la once. Como
postre, solia comerse en el valle de Azapa cocido con miel de cafia de azicar encima. Esto era como un pre-
mio cuando eran ninos: “mejor que cualquier bombon”, nos comenta dona Gladys.

FORMA DE CULTIVO

El camote es una planta erecta, baja, con numerosas raices, algunas de las cuales forman raices tuberosas.
Es un alimento importante para los pobladores de la costa y valles andinos. Es bastante rustico, tiene alta
tolerancia a estreses bioticos y abioticos, tiene alto rendimiento y bajos costos de produccion, y generalmen-
te se le maneja en el campo en forma natural. Se utiliza toda la planta sea como alimento, forraje, medio
de propagacion o como materia prima barata para la industria. La especie produce en todo tipo de suelos,
especialmente en los franco arenosos con buena profundidad y materia organica. Se cultiva hasta los 2.500
IMSIIm.

Dortia Gladys informa que este tubérculo dulce se cultiva en la regién en chacras a partir de semillas locales.
Es un producto patrimonial que ella antes cultivaba v sus hijos también saben hacerlo, pero hoy no lo hacen.
Aprendi6 su cultivo observando a sus abuelos que lo consumian de forma diaria y en todas las comidas.
Senala que la siembra del camote se hace cortando la rama del tubérculo, que es la parte que se siembra. Se
puede cultivar todo el afio y se hace de forma manual, al igual que la cosecha. El producto se destina para
la comercializacion y para el autoconsumo. “Hoy es escaso en Livilcar, pero en el valle de Azapa se produce
bastante, mas que antes. También en algunas casas se coloca el camote en agua y sale una enredadera que
sirve de planta ornamental”,
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. TUBERCULOS

Papa

Folo de Rodrigo Pino.

ORriGEN
La papa del norte de Chile (Solanum tuberosum L. subespecie andigena (Juz. et Buk.)) lleva su nombre del quechua papa,

akshu, chawcha. En aymara se llama ch’oge, cchoke [papas, comida ordinaria de los indios), ch“ugi, que también signi-
fica “alimento crude” y amga que significa recoger. La papa cocida es ghathiy la papa desecada y helada es ch’viu en
aymara y quechua. Los espanioles llamaron patata a la papa, lo cual corresponde a un cruce entre el nombre indigena
batata [lpomoea batatas, camote) y el nombre quechua papa.

La papa es originaria de Sudamérica. La papa cultivada se originé posiblemente en la regién situada entre el Cusco y
el lago Titicaca, porque en esta region altoandina existe un gran nimero de variedades nativas. Este cultive se habria
originado alli hace 10.000 a 15.000 afios, a partir de una especie silvestre. Fue domesticada en el altiplanc andine por
sus habitantes hace unos 7.000 afios y junto con el maiz constituyd su alimentacién bésica.

La papa tuve su mayor centre de desarrollo en zonas de climas frios y himedos donde no se daba el maiz. Los conquis-
tadores espaiioles encontraron la papa ya en estado doméstico, y ademds encontraron innumerables variedades en los
distintos paises. Fue llevada a Europa por los espancles y con el tiempo su consumo fue creciendo, su cultivo se expandié
a todo el mundo y actualmente es la base de lo alimentacién de millones de personas. Hoy en dig, la papa representa
una de las contribuciones mas importantes de la regién andina al mundo entero, por ser uno de los cultivos alimenticios
mds consumidos y apreciados.

De la papa nos relata en sus crénicas el Inca Garceilaso de la Vega (1609), “Otras muchas legqumbres se crian debajo de
la tierra [...) principalmente en las Provincias estériles de zara. Tiene el primer lugar la que lloman papa, que les sirve de
pan; cémenla cocida y asada, y también la echan en los guisados, pasada al hielo y al sol para que se conserve, como

en ofra parte dijimos: se llama chufiv”,
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DESCRIPCION

La papa en general tiene diversas formas, desde esférica hasta alargada, de colores café oscura, roja, blan-
quizca, amarilla, morada, rosada. La carne es de textura firme de color blanco, amarillo o morado. La papa
hervida tiene una textura suave, harinosa, en puré es homogénea y esponjosa, y en la fritura tiene un exte-
rior crujiente y un interior tierno.

La papa es facilmente digerida y tiene un alto valor nutricional. Los tubérculos de papa presentan aproxi-
madamente un 78% de agua y un 18% de almidon. El resto esta compuesto por cantidades variables de pro-
teinas, minerales y cerca de 0,1% de lipidos. La papa contiene varias vitaminas, siendo especialmente rica en
vitamina C. Entre los distintos minerales que posee merecen citarse el potasio, el fosforo, el magnesio y ¢l
calcio por su importancia en la nutriciobn humana. Debido a que presenta una escasa cantidad de sodio, la
papa generalmente se sugiere en las dietas que requieren bajos contenidos de este elemento.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Las papas se preparan de una gran diversidad de formas, cocidas, asadas, fritas, para ensaladas, guisos,
tortillas, masas, purés, cremas, en sopas, suflés, croquetas, etc. Ademas, a partir de la fermentacion de los
tubérculos se obtienen varias bebidas alcohdlicas. Los pueblos andinos consumen la papa en forma de chu-
fio (desecada al frio) y en multiples preparaciones tradicionales del norte de Chile como el chufiito encebo-
llado, la guatia, la papa a la huancaina, el picante con chufio, el ancacho, el chairo, el chupe de pescado, la
kalapurca, el mote con verduras, el pescado sudado, entre otros. Es un alimento que no puede faltar en la
comida diaria de los habitantes nativos de la region.

FORMA DE CULTIVO

La papa es una planta herbacea de la que se consume el tubérculo que contiene las reservas de nutrientes.
Las condiciones de cultivo cambian de una variedad a otra, pero por lo general prefiere suelos ricos en hu-
mus, sueltos y arenosos. La papa requiere un clima frio y hiimedo para crecer, pero es sensible a las heladas,
por lo que se la puede cultivar sin problemas en dos ciclos de crecimiento, en primavera y en otofio.

VARIEDADES DE PAPAS

Se reconocen dos centros de origen de la papa, la zona andina vy la isla de Chiloé. Es por esto que la papa,
Solanum tuberosum, se divide en dos subespecies: tuberosum v andigena. La subespecie tuberosum es ori-
ginaria de la isla de Chiloé, el archipiélago de Chonos y areas adyacentes de Chile, y es la ampliamente cul-
tivada en todo el mundo, la cual dio origen a la papa europea. En la isla de Chiloé existen alrededor de 200
variedades,
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La subespecie andigena es nativa de los Andes y se distribuye desde Venezuela hasta el norte de Chile y
noroeste de Argentina, y se cultiva de modo restringido en ciertas regiones de América Central v América
del Sur. La subespecie andigena es la que muestra mayor diversidad genética, con innumerable cantidad de
variedades criollas, y es la subespecie original y la que ha dado origen a tuberosum.

Por ser Chile un centro de origen de la papa, esta especie es considerada un recurso fitogenético agricola
(Cubillos y Leon, 1995).

Existen un total de 8 especies de papas cultivadas v unas 226 especies silvestres. 5i bien casi todas las va-
riedades de papa cultivada pertenecen a una sola especie, la Solanum tuberosum, existen otras 7 especies
cultivadas que han sido descritas: Solanum ajanhuiri, 5. phureja, 5. goniocalyx, 5. stenotomum, S. chaucha,
S. juzepzukiy S. curtilobum.

Los pueblos originarios clasificaron las papas de acuerdo a las caracteristicas de la zona de cultivo, forma
de consumo, sabor, forma del tubérculo y color de la cascara. También las dividen en dos categorias: dulces
y amargas. Entre las especies de papas dulces estan Solanum tuberosum ssp andigena, S. stenotomun, 5.
phureja v S. chaucha. Entre las amargas para preparar chuno esta S. juzepczukii, S. curtilobum vy S. ajanhui-
ri. Las papas dulces son de tres tipos: redondas, alargadas y planas, y las amargas se dividen en planas y
enroscadas.

Existen actualmente alrededor de 4.000 variedades de papas de una gran diversidad de colores, tamafos,
formas, texturas v sabores: moradas, amarillas, blancas, negras, rosadas, planas, redondas, alargadas, ojosas,
etc., lo que muestra la gran diversidad genética que presenta este cultivo. La mayor biodiversidad se encuen-
tra en Peri, con 2.500 variedades, seguido de Bolivia con 650 variedades. En Chile existen alrededor de 280
variedades. Esta diversidad ha sido preservada gracias a las practicas de los agricultores tradicionales, lo que
ha permitido poder contar con variedades adaptadas a distintas condiciones de altitud, temperatura y sue-
los. De las variaciones en sus caracteristicas depende el destino y el tipo de consumo que tendra el alimento.
En la region de Arica y Parinacota los agricultores reportan numerosas variedades de papas, aunque también
se traen papas de Bolivia y se cultiva papa del sur de Chile, que llaman “surefia”. Don Eugenio Apata, agri-
cultor de Esquifia, sefiala: “Antes habia papa antigua, pero ahora es mads conveniente la papa surefia pues se
demora menos en dar y la compran en el Terminal”. Entre las variedades autoctonas que ellos mencionan se
encuentra la papa apilla, papa blanca, papa chaucha, papa chiquiza, papa ch'ugui, papa lu’ki, papa llokche,
papa negra, papa pitoguayaca o lengua de toro o buey. Otras variedades mencionadas son papa choquera
blanca, papa cachito (kuwisivu), papa amajaya, papa cuero, papa rosada, papa negro con blanco, papa an-
cuanca, papa morada.

Muchas de estas variedades se reportan perdidas o son muy escasas. La papa chiquiza pareciera ser la mas
comun, y aun se pueden encontrar algunas variedades en el Terminal Agricola de Asoagro en Arica, donde se
comercializan en pequeria cantidad y son preferidas por los consumidores por su buen sabor a pesar de ser
mas caras que las papas del sur. En algunos casos se pudo asignar la probable especie a la que pertenecen
estas variedades; sin embargo, se hacen necesarios mas estudios sobre las papas del norte de Chile para su
correcta clasificacion taxonomica. Los estudios bibliograficos realizados sobre las variedades de papas en
Pera y Bolivia no arrojan semejanza con los nombres comunes que se utilizan en Arica v Parinacota, excepto
la papa l'uki y chaucha. Describiremos a continuacion algunas de las papas mas utilizadas como la papa
blanca, papa chiquiza, papa negra y papa pitoguayaca.
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TUBERCULOS

Papa blanca

Foto de kma Mognan.

DEscrIPCION

Dona Emilia Vasquez, agricultora de Socoroma, informa que la papa blanca es una papa abundante, de forma alargada
o redonda, de cascara amarilla y pulpa amarilla clara, resistente al frio y la sequia, la cual se consume cocida.

Dona Clara Mamani, de Chapiquiiia, afiade que esta papa se siembra en naoviembre y se demora 6 meses en dar (se
cosecha en mayo). Se cultiva asociada con ofros cultivos como haba, arveja, maiz y quinua, y se usa para cocido y
chufio. Sefala que: “Chapiquifia es reconocido por sus papas, pero el gran problema de los ultimos tiempos es el agua

y sin ella es coda vez menos lo que se culliva”.
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TUBERCULOS

Papa chiquiza

Folo da Rodrigo Pino, -

Descripcion

A la papa chiquiza también se le llama papa colorada, papa chigquiza resada, papa rosada, papa chiquiza roja o papa
chiquiza negra. Nuestros informantes describen a la papa chiquiza como redonda, irregular, pequeiia o grande, ojosa,
de cascara colorada y de pulpa de mezcla rosada y blanca, o de cascara morada oscura o negra y de pulpa blanca.
La textura es Gspera, sabor harinoso, aroma fresco. La papa chiquiza se cultiva en diversos poblados de precordillera
como Tignamar, Socoroma, Belén y Chapiquina.

Don Filiberto Ovando Alvarez, agricultor del valle de Azapa, sefiala que la papa chiquiza se consume por su buena
aceptacion en el comercio y por su sabor. Se prepara cocida, para acompanamiento en entradas y en sopas, y sirve muy
bien para comidas tradicionales como picantes y guatias. Sefiala que es un tubérculo escaso y exclusivo de la regién. Lo
semilla es local, pues llega por la precordillera (Socoroma y Belén). Se siembra en agosto y se cosecha en mayo.

La papa chiquiza es una papa de buen sabor y por eso la siguen cultivando: “la papa chiquiza es rica y tipica de la
zona”, sefiala dofia Dora Ocaiia de Belén, en tanto dofia Paula Corro, de Tignamar, afiade: “las papas provenientes
del lugar son bastante buenas, de todos modos se ha probado igualmente con papa sureia, porque se demora menos
tiempo y es igualmente apetecida”. Finalmente dofia Emilia Vasquez de Socoroma indica que la papa chiquiza o co-
lorada es abundante, se usa para cocido y chuiio, y afiade: “yo sigo cultivando variedades locales, para que estas no

se pierdan”. Don Filiberto afiade que esta papa es harinosa y se deshace si se cocina mucho, por esto no se ufiliza en

cazuela sino para ensalada.

107



Papa negra

Folo de Rodrigo Fino.

DESCRIPCION

Don José Flores Carrasco, agricultor aymara de Socoroma, nos informa sobre la papa negra. Esta papa es, como lo dice
su nombre, de color negro, de textura ojosa y de sabor mas harinoso que otras papas. “la papa negra no tiene mucha
aceptacién en el mercado, porque es mds harinosa que otras papas”, sefiala. La forma de consumo es cocida con agua
y sal, como acompanamiento en entradas y en sopas. Es un producto infaltable en guatias y picantes. Por lo general se
consume en la misma localidad.

Mos cuenta ademas que la papa negra es un tubérculo escaso, que ha estado presente en la zona de precordillera por
95 afios y lo considera exclusivo de la regién. La semilla es local, pues llega desde la precordillera. La papa negra se

siembra en octubre y se cosecha en mayo.
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TUBERCULOS

Papa pitoguayaca

Folo de Rodrigo Pinc.

DEscrIPCION

A la papa pitoguayaca se le llama “lengua de buey” o "lengua de toro” por ser una papa mds bien alargada de tamaiio
grande. El nombre pitu en aymara es harina disuelta en agua, y guayaka es agua caliente, lo que significa que es una
papa para cocido. Estas papas se cuecen con cascara y se comen solas, sin ningln ofro ingrediente. Son sabrosas y
sirven para llevar de viaje o como fiambre (comida de frabajo), si se quiere se acompaiia con queso y charqui.

Los agricultores informan que esta papa es redonda o plana, de color calé claro de pulpa blanca, de textura dspera y
sabor dulce. Se consume cocida en entradas y en sopas. Sirve muy bien para comidas fradicionales como los guisos,
y también sirve para preparar chuiio. No es tan harinesa como la chiquiza y por esto se usa para cocido y cazuelas.
Don Filiberto Ovando afirma que la papa pitoguayaca es un tubérculo escaso, exclusivo y muy antiguo en el sector. La
semilla es de origen local y se siembra en agosto y se cosecha en mayo.
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ALGUNAS PREPARACIONES TIPICAS A BASE DE PAPA

Describiremos algunas preparaciones patrimoniales de la Region de Arica y Parinacota a base de papa, como
son la papa chuiio, el chuiiito encebollado, la guatia, la papa a la huancaina y el picante con chufio.
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- ~ PATRIMONIAL

PAPA CHUNO

Fota de Redrige Fino.

ANTECEDENTES HISTORICOS

El chunio, o off wrin en aymara y quechua, significa papa congelada y secada al sol. La papa chuno
es una papa que se obtiene como el resultado de un proceso tradicional muy antiguo de congela-
miento v deshidratacion, siendo (a forma tradicional de conservar y almacenar las papas durante
largas temporadas, a veces durante arios. Fste proceso aseguraba la continuidad y la disponibili-
dad del alimento vy la supervivencia de la comunidad en caso de escasez. La papa churio es uno de
(os productos centrales de (a alimentacion de los pueblos andinos y de la gastronomia de las regio-
nes donde se produce.

E( Inca Garcilaso de (a Vega (1609), describe el procedimiento para hacer churio: “ay wuna gue lea-
man papd, es redondd, y miuy Aumida, i por su miuclia Aumidad, dispuesta a corromperse presto.
Para preservaria de la corrupeion, la echian en el suelo sobre paja, gue la ay en aguellos campos
niity buena, derania muchias nochies al yelo, que en todo ef ario yela en aguella Provincia rigurosa-
miente; y despues gue el yelo [a tiene pasada como st la cocleran, @ cubren con paja, y la pisan con
tiento, y Plandira, para gue despichie la aguosidad gue de suyo liene (a papa vy la que ef yelo e fa
CAUSAAD, Y dESPUES de averia bien exprinmido, (@ ponen al sol y la guardarn del sereno fdasla qgue este
del todo enjuta. Desta manera preparada se conserva (@ papa mucho Liempo y (rueca s nomeore

v se lama chutin .
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Actualmente se produce vy consume chufio regularmente en el novoeste de Argentina, en el alti-
plano de Bolivia, el norte de Chile y en la region andina y costera de Peru. En Argentina y Chile
tambpién se (lama churio al almidon que se obtiene en [a molienda de papas.

La produccion de churio es realizada en forma comunitaria, donde (as papas del tipo amarillo se
seleccionan, de las cuales un grupo se destina al consumo inmediato, otro a semilla, y finalmente
una parte cuidadosamente elegida a (a elaboracion del chuno. Tstos son ejemplares Aomogeéneos y
de pequenio diametro. La elaboracion del churio se realiza en invierno después de terminada la cose-
cha. Hay distintos tipos de chunio, siendo (os principales el chuno (o churio negro) y el chuvio blanco.
Las distintas calidades de chuno dependen del tamanio de la papa y de la forma de elaboracion. Los
chutios afigjos son muy cotizados por ser de mayor calidad. También hay un tipo de chufio que se
congela una noche y se consume fresco.

La transformacion de la papa en chuno, si bien implica pérdida de vitamina C, es un alimento muy
rico en nutrientes como proteinas e hidratos de carbono. El chuio blanco es ademds muy rico en
calcio y fosforo.

Elsabor agradable de este alimento lo hace apto para diversos platos de (a gastronomia altoandina,
desde postres hasta platos elaborados como el chunito encebollado o el picante con chunio.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Chuno Negro

Se elabora a partir de (os tubérculos pequenos de [as variedades de papa nativa comun y de algu-
nas mejorvadas. T método de desecacion de los tubérculos tiene ciertas variaciones, pevo en general
consiste en exponerlos a ciclos de congelacion y asoleamiento de forma consecutiva. Se prepara un
lugar plano con una capa de paja o totora o sobre pasto natural, y sobre ella se extienden uniforme-
mente (as papas mds chicas, dejandolas congelar por [a intensa helada noctwrna y durante el dia se
exponen al sol. Al tercer o cuarto dia la papa se ablanda y [a cdscara se hincha como una ampolla.
Muy de manana, antes que se derrita el hielo, se cubren con paja y se pisan (as papas de forma
blanda con fos pies desnudos para que revienten las ampofias, se efimine el agua vy la cdscara se
desprenda fdcilmente, y después se dejan al sol. Luego de esto se vuelven a hacer congelar. Fn cada
repeticion, el tubérculo pierde agua. Concluida la congelacion y el pisado se secan al sol, acabando
el trabajo cuando las papas quedan totalmente duras y secas. E( proceso dura 5 a 10 dias. Ciertas
sustancias presentes en (as papas se oxidan en contacto con el aire, ddndole un caracteristico color
que va desde el marron oscuro hasta el negro. F( churio se puede almacenar por varios anos y se
remoja una noche antes del consumeo.
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Folo de Augusto Murillo,

Churio Blanco

T( churio blanco, denominado tunta en aymara, y moraya o muraya en quechua, es el resultado
de blanquear el chusio a través de una etapa de lavado en una corriente de agua. Muraya quiere
decir fermentado dentro del agua. Se utilizan principalmente papas amargas de mejor calidad y
mayor tamaro para el churio blanco. Las papas se dejan congelar y al amanecer se amontonan y
cubren para que no reciban la radiacion solar y no tomen el color negro. ‘Una vez helada la papa
se pone al agua de rio o laguna en costales permeables de pldstico o mallas de pesca por 15 a 30
dias. Cumplido el tiempo del remojo se someten a la helada por una noche para luego pisarias y
extraerles la cdscara. Fl producto después se extiende parva ser secado. La elaboracion de chufio
blanco dura aproximadamente cincuenta dias, y en todo el proceso destaca la participacion de las
mujeres, que seleccionan, extienden, cuidan y [impian [os tubérculos. Este producto es de superior
calidad vy tiene un sabor mejor que el churio negro. Se destina al mercado, tiene mayor precio y las
familias lo consumen en ocasiones especiales, en fiestas y agasajos. Para su preparacion bastard un
remojo de 15 a 30 minutos.
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PREPARACION

De (a elaboracion de (a papa chufio negro en Arica y Parinacota nos informa dofia Juana Maria
Sdnchez Humires. La papa churio es uno de los productos tradicionales mds difundidos en (a actua-
lidad; salio del hogar campesino para entrar en hogares de clase media de las ciudades. Su familia
ha seleccionado y mejorado a papa por anos con el fin de (legar a un buen producto. Ella prefiere
la papa lengua de buey o papa pitoguayaca para hacer el churio, pero también se pueden utilizar
otras variedades. “E( producto depende de {a forma de abonar el suelo: si se abona el suelo con es-
tiércol de pdjaro, la papa sale muy harinosa, pero si se abona con una mezcla de estiévcol de pdajaro
y cordero, se obtiene un buen producto”.

Fn cada cosecha las familias seleccionan (a papa: para chunu, consumo y venta y resiembra. Ge-
neralmente se cosecha y selecciona (a papa en el mes de mayo y seguidamente se elabora el churio
de (a misma manera que en tiempos ancestrales. Es una técnica que perdura a través del tiempo y
espacio andino. La deshidratacion de (a papa ocurre durante [os meses de junio y julio, donde hay
minimas temperaturas. La fabricacion del chufio es estacional, es por eso que estd sujeta a que el
clima garantice (a presencia de heladas intensas. Generalmente esto ocurre en precordillera y en
sectores establecidos por tener microclimas ya experimentados a través de generaciones.

CONSUMO

El producto es de color negro, café o blanco, de acuerdo a la variedad de papa y al sistema de deshi-
dratacion. E( producto es dspero y duro como una piedra. Del chuiio se pueden preparar diferentes
platos: en sopas, acompaniado con arroz graneado, con cebolla, con verduras y combinado con otros
productos. Estos productos son consumidos sin restriccion de edad ni genero. Los platos preparados
a base de chufie son muy apetecidos y pueden ser servidos en cualquier ocasion y circunstancia,
desde ceremonias v fiestas hasta como fiambre del arriere o del pastor de ganado, que debe ausen-
tarse todo el dia de su hogar. En este ultimo caso se combina con charqui y maiz tostado.
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PATRIMONIAL

CHUNITO ENCEBOLLADO

Folo de Augusto Murille,

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Donia Nancy Alanoca Astigueta, asistente social aymara, nacida en Belén y conocedora de (a gas-
tronomia de [os Andes meridionales, nos ensena sobre el chuiito encebollado.

Nancy ha observado el gran consumo de platos elaborados con papa churiu o cAunio en (as diferentes
comunidades altoandinas, y con [a migracion campo-ciudad ha observado también la aparicion de
estos platos tipicamente campesinos en [a mesa citadina y también en vestaurantes populares y en
algunos Roteles de 3 y mads estrellas. E[ chwiito encebollado es uno de esos platos, que se veplican don-
de exista un beletieno, sea este profesional o campesino, pobre o de recursos, viva en el campo, ciu-

dad, pais o el extranjero: siempre estard esta preparacion presente por su Tapid?zz y valor nutritivo.
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T[ churio, como tecnologia andina, convenientemente guardado puede durar mds de treinta aios
manteniendo el sabor nativo, y lleva a su consumidor a rememorar su pasado y acrecentar los

sentimientos de sus raices.

PREPARACION

Los ingredientes de este plato para 2 porciones son 15 chunios medianos a chicos ya cocidos, 3 huevos,
1 cebolla pequeria picada fina a la pluma, sal y pimienta a gusto, 1 cucharada de aceite, 1 cuchara-
dita de orégano o mejorana de Belén, 100 gr de queso blanco de vaca cortado en cuadritos.

Para tener el chunoe (isto el dia anterior se remoja medio Rilo 0 mds por toda [a noche, cuidando
que el agua cubra todo. Al dia siguiente se quita la cascara, se l[ava varias veces y se_pone a cocer
con agua en una olla a fuego fuerte. Una vez cocido se guarda para usarlo de distintas maneras.
Para fines de esta receta, se tomardn solo 15 chunos, los cuales se aprietan con la mano reduciendo
su tamano en trozos pequenos. En una sartén se echa el aceite y se coloca el chuno con la cebolla en
pluma, (a sal, pimienta y orégano, se revuelve suavemente con movimientos circulares con cucha-
ra de palo. Cuando (a cebolla esta colocandose transparente, se baten aparte [os iuevos enteros y
se echan al sartén, se sigue revolviendo a fin de que se mezclen bien con la preparacion anterior.
Para un mejor sabor se pone queso de vaca en cuadraditos antes de sacarlo del fuego.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Este plato se sirve caliente con pan, generalmente en el desayuno o cuando el comensal lo desee. Su
preparacion es tan sencifla y rapida que a los gustadores de chuno les aplaca el hambre y [a pueden
preparar ellos mismos.

Los mavores dicen: ‘@esde antes, antes, antes, aaaaanites ya se comia asi’. Se ha comprobado en
terreno que un “antes” es una generacion, y un “antes” muy largo significa que los anos se pierden
en el tiempo, por [o que se asume que esta receta se conoce \ ha sido saboreada por [o menos por
mds de 8 generaciones.

Fste plato esta al afcance de todos, sin distincion de geénero ni edad. Los mayores suelen agmgﬂﬂé
pasta de aji o rocoto, ya sea crudo o cocido con especies. Si se sirve como plato de fondo puede ir
acompanado con arroz. "Por su senciflez en (a preparacion y sus valores, se piensa gue ne se extin-
guird “senala Nancy Alanoca.
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PATRIMONIAL

GUATIA O PACHAMANKA

de Eedrigo Pino.

ANTECEDENTES HISTORICOS

Existen varias interpretaciones sobre la palabra guatia. Segun algunos, la palabra guatia, huatia
o watia procede de "Huatio”, una importante deidad inca. Otra interprelacion es que proviene de
la palabra quechua fnaliyani que significa asar en parrilla, en hornillos o en hoyos abrasados. A
las papas asadas se les (lama fiuatiya (walya) o fiuattyasccas.

La guatia se denominaba antiguamente pachamanka, palabra que tiene su origen en el quechua
packo, tievrva, y manka, que es olla, significando “olla de tierva”. Fn otvas palabras, es un lugar
donde [a tierra se convierte o toma la forma de una olla para cocinar alimentos bajo tierra, sobre
piedras calientes. Fn aymara esta preparacion se llama _p api.

Fn el antiguo Peru [a huatia o watia era comun en los campos, especialmente en tiempos de la
cosecha de (a papa. Fra una técnica muy importante que se empleé principalmente en la coccion

de tubérculos. Se fabricaban unos pequenios hornos con terrones iimedos y se los sellaba con fuego

directo, y alli se cocinaba (a papa nueva en el rescoldo.



La pachamanka se come especialmente entre febrevo y marzo, celebrando la cosecha, aunque tam-
bién se prepara en importantes fiestas religiosas y comunales y para celebraciones sociales, como
matrimonios y cumpleanos.

La guatia en Chile es un curanto andino; es un cocimiento de mariscos, carnes y verduras realiza-
do en un hoyo y cocinado en piedras previamente calentadas al fuego. Su coccion se prodice por

vapor, al ser ta _;m:m"h el .ﬁnyn con ftq;‘ax de u{}hg"ﬁ, paios y tierra.

Folos de Rodrigo Fino.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Don Oreste Ventura Calana, arriero de 75 arios nacido en Putre, nos informa de (a preparacion de
este plato tipico de [a zona norte de Chile. Senala que es una preparacion colectiva andina, quechua
y aymara, heredada de [a época del imperio incaico y tradicional de (a zona precordillerana y del
altiplano regional que se ha consumido por generaciones. s una comida que se consume para mu-
chas actividades o fiestas comunitarias, especialmente para la época de (a cosecha de (a papa. Sus
abuelos (a preparaban v consumian. De ellos aprendio la forma de prepararia a través de la obser-
vacion. Hoy se mantiene [a tradicion, y a pesar de que cambian [0s escenarios, las fechas y algunos
ingredientes, lo principal se mantiene. Fn Putre y en toda la precordillera, la guatia se prepara de

forma muy similar desde tiempos inmemoriales.

PREPARACION

‘Una preparacion para 100 personas contiene los siguientes ingredientes: 30 kilos de cordero, 10 ki-
los de papas medianas de la precordillera, 5 kilos de habas, 100 humitas y 5 kilos de camote yema de
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huevo. El cordero se troza en 100 partes y se adoba varias horas antes de colocarilo en el horno. E(
adobo de [a carne contiene unos 300 gr de orégano, 10 cabezas de ajo molido, 10 cuchavadas soperas
de saly dos (itros de vinagre. Las Aumitas se preparan con 100 choclos molidos, manteca vy albaha-
ca, los que se envuelven con las mismas hojas de los choclos.

Para la preparacion de la guatia primero se prepara un hoyo, o se utifiza un hoyo utilizado otras
veces. Fs una cavidad tipo horno pero en el subsuelo. Se comienza haciendo una fogata con ramas
y lenia. Sobre el hoyo u horno se coloca una parrilla de fierros muy gruesos resistentes al calor y las
altas temperaturas, y sobre esta parrilla se coloca una cantidad de 2o piedras de vio escogidas por
su resistencia al calor y las altas temperaturas, de unos 10 kilos cada una. Después de calentar las
piedras mds de tres horas y que se pongan de color blanco, se retiran. Se retirva luego la parrilla y se
sacan aquellos lerios que aun tienen fuego. Se vuelven a colocar unas 12 piedras calientes en el fon-
do del horno y sobre estas se coloca un fondo, o los fondos, dependiendo de la cantidad a preparar,
con [a carne y dentro de este fondo se coloca una piedra caliente y se tapa. Se coloca una primera
capa de alfalfa fresca y (as hojas de los choclos utilizados, sobre esta una piedra caliente \y encima
se colocan las papas crudas. Se cubre nuevamente con alfalfa y se pone una piedra caliente, mds al-
falfa, y sobre esta las habas crudas. Se cubre con alfalfa y se coloca una piedra caliente y encima se
colocan los camotes. Se cubre con mds alfalfa, se coloca una piedra caliente, mds alfalfa y se ponen
fas humitas crudas. Se cubre nuevamente con alfalfa y sobre esta se colocan sacos que cubran todo
el horno. Una vez que esté todo bien cubierto se procede a cubrir con tierra. Zl cocimiento de todos
fos ingredientes es por el vapor que genera la alfalfa, y el tiempo de coccion depende de (a cantidad
a preparar, si es para 100 personas, puede ser hora y media.

La preparacion es colectiva y participan a (o menos unas siete personas debido al trabajo que con-
(leva. Los hombres y mujeres participan de la preparacion de fa carne y de las iumitas. La pre-
paracion del horno, de (a fogata, disposicion de los fondos con carne y de los demds ingredientes y
armado de (a guatia, estd a cargo de [os hombres. El retiro del cocimiento también estd a cargo de
fos hombres, quienes (o (levan a (a cocina, y las mujeres son las encargadas de preparar cada plato
con un trozo de cordero, dos papas con cuero, una humita, un camote y un puiiado de vainas de
habas.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

El consumo se realiza para (as fiestas comunitarias, sobre todo para el Pachallampe, que es (a épo-
ca de cosecha de [a papa. Se sivve caliente en platos extendidos grandes acompaiiados de arroz, un
pocillo con chanfaina, pan y rocoto o aji colorado o amarillo. El consumo de este plato va mds alla
de su sabor, ya que tiene relacion con las costumbres culturales aymaras.
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PAPA A LA HUANCAINA

La papa a la huancaina es un plato originario del antigue Peri, y por ende de [a actual Region de

Arica y Parinacota. Las refervencias escritas mds antiguas datan de 1879, donde se relata que se
sirvieron “papas amarillas a la Auancaina” como una de las entradas en el banquete ofrecido a don
Miguel Grau Seminario, entonces capitan de navio del Club Nacional.

E( plato consta de una salsa que se prepara moliendo o (icuando aji amarillo con fleche, aceite y
queso fresco o requeson, que se sirve generalmente sobre papa sancochada. Otras preparaciones de
la salsa incluyen jugo de fimon, galletas, ajos y cebolla. Hay variaciones con otros tipos de aji, como
el rocoto. En su presentacion cldsica se acomparia de huevos duros, aceitunas negras \ se presenta
sobre hojas de lechuga.

Hay diversas historias sobre el origen del nombre de este plato. De acuerdo a Jorge Stambury en

s

to de Augusio Muril

Lo

F

el libro La Gran Cocina Peruana, mdica que su procedencia surge durante la construccion del
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Ferrocarril Central del Peru que requeria gran cantidad de obrevos. E[ alimento de [os trabajado-
res eva preparados por mujeres huancas y entre los platos que servian habia uno donde sancocha-
ban papas y las servian banadas en una salsa de queso mezclado con rocoto y leche, adornado con
hiuevo duro. A este plato se le [lamo “papas a la huancarna”. La receta migro a Lima, cambiando el

rocoto por aji, se le agrego aceite y se veemplazo el batan por la licuadora.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Carla Guarache Martinez, nacida en la ciudad de Arica, de ascendencia aymara, de 26 aros y
manipuladora de alimentos, nos informa sobre la papa a la huancaina. Sefiala que el origen de esta
receta es muy antiguo, sus bisabuelos que evan peruanos y de estas provincias ya consumian este
plato, que paso por transmision oral y por observacion a sus abuelos, y a su madre que se (o trans-
mitio a ella. Efla considera que es un plato patrimonial, pues se Aa transmitido a través de mds de
6 generaciones y se sigue consumiendo en familias andinas de esta zona: me encanta cocinario y
ofrecerio en la mesa jamiliar (05 dias domingos, Jestivos v para atender a los amigos gue tegan a
visitarnoes . Actualmente esta receta se transmite a amigos, familiares y se recomienda pava acom-
pariamiento de comidas y también como entrada.

Antiguamente en el campo, este plato se preparaba con productos naturales y frescos; ahora en (a
ciudad, como es mds dificil y caro conseguir estos ingredientes, se han ido sustituyendo por simila-
res a precios convenientes.

PREPARACION

Los ingredientes que se utilizan para esta preparacion para 10 personas son, 1 % kilo de papa, 10
ajies amariflos, % de queso blanco, 1 taza de leche evaporada (antes (os abuelos usaban nata fresca
de leche de vaca), % kilo de mani (traido desde Bolivia y Perw), 1 lechuga, 1 cuchara de aceite, 1 cu-
chara sopera de sal para el agua de la papa, 12 galletas de soda (antiguamente dicen que se usaba
maiz molido y tostado), sal y pimienta a gusto.

Se ponen las papas en agua que (as cubra, fuego se agrega sal y se cocina durante 15 minutos y se
deja enfriar aparte. Para hacer la pasta se blanquean los ajies en agua hervida para pelar(os. Se
bate en la licuadora la (eche, el mani, el aceite, el queso, los ajies blanqueados y pelados, (as galletas,
sal, pimienta y unas gotitas de (imon. Se coloca en un plato bajo fojas de lecfiuga, que sirven de base
para la papa. Se pelan las papas, se cortan en rodelas y colocan sobre (a lechuga. Finalmente [a
pasta se coloca en cada rodela de papa vy si gusta se adorna con pedazos de aceituna y fuevo duro.
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CONSUMO Y MANERAS DE MESA

La papa a [a huancaina es consumida por todo tipo de personas ya que la pasta es suave, no queda
tan picante y sus ingredientes son de fdcil adquisicion. E( sabor es salado y algo picante y debe ser-
virse frio en plato bajo de loza.

Siva como acompariante de comidas, y segun los comensales, se ponen varios platos en el centroy a

lo largo de la mesa como una ensalada colectiva. Si va como entrada, va en porciones individuales.
Se prepara para comidas familiares, especiales y festivas. La Srta. Carla Guarache considera que
este plato se mantiene porque va de generacion en generacion, es apetecido, sabroso, nutritivo, bien
presentado y es del gusto de todos. Afgunas personas de esta region usan mayonesa en vez de leche
o nata, que equivaldria a (a variante peruana (lamada ocopa.
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210e (0] FPATRIMONIAL

PICANTE CON CHUNO

Fote de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES HISTORICOS

Il picante es un plato tradicional del norvte de Chile, siendo de ovigen peruano. In épocas prehis-
panicas [os uc/ins eran todos aquellos guisos que tenian como condimento principal el aji (ucfiu en
quechua). Generalmente se trata de un guiso de verduras o carnes, preparadas con un aderezo a
base de ajies, con papa molida con las manos que se acompaina con arroz blanco. £n la época colo-
nial en Peru se consumia picante en las picanterias, eva un plato preferido de las clases sociales mads

populares vy despreciado por las clases altas v medias.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACIO!

La Srta. Andrea Guarache Martinez, nacida en la ciudad de Avica, de ascendencia aymara v de 21
anos, nos mforma que el picante con chuio es una preparvacion patvimonial conocida en su familia
desde que nacié. La aprendio divectamente de su abuela paterna, quien ya tiene 82 anos vy todavia
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cocina y les enseria a sus nietos. Sefiala que este plato se ha transmitido por mds de 6 generaciones
y se sigue consumiendo entre las familias andinas. Actualmente se transmite a amigos, familiares
y se recomienda para dar vigor.

PREPARACION

Los ingredientes para 10 personas son 1 % kilo de guata de vacuno que se corta en bastones pequerios
una vez cocida (tiritas de 3 cm de largo por 1 cm de ancho), 1 pata de vacuno, que también se corta
en bastones pequenios, z kilos de papas, z cebollas medianas cortadas en cuadritos, 2 locotos, ¥ Rilo
de chuvio, y condimentos: 1 cucharadita de orégano, 1 pizca de comino, 1 pizca de aji de color y sal
a gusto; 1 kilo de arroz, 1 ramita de apio, 1 vamita de perejil picadito, 1 morrén partido en cuatro, 3
dientes de ajo para la pata y guata, 2 dientes de ajo para el arvoz, 4 cucharadas de aceite.

El chunio se deja remojando un dia antes, al otro dia se pela, se [ava y se echa a cocer con agua que
lo cubra y sal durante 1 hova. Luego se pone a cocer en una olla a presion la guata, pata, apio, pe-
rejil, morron y sal por 1 hora a fuego fuerte.

Se pone a cocer la papa en una olla con agua que la cubra y sal. Se muele el [ocoto en una licuadora
o0 batdn. Se pica en cuadritos la cebolla y se frie en 2 cucharadas de aceite junto con el locoto mo-
lido y se agregan los condimentos. Luego se pican [a guata y pata en forma de bastones pequenos,
se cuela el agua en que se cocio la pata v guata para usarla en el picante. Se pela la papa y muele
con las manos y se agrega en la ofla con la guata y pata. Se agrega el aderezo, la cebolla frita con
el locoto molido y condimentos. Al final se coloca el chuno como acompafiamiento.

Para hacer el arroz se coloca el resto del aceite para freir el ajo y el morron, se echa el kilo de
arroz, se rvevuelve en redondeo con movimientos suaves y luego se agrega el agua hervida que
cubra el arroz y sal a gusto. Se deja a fuego medio a bajo durante 10 a 15 minutos y se sirve como
acompanamiento.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

El picante con chuno es consumido por todo tipo de personas \ por jovenes que gustan de los platos
picantes. El sabor del plato es salado y picante y debe servirse caliente. E[ picante se sirve en plato
bajo de loza o también en plato hondo; es un plato de consumo habitual y famifmr.

La Srta. Andrea Guarache indica que este plato es del gusto de todos, especialmente de [a gente

andina que (o consume en fiestas patronales, velorios, bautizos, cumpleanos, en el Pachallampe, dia
de .-:ﬂfuntﬂs y ﬁesras en 3.2?13?:1.':
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Chirimovya

Oricen
La chirimoya (Annona cherimola Mill.) obtiene su nombre del quechua chirimuya, de chiri, frio, y muhu, semilla, lo cual

significa “semillas frias”, ya que al abrir los frutos se sienten heladas las semillas. El nombre aymara de este fruto es
yurukfira,

El chirimoyo es originario de Sudamérica, del drea subtropical de los Andes entre Ecuador y Peri, donde crece en al-
titudes comprendidas entre 1.400 y 2.000 msnm. Fue introducida al Oriente via Africa, por los primeros navegantes
espanoles. Actualmente el chirimoyo se encuentra distribuide en casi todos los paises con clima subtropical.

Este fruto ya era cultivado en los Andes del Perd por la cultura Mochica. Se han hallado semillas en tumbas de mas de
4.000 aiios de antigiiedad en Ancén y Huarmey, y se han desenterrado jarrones en forma de frutas de chirimoya en
tumbas prehistéricas de Perd. La chirimoya era un fruto de los incas y desde la época colonial se cultivaba en el valle de
Azapa. Algunas colcas de este mismo valle contienen pepas de este fruto. Ya en 1925 se cultivaba chirimoya en Arica
segin el Censo Agropecuario de ese afio. Esta fruta es considerada un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos
y Leén, 1995).

Faem cla Rodrios Pino.



DEscripcion

Silvia Condori Cruz, de 20 anos y nacida en Guanacagua, poblado al este de Codpa, nos informa que la chi-
rimovya es un producto que ha estado presente por mas de tres generaciones en Guafiacagua, y segin sus
abuelos la chirimoya ha estado por mas de 100 anos en el sector.

El fruto lo describe de un tamafo como el de una cebolla grande, de forma redondeada e irregular, de color
verde oscuro y de textura aspera. En su interior tiene carne de color blanco con pepas de color café oscuro.
El sabor de su carne es dulce, de aroma fragante, textura suave y algo jugosa.

La cremosa pulpa de la chirimoya es rica en proteinas, tiene mucha vitamina Bl y B2, fosforo, calcio y hierro.
Tiene ademas un alto contenido de azucares, que llega hasta el 20%.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Silvia senala que esta fruta se consume fresca, sin cascara y cruda, de forma habitual como postre, por su
rico sabor dulce.

FORMA DE CULTIVO

La chirimoya es un arbol de la familia de las Anonaceas, de tronco corto y copa amplia mas o menos redon-
deada y ramificaciones bajas, que crece hasta unos 8 m de altura.

La chirimoya crece en la costa y en las montanas, en los valles interandinos abrigados hasta los 3.000 msnm,
en climas secos donde no llueva mucho y donde la temperatura no presente extremos de calor ni de frio,
pues es un arbol muy susceptible a las heladas. Las temperaturas por debajo de -2°C, pueden ocasionarle
danos. Prefiere los suelos ligeros, bien drenados y fértiles en materia organica. Se multiplica especialmente
por injertos pues por semillas da fruta de menor calidad.

En Guanacagua, nos cuenta Silvia, este arbol frutal se cultiva en pequenas chacras familiares al aire libre. La
semilla es local, y el producto no es abundante, pero se mantiene. Se produce para el autoconsumo y algo
para la comercializacion. Las frutas cosechadas se guardan en cajas con diarios y a veces se guardan en ce-
nizas. La época de cosecha es a partir del mes de diciembre.
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Guayaba

Fote de Rodrigo Ping.

Oricen
La guayaba (Psiclium guajava L) es un fruto subtropical. El origen del nombre guayaba es polémico; para algunos estu-

diosos proviene de una voz caribe y se atribuye a escritos de navegantes que las descubrieron en los primeros viajes que
Colén realizd por esa regién de América. Para ofros, el origen de la palabra guayaba seria ndhuatl, y provendria de
cuahuil, érbel, y aco-yahua, descortezado, resultande “cuayahua” en alusién al constante desprendimiento de la cor-
teza que caracteriza al drbol del guayabo. El nombre quechua y aymara de la guayaba es sawintu. El nombre Psidium
deriva del griego psidion, granada, por la aparente semejaza entre estos frutos.

La guayaba es originaria de América, posiblemente de algin lugar de Ceniroamérica, el Caribe, Brasil o Colombig,
y se encuenira ampliamente distribuida en dreas tropicales y subtropicales del mundo. En América subtropical se han
identificado 150 especies. Comercialmente las guayabas se agrupan en blancas y rojas, segin el color de la pulpa.
Los Comentarios Reales de Garcilaso de la Vega (1609) sobre las guayabas del Perd dicen asi: “... decimos que son
redondas, del tamafio de manzanas medianas, y, como ellas, con hollejo y sin corteza. Dentro, en la médula, tiene
muchas pepitas o granillos redondos, menores que los de la uva. Unas son amarillas por de fuera, y coloradas por de
deniro; éstas son de dos suerles, unas tan agrias que no se pueden comer; olras son dulces, de muy buen gusio; ofras
hay verdes por de fuera, y blancas por de dentro; son mejores que las coloradas con muchas ventajas, y al contrario, en
muchas regiones marilimas tienen las coloradas por mejores que las blancas. Los espaiioles hacen conserva della y de
ofras frutas después que yo sali del Perd, que anfes no se usaba. En Sevilla vi la del savintu, que la trajo del Nombre de

Dios un pasajero amigo mio, y por ser fruta de mi tierra me convidé a ella”.
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DESCRIPCION

La guayaba es un fruto de color amarillo o verde, de piel delgada y delicada. Su pulpa es firme y cremosa,
blanca o rosada, con muchas semillitas blancas, pequefias y duras, y un fuerte aroma penetrante. El sabor
va desde muy dulce hasta muy acido. El fruto es de forma variada, desde redondo a ovoide y aperado, entre
3 a 10 cm de diametro.

Como todas las frutas, la guayaba contiene proporciones altas de carbohidratos y es muy rica en vitaminas
(16 vitaminas diferentes), especialmente vitamina C y sales minerales como el potasio, fosforo vy calcio (FAO,
1993). Tiene ademas propiedades medicinales por su contenido de eugenol, aceite esencial muy efectivo
para el dolor de muelas y excelente estimulante linfatico.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

La fruta del guayabo se consume fresca y también se procesa para condimentar pasteles, en la confeccion de

conservas, mermeladas, jaleas, jugos y néctar. La guayaba agria produce la jalea de mejor calidad. Muchos de
estos productos se encuentran en forma industrializada en mercados de alimentos nacionales y extranjeros.

FORMA DE CULTIVO

Es un arbol de porte mediano, entre 2 a 7 m de altura. Se propaga por semillas, injerto y estacas.

Se adapta a distintas condiciones climaticas pese a su origen tropical, v crece a altitudes desde el nivel del
mar hasta 1.500 msnm. No tolera heladas fuertes y prolongadas, su temperatura adecuada va de 18 a 30°C
con lluvias bien distribuidas. Es resistente a la sequia y al calor intenso.

VARIEDADES EN CHILE

Segun el VII Censo Agropecuario de 2007, en la Region de Arica y Parinacota se cultiva una superficie de 15
ha de guayabas en el valle de Azapa y Codpa. Antiguamente se habrian cultivado alrededor de 20 variedades,
pero actualmente se reportan cuatro: (1) la blanca, de cascara amarilla v carne blanca, que es la mas apete-
cida; (2) la guayaba rosada, que es de cascara amarilla y carne roja, cuyo cultivo se ha ido perdiendo; (3) la
guayaba verde de cascara verde y carne blanca y rosada; y (4) una guayaba de tamano pequeno para jugo, de
cascara amarilla y pulpa blanca. Don Filiberto Ovando explica que los ariquefios prefieren la guayaba blanca
por la presentacion blanquita, y aunque es mas firme y resistente para el transporte no es tan sabrosa. En
tanto la guayaba rosada es mas delicada pero mas sabrosa. La guayaba verde también es mas sabrosa pero
no la prefieren por el color. El guayabo es considerado un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y
Ledn, 1995). Describiremos a continuacion las guayabas blanca y rosada.
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Guayaba blanca

de Augusio Murillo

Foto ¢

Don Javier Albarracin Romero, de 48 afios, orginario y residente de Codpa, nos informa de la guayaba blanca. Sefiala

que la guayaba es un frute casi redondo, de un tamaiio parecido a una cebolla chica. La cascara es verde o amarilla
y es algo dspera. Su carne es de color crema, de sabor dulce y de textura cremosa, conteniendo pequefias pepitas. Su
aroma es algo dulzén, tipico de las frutas tropicales. Tiene un sabor dulce, sabroso y se consume de forma cotidiana con
y sin cdscara como postre. Se dice que cuando alguien visita Codpa y consume la fruta, volverd en el future.

Don Javier agrega que el drbol crece en los valles costeros y precordilleranos, que se han plantado con semillas locales,
y que duran mucho tiempo. Si bien el producto se cosecha todo el afio, es en los meses de mayo a septiembre donde es
mas abundante. Este drbol es conocido desde muchas generaciones. Segiin Albarracin, estaria presente hace mas de
100 afios en Codpa y se cultiva en todo el valle.
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Nos informa de la guayaba rosada don Filiberto Ovando Alvarez, agricultor del valle de Azapa y conocido como el

“Rey de las Guayabas”, ya que ha ideado un sistema que le permite tener produccién de guayabas todo el afio.
Informa que el fruto es de piel de color verde con tonalidades amarillentas, y segin su especie y estado de maduracién,
puede ser de piel rugosa o completamente lisa; su carne puede ser de color blanca rosada, rojiza o rosada. La primera
capa mds cercana a la piel es firme y con consistencia, la segunda capa tiene carne jugosa, cremosa y blanda y alberga
gran cantidad de semillas pequefias. Arroja un fuerte aroma cuando estd madura.

La guayaba rosada se consume porque tiene un buen tamafio. Se sirve generalmente como posire. Las guayabas gran-
des, periformes y de pulpa pdlida son las que mejor sabor tienen para comerlas frescas, y las de pulpa rosada o pirpura
son ideales para preparar las gelatinas y jugos.

la guayaba rosada es una fruta que el informante considera ha estado en produccién familiar por mas de 45 afios. Es

un producto adaptado a las condiciones del valle, lo cosecha todo el afio y lo considera exclusivo de la regién.
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Olivo de Azapa

ORrIGEN
El nombre olivo (Olea europaea L) proviene del latin oleum que significa aceite. La aceituna es el fruto preparado del

olivo y la palabra aceite y aceituna viene directamente del vocable drabe az-zait, que se traduce directamente como “el
jugo de la aceituna”.

Los olives se cultivaban en Iran y Mesopotamia hace 5.000 anos, desde alli se extendié su cultive a Siria y Palestina y
de alli ol Mediterrdneo. La introduccién de este fruto en Peri y México tuvo lugar alrededor del 1560. Para los pueblos
prehispanicos el olivo y su fruto han sido siempre simbolo de paz, sabiduria y progreso y el aceite era apreciado por sus
valores nutritivos y medicinales.

El olive fue introducido por los espanoles a Chile en el sigle 16, realizandose las primeras plantaciones en los valles de
Azapa y Huasco. La variedad introducida fue la Sevillana y de esta salié la varieded Azapa para aceituna. La intro-
duccién data de 1560, cuando el procurador del Perd, Antonio de Ribera, Irajo plantas de olive al Peri desde Sevilla.
Llegaron 3 estacas que con mucho cuidado planté muy bien protegidas por vigilantes, desapareciendo una de ellas y
apareciendo a los pocos dias en Chile. Las crénicas relatan que estas se dieron mejor en Chile que en el Perd,

De la aceituna relata Garcilaso de la Vega (1609): “Era la aceituna tan gran regale por su escasez, que a los invitados
se les obsequiaba como un gran honor, con fres aceitunas solomente”.

El olivo de Azapa, aunque introducido por los espafioles, se puede considerar un producto tipico de Arica. La varie-
dad Azapa es probablemente una seleccién local o ecotipo originada de la antigua variedad Sevillana proveniente de
Espaiia. El fruto es de gran tamafio, de color negro, morado o verde, carnoso, de piel y pulpa fina, hueso pequeno y
forma alargada, que se utiliza para doble propésite: de mesa y de aceite. El arbol se da vigorose, es productive y muy
adoptado al valle de Azapa. Los olivos mds antiguos se acercan a los 500 afios de edad. El Censo Agropecuario de
1925 informa de la presencia de este producto en Arica.

El valle de Azapa posee actualmente una importante produccién de olivos. Segin el Censo Agropecuario de 2007, heo-
brian 1.512,6 ha de olivos, siendo 1.400 ha para aceituna de mesa. La mayor parte de los huertos esté en manos de pe-
queiios y medianos productores, con una superficie que varia enfre las 5 y 20 has. Esta especie es un eje agricola de este
valle. En los dltimos afios ha disminuido la superficie de olivos centenarios en el valle para dar paso a semilleros de maiz.
Considerando que la aceituna del valle de Azapa es un ecotipo perfectamente adaptado a la zona, reine todas las

condiciones para tener una denominacién de origen.
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La aceituna de mesa se puede considerar como un alimento
de gran valor nutritivo, rica en componentes grasos de gran
calidad (hasta un 20%). Su grasa es muy saludable, ya que
predominan los acidos grasos insaturados y especialmente el
acido oleico, Contiene todos los aminoacidos esenciales, gran
cantidad de minerales, un apreciable contenido en carotenos
(provitamina A), vitamina C y tiamina, y buena cantidad de fi-
bra, facilmente digerible. Destaca también su contenido en minerales, en especial el calcio, el hierro, potasio,
magnesio, fosforo y yodo. La aceituna de mesa esta compuesta en su mayoria por agua y su aporte calorico
esta en torno a 150 calorias por cada 100 gr.

La Sra. Francisca Rios Sanchez, agricultora del valle de Azapa, nos informa que el fruto del olivo de Azapa,

cuando se recoge de la mata, es de color negro, la textura del cuero es suave, la carne es de un color mas
claro y de un sabor muy amargo. El fruto se debe procesar para tornarlo comestible por un proceso de ma-
ceracion que elimina el sabor.

i + S & . &
LIALIDADES GASTRONOMICA

En Azapa, de la oliva se prepara aceituna con y sin sal, y aceite de oliva comestible. Ultimamente se rellenan
las aceitunas con rocoto, almendra y morron. Se consumen de manera tradicional a todas horas, en comidas
o cocteles.

El olivo es una especie tipicamente mediterranea. Es un arbol de hoja perenne, longevo, que puede alcanzar
hasta 15 m de altura, con copa ancha y tronco grueso, retorcido y a menudo muy corto. No tolera tempera-
turas menores de -10°C.

La Sra. Francisca Rios nos cuenta que el arbol de olivo fue traido por los espanoles y que es un fruto muy ca-
racteristico del valle de Azapa, que ella conoce desde nifia. Es abundante y los arboles pueden durar mas de
100 anos. Se cultivan en chacras pequenas o grandes parcelas, En Azapa los olivos se plantan sacando crias
de otros arboles, se riegan a traves de acequias o por goteo y se deben lavar sus hojas porque son atacados
por varias plagas. La cosecha de la aceituna, conocida como raima, la puede hacer la familia o se contratan
trabajadores temporeros. Estos se suben a escalas y con un saco a la cintura recolectan el fruto, para des-
pués separarlos de acuerdo a su calibre, La plantacion y mantencion de los olivos la realizan los hombres
y mujeres, adultos y jovenes, pero la cosecha casi siempre es realizada por hombres jovenes y adultos. La
plantacion y la recoleccion del fruto yva han sido aprendidos por sus hijos.
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ACEITUNA DE AZAPA

Foto de Augusio Murillo

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Los frutos del olivo de Azapa se procesan con agua con sal para cocerlos y extraerles el amargo.
Fn Arica, en la actualidad se comercializan tres tipos de aceitunas: verde sevillana (aceitunas co-
sechadas verdes), negra sin amargo, y negra natural, pues los ariguerios las prefieren levemente
amargas. Hoy Arica cuenta con el primer circuito agroturistico en la ciudad, conocido como “La

Ruta de [a Aceituna” en el valle de Azapa.

Doria Francisca Rios Sdnchez, I#.({_H'I‘.{."Mﬁ.()‘r'{.l del valle de Azapa, nos r'nlﬁrrnm sobre f(a preparacion
de la aceituna. Ella aprendio esta preparacion de nina observando a sus abuelos. Seriala que es una
elaboracion tradicional del valle de Azapa, introducida por (os esparioles en (a época colonial.
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Para 10 Rilos de aceitunas crudas, se utilizan 2 Rilos de sal. Los frutos crudos y [impios se depositan
en un balde o bidon de plastico que contiene agua con 1 kilo de sal. Se deja reposar unos tres dias,
para luego sacarfes el agua que [leva el amargo del fruto. Nuevamente se deposita en el balde con
agua otro Rilo de sal, se guarda por otros 5 dias, hasta que se le extrae el amargo que le quedaba.
Finalmente se guarda en un bidon donde puede durar mads de un ano. Todo m‘.’_ proceso debe hacerse
utilizando cucharones de madera, nunca con la mano o cucharones de metal, porque de lo contra-
rio las aceitunas tienden a hincharse y ablandarse.

El fruto preparado es de un cuero suave, de color rosado intenso, su sabor es salado, algo jugoso y

de un aroma levemente salado.

La elaboracion de (a aceituna [a realizan hombres y mujeres adultas y jovenes. Es consumida por
todos, aungue [os ninos [as prefieven sin amavgo. Se consume en toda ocasion porgue es sabrosa y
hace bren para la salud por el tipo de aceite gue contiene | senala dona Francisca.

lo de Rodrigo Pino.
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. PATRIMONIAL

ACEITE DE OLIVA

Folo de Augusto Murillo,

ANTECEDENTES DE LA PREPARA

Il aceite de oliva es en general un aceite de coloy verde turbio y sabov fuerte que se usa como ade-
rezo en ensaladas v para cocinar. El Museo Arqueologico San Miguel de Azapa exhibe un sistema
antiguo de elaboracion de aceite, propiedad del don Amedeo Carbone, inmigrante italiano. Senia-

la el texto que para la produccion de aceite de oliva se reaflizaban dos faenas fundamentales que
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implicaban esfuerzo Ahumano y animal: {a molienda y e prensado de (a oliva. La oliva se ubicaba en
un empiedro circular que soportaba una muela de piedra que giraba con fuerza animal triturdn-
dola completamente. La fruta triturada en (a molienda se volcaba en unos grandes cestos de fibra
vegetal trenzada, (lamados “capachos”, que se apilaban bajo una prensa, unos encima de otvos. Al
bajar, (a prensa presionaba los capachos quedando (os orujos, y la mezcla de aceite con agua caia

en los pozos de decantacion. Luego, el aceite flotaba en el agua y pasaba a un recipiente vecino.

PREPARACION

Donia Francisca Rios Sanchez conoce [a preparacion tradicional actual del aceite de oliva que se
obtiene de la aceituna (oliva) del valle de Azapa. Ella la aprendic cuando era nifia observando a
sus abuelos, es decir, corresponde a un saber que ha perdurado por tres generaciones. Sefiala que es
un producto tradicional que se elabora de manera casera o industrial.

Se utilizan 2o kilos de aceitunas crudas (sin preparar), genevalmente las mas chicas. Fn [a noche se
dejan remojando en un balde con agua vy al dia siguiente se saca el agua y (as aceitunas se depositan
en un batan (piedra con mortero) y se procede a moler la aceituna. Se calienta la aceituna molida y
en un saco de arpillera se comienza a exprimir depositando el caldo en un balde. Este liquido colado
se calienta para separar el agua del aceite.

Fste aceite se caracteriza por ser muy viscoso, mds que el aceite de otros frutos o semillas como la
maravilla. Ts de un color verde oscuro muy intenso, de aroma y leve sabor a aceituna.
CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Afade dofia Francisca que este aceite se consume de manera cotidiana, sobre todo para adere-

zo de las ensaladas, por su agradable sabor vy por sus propiedades curativas y preventivas de
enfermedades.
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Al pacay (Inga pacal) también se le llama pacae, pacai. Su nombre proviene del quechua pdgay que significa “escon-

dido”, y su nombre en aymara es pa’gaya. En Perd también se le conoce como guaba.
El pacay fue cultivado desde la época prehispdnica, hallandose semillas, frutos y resina en restos de las lumbas preco-
lombinas. También en los depédsitos de alimentos en el valle de Azapa se han encontrado semillas de pacay. Este arbol

se encuentra actualmente en Azapa y en Codpa. Es considerado un recurso fitogenético agricola de Chile [Cubillos y
Leon, 1995).
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DESCRIPCION

Dona Francisca Rios Sanchez, agricultora de ascendencia afrodescendiente del valle de Azapa, relata que
este fruto de origen tropical es muy tradicional y antiguo en el valle de Azapa. Dofia Francisca conocia los
arboles de pacay que sus abuelos habian plantado antiguamente, y cuando era nifa se consumia bastante en
el valle y se comercializaba en Arica. Ella a lomo de burro lo ofrecia en la ciudad. Sus hijos y nietos todavia
consumen el pacay porque todavia tiene dos arboles que dan fruto todos los aios, Pero ahora es escaso v
se estaria perdiendo.

Nos describe el fruto como una vaina de color verde oscuro intenso, de textura aspera, sin un aroma en
particular. Su carne interior, que es lo que se come, es de color blanco, de textura como el algodén pero mas
compacto, de sabor dulce y de un aroma dulzon. Anade dona Francisca que este fruto “se consume por su
sabor dulce y fresco que se intensifica si se coloca en el refrigerador”.

El algodon blanco que rodea la semilla debe su dulzor a que esta embebido en néctar. Esta pulpa contiene
tiamina (vitamina B1) y riboflavina (vitamina B2), ademas de calcio, fosforo v hierro en menor escala.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

La pulpa se utiliza como fruta cuando la vaina esta seca, consumiéndose al natural. También se le reconocen
propiedades medicinales.

FORMA DE CULTIVO

El pacay es una planta leguminosa arbérea y bastante rstica. Es un arbol de aproximadamente 8 a 15 m de
altura, que se adapta a las condiciones de climas tropicales y subtropicales, a suelos variados encontrandose
en areas secas y degradadas.

Dona Francisca senala que “el arbol pacay es muy frondoso, incluso debajo del arbol se siembran otras plan-
tas y no requiere mucha agua. Su fruto se produce todo el arlo, sobre todo de noviembre hasta marzo”.
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Pepino dulce

OriGEN

El pepino dulce (Solanum muricatum Ait.) es un fruto llamado asi por los espanoles cuando llegaron a América; sin em-
bargo su nombre originario en quechua es kachin, kachum o xachum y en aymara se le llomaba kachuma.

El pepino dulce es originario de la region andina y fue domesticado desde tiempos prehispanicos. Algunos vestigios
hallados en la costa peruana hacen presumir que ya era cultivado hace 6.000 afios. En algunas regiones del Perd al pe-
pino dulce se le llama mataserrano, nombre que surgié durante la Colonia pues existia la falsa creencia que su consumo
excesivo después de beber licor podia causar la muerte.

Del fruto del pepino nos relata el Inca Garcilaso de la Vega (1609): “me ofrecié por disculparse este nombre cacham por
pepino {...) los pepinos son de tres tamaiios, y los mds pequeiios, que tienen forma de corazén, son los mejores; nacen
en matas pequenas”.

En los asentamientos alimentarios prehispdnicos del sitic Guayacdn, en el valle de Lluta, se han encontrado restos de este
fruto. El pepino dulce es considerado un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Leén, 1995).

El cultive de este fruto en Chile se concentra principalmente en las regiones de Coquimbeo y Valparaiso, y en la zona
norte especificamente en localidades costeras donde la diferencia de temperatura entre el dia y la noche no es marcada
y normalmente no se producen heladas.

En el sector de Azapa se reportan dos variedades de pepino dulce: el comin de cascara amarilla, y el pepino dulce

morado, que era muy sabroso y se habria perdido en la zona.
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DESCRIPCION

Don Hernan Tarque Centella, nacido en Livilcar, de 73 anos y agricultor del valle de Azapa, sefiala que el
pepino dulce es un fruto que es tradicional en la region. Sus padres lo cultivaban en Livilcar y él lo cultiva
en Azapa. Los conocimientos y técnicas para su cultivo los aprendio de sus abuelos, y anade “el fruto es
abundante y se mantiene y tendria mas de 100 arios en el sector”.

Don Hernan informa que el fruto es de forma ovalada, de cascara amarilla, morada o blanquecina, de textura
lisa v de aroma fragante. Su carne es de color amarillo, de sabor dulce vy jugoso y de textura suave. Tiene
pequetias semillas blancas. El fruto es de buen sabor v se consume crudo y pelado.

El pepino dulce tiene un alto contenido de agua (92%), vitaminas A, C y un buen contenido de yodo, razomn
por la cual se recomienda contra el bocio (FAO, 1992a). Son reconocidas sus propiedades diuréticas y dieté-
ticas para los diabéticos por su bajo nivel de carbohidratos.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

El consumo del pepino dulce es tradicionalmente en estado fresco, aungue tiene posibilidades de transfor-
macion en mermelada. Es un fruto que tiene gran aceptacion en los mercados del mundo.

FORMA DE CULTIVO

Esta planta es de la familia de las solanaceas, pariente de la papa y el tomate. Es una especie tropical, de cli-
mas templados, montanos y costeros, crece desde el nivel del mar hasta los 3.300 msnm. En el area andina
los cultivos se localizan en los valles interandinos con temperaturas entre 18°C y 24°C.

Es una planta herbacea, perenne, muy ramificada, de base lefiosa y follaje abundante. Las plantas son pro-
pagadas via vegetativa, de rapido crecimiento e inician la floracion a los 4-5 meses.

Don Hernan Tarque afiade: “en Azapa este fruto se siembra v cosecha todo el ario, no a través de semilla sino
qgue a traves de la cria de una planta. Se riega por goteo en huertos o chacras y una planta puede producir
varios frutos”.

1w



Pera de Pascua

Foto de Radrigo Fino.

ORriGEN
La pera (Pyrus communis L.), es una fruta muy comdn en el munde, cuyo nombre proviene del latin pira (plural del sustan-

tivo pirum) de significado desconocido.

El peral es un érbol caducifolio del género Pyrus, nativo de las regiones de Europa oriental y de Asia occidental. El origen
de los perales cultivados en Europa se remonta a los 1.000 a 2.000 afios a.C. La pera es una de las frutas de mayor
consumo en el mundo.

En el valle de Codpa, comuna de Camarones, crece una variedad exclusiva de pera denominada “pera de pascua”,
pues se cosecha para la Pascua en diciembre. Esta variedad es muy interesante por su bajo requerimiento de frio. Su
fruto es de pequeiio tamafio, de piel mas o menos lisa y dulce. El Censo Agropecuario de 1924 reporta que ya se cul-

tivaba en Arica.
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DEescriPCION

Silvia Condori Cruz, de 20 anos, nacida en Guafiacagua, senala que la pera de pascua ha estado presente
por muchas generaciones en su pueblo. Sus abuelos la consumian y es considerada como una de las frutas
tradicionales del sector que se produce en todo el valle de Codpa.

Silvia indica que el fruto es de un tamafo pequefio, con forma de pera, de un color verde claro y de cascara
suave. Su carne es algo dura y suave, y si esta madura es jugosa, de sabor dulce con un suave aroma dulzon.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

silvia Condori nos explica que la pera de pascua se consume de manera cotidiana como postre y que es
demandada por su sabor dulce v porque tiene efectos laxantes para el estomago. Se consume con cascara,
cruda o cocida en jugo.

FORMA DE CULTIVO

Silvia informa que este fruto se cultiva en el valle de Codpa en pequenas chacras al aire libre de forma fami-
liar. El producto es abundante y la semilla es local. Su cosecha la realizan tanto hombres v mujeres de ma-
nera manual a partir del mes de diciembre hasta el mes de enero. “Se debe evitar que la pera caiga al suelo o
se golpee porque se descompone, v por eslo se utiliza una vara larga con un tarro en la punta para cortarla”,
arade Silvia. Su produccion es para la comercializacion y también para el consumo.
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Platano enano

ORIGEN

El platano (Musa paradisiaca L.) es un fruto tropical cuyo nombre proviene del griego platos, que significa plano y ancho.
En Espafia se le dice banano, en aymara se llama puquta y plétano en quechua.

Tiene su origen en Asia meridional, probablemente de la regién Indomalaya, siendo conocido en el Mediterraneo desde
el aiio 650 d.C. Crece en zonas tropicales y subtropicales. Existen dos opiniones respecto a la llegada del platane
América. Unos abogan porque la especie fue llevada desde las Islas Canarias a América (Isla de Santo Domingo) por
los esparioles el afio 1516. Otros senalan que el pldtano ya existia en América antes de la llegada de los esparioles,
y Garcilaso de la Vega, entre ofros cronistas, incluye el platano como planta cultivada por los incas. Ricardo Latcham
sefala que es probable que algunas variedades hubieran llegade al continente en tiempos precolombinos desde la Po-
linesia. En América se conocen dos especies, con mds de cien variedades, Musa sapientivm L., especie importada por
los esparicles a América, y Musa paradisiaca L, nativa de América.

En Azapa se dan dos variedades de platano: variedad Gros Michel o seda (Musa sapientum L.) y el platano enano
[Musa cavendish Lamberi). Estos plétanos se cullivan desde tiempo inmemorial en Azapa, a escala ornamental y domés-
tica, sin seleccion ni cuidados, lo que refleja la capacidad de adaptacion de esta especie a las condiciones del valle.
Segin el VIl Censo Agropecuario de 2007, la superficie cultivada de plétano en la Regién de Arica y Parinacota alcan-
zaria a 0,43 ha. El platano es considerado un recurso fitogenético agricola de Chile [Cubillos y Ledn, 1995).
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Don Hernan Tarque Centella, nacido en Livilcar, de 73 anos y agricultor del valle de Azapa, senala que el
platano enano se cosechaba desde principios de siglo y el fruto del arbol platanero es muy tradicional del
valle de Azapa.

Describe el platano enano como un fruto de forma alargada, de cascara de color amarilla, morada o blanque-
cina, de textura suave v de aroma fragante, Su carne es de color amarillo, de sabor dulce, jugoso y de textura
suave con pequeiias semillas, siendo sus frutos mas pequeiios que los platanos tradicionales.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

“El fruto se consume por su sabor dulce, de forma cruda y sin cascara. Se puede consumir con leche también”,
sefiala don Hernan.

FORMA DE CULTIVO

Fl platano enano es una planta herbacea perenne. Sus hojas son grandes y muy anchas v los platanos se
dan en racimos que cuelgan del arbol. El arbol puede alcanzar los 5 o 6 metros de altura. Tiene un tronco

redondo muy blando.
Don Hernan afiade que lo ha cultivado desde hace décadas, a pesar de que hoy es escaso: “el pldatano se co-

secha todo el ario en las chacras, un arboel puede producir varias manos de platanos que son un racimo entre
20 y 30 frutos. Requiere mucha agua v se riega por acequias”.
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Folo de Augusto Murille.

OriGEN

El tumbo (Passiflora tripartita var.mollisima) es una enredadera herbacea que recibe diferentes nombres como curuba
(Colombial); tacso (Ecuador); tumbo [Chile, Bolivia y Perd). En quechua se llama poro-p ‘osqo, que significa “bolsa acida”.
El tumbo es originario de los Andes de América; crece en los valles interandinos, y ha sido domesticado desde la época
prehispanica. Se encuentra distribuido en las zonas frias desde México hasta el norte de Chile. Hay varias especies, de
alli sus variados nombres. El tumbo es considerado un recurso fitogenético agricola de Chile (Cubillos y Leén, 1995).
Segun el VIl Censo Agropecuario de 2007, en la Regién de Arica y Parinacota habrian 0,26 ha de tumbos. Estos se
cultivan en la zona de precordillera y en Codpa. Es posible que anteriormente este cultivo haya side més frecuente
cuando los poblados precordilleranos tenian mas poblacién. Mancy Alancca senala: “siempre se encontraban matas y
produecién de tumbo en casi todas las viviendas, porque ademds de tener un sabor agradable su enredadera da unas

flores de forma y color vistoso y bello, que adornaban el patio de los hogares en lugares como pérgolas”.
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DESCRIPCION

Don Julio Acevedo Gerdonimo, agricultor de 66 afios del
pueblo precordillerano de Codpa, relata que el tumbo es
un fruto abundante en el sector, lo conoce desde que era
nino y sus abuelos le contaban que ellos consumian el
producto desde siempre.

Don Julio Acevedo indica que el fruto es alargado, de
color amarillo verdoso, de unos 10 centimetros de lar-
go, aproximadamente. En su interior tiene un racimo
compacto (como el interior de una granada) de carne de
color anaranjada y pequenas pepas oscuras. El fruto se
consume sin cascara y crudo y la carne que tiene en su

Foto de Rodrigo Fino.

interior es de sabor dulce/acido, de aroma citrico y tex-
tura suave. “Este fruto es bueno para la salud y protege de los resfrios, ademads tiene un buen sabor por lo que
todas las personas lo consumen”. El tumbo es un fruto muy rico en vitamina A.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

El tumbo, ademas de consumirse como fruta en fresco, se utiliza para jugos y mermeladas, helados, cocteles
y en algunas zonas se hace vino de tumbo. Ademas se usa contra los calculos renales, es vermifugo, sirve
para los malestares urinarios y estomacales y tiene un gran valor ornamental.

FOrRMA DE CULTIVO

El tumbo es una enredadera perenne, vigorosa, de alta adaptabilidad, que se da bien entre los 2.000 y 3.200
msnm. Crece en ambientes hiumedos, con temperaturas promedio entre los 12°C v 16°C, aungue es suscep-
tible a las heladas. Tiene un tallo redondo, delgado, hojas trilobadas, aserradas, de color verde oscuro, vy la
flor es rosada de gran belleza. Los espanoles al conocer esta flor la llamaron “la flor piadosa™ o “la flor de la
pasion” ya que les recordaba los elementos de la pasion de Jesucristo. De esta descripcidon, nace su nombre
cientifico Passiflora. El tumbo produce frutos durante varios aios y su propagacion se realiza por semilla.
Don Julio Acevedo anade que el tumbo es una enredadera tradicional de precordillera, v su semilla es local.
Se produce todo el ano en la chacra y hay épocas en que es muy abundante. Se siembra al aire libre y después
de unos tres afos comienza a dar frutos. La cosecha es de manera tradicional, generalmente desde octubre
hasta febrero. Una vez que se ha sacado de la mata dura como una semana.
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Uva negra de

ORrRIGEN

La uva (Vitis vinifera L.) es un fruto cuyo nombre viene del latin uva, ¥ su nombre aymara es uwasa. El cultivo de la vid
para la produccién del vino es una de las aclividades més antiguas de la civilizacion. Existe evidencia que los primeros
cultivadores de vinas y productores de vino, se encontraban en la regién de Egipto y Asia Menor, durante el neolitico.
En cuanto a la llegada de este fruto a América, de acuerdo al cientifico francés Claudio Gay, las primeras vifas ha-
brian sido introducidas por los espanoles en los primeros anos de la conquista. En el Peri las primeras fueron plantadas
por don Francisco Carabantes, quien las mandé a buscar directamente de las Islas Canarias. El capitén Bartolomé de
Tarazas, uno de los companieros de Almagro, las cultivé en Cuzco el afio 1555, vy de estas después se introdujeron a
Chile para la elaboracién de vino de misa. En general la razén de la introduccién de las primeras cepas de uva en el
continente americano se debié a la misién de los espancles por cristianizar a los nativos del nueve mundo, y para dicha
tarea era necesario contar con el vino para poder oficiar las misas.
Segin Claudic Gay (1865), las primeras plantaciones en Chile se realizaren en la ciudad de La Serena y relata que en
1551 ya se comian uvas en Santiago y en la Serena.
la variedad que se cultiva hoy en dia en la Regién de Arica y Parinacota pareciera ser la misma que trajeron los con-
. quistadores espaiioles a Chile, la cual se ha cultivado en el valle de Codpa durante més de 450 ofios. El Censo Agrope-

cuario de 1929 informa la presencia de uva en Arica en ese ano. Actualmente las uvas negras de Codpa son un fruto

fipico del valle.
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DEscrIPCION

Silvia Condori Cruz, nacida en Guafacagua, poblado al este de Codpa en la comuna de Camarones, nos re-
lata que la uva negra es un producto que ha estado presente por muchas generaciones en Guanacagua. Sus
abuelos la plantaban y cosechaban, considerandola como una de las frutas tradicionales del valle de Codpa.
Seria exclusiva de la region desde la época colonial: “Es abundante y se mantiene porque ademds, es la uva
con que se hace el vino Pintatani”.

Silvia describe esta uva como de cuero de color rojo oscuro o casi negra, la carne de un color verde y de un
sabor dulce/acido, jugoso y de un aroma algo citrico.

La uva en general esta compuesta mayormente de agua (80%), contiene pocas proteinas y grasas, pero es rica
en azuacares, acidos organicos (tartarico, malico), vitaminas A y C y minerales como yodo y arsénico.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Silvia nos senala que esta uva se consume como fruta y se utiliza también para la elaboracion del vino. El
95% de la produccion de uva del valle se destina a la elaboracion del famoso vino Pintatani.

FORMA DE CULTIVO
Sobre el cultivo de esta fruta, Silvia Condori explica; “las plantas de uva negra se siembran en hileras y

comienzan a dar frutos a los dos afios. No requieren mucha agua, pero si mucho sol, y el frio y las heladas
afectan la produccion. La floracion es en primavera y la cosecha en verano”,
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PATRIMONIAL

VINO PINTATANI

Foto de Auguste Murills.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Elvino Pintatani es un vino artesanal grueso de sabor dulce, tipico del poblado de Codpa. Fs uno
de [os vinos mds tradicionales y connotados del norte chileno. Tste vino loma su nombre del sector
productor de vino ubicado al oeste de Codpa (lamado Pintatani o Pintatane, que en (a lengua ay-
mara significa “fimite”. Tn este sector, (os primeros espanoles asentados en el siglo X VII producian
vino para (as misas de las uvas (ocales.

Ya en el siglo X'VIII existen antecedentes de [a venta de este vino en (as calles de Arica, donde era
especialmente apreciado por su alta graduacion alcoholica y dulce sabor. Se seniala que antigua-
mente el mejor vino provenia de (a (ocalidad de Pintatane. Actualmente, este vino es reconocido

en el pais pese a que [a cantidad de produccion es baja. La tradicion asociada a su produccion
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comienza con la tradicional Fiesta de [a Vendimia en Codpa, los dias 25 y 26 de abril de cada aro.
Fs una fiesta costumbrista en (a cual Aay bailes tipicos y se exponen [os productos artesanales mds
destacados, entre ellos el vino Pintatani y las mermeladas de Codpa.

Donia Teresa Caucoto Valdés, de 70 aiios, nacida y criada en Codpa, informa que las primeras vides
llegadas a (a region fueron traidas por los espatioles en 1543. A partir del ano 1570 y a través del
tiempo se han producido variedades de vino en [a region, pero hoy sélo se mantiene esta elabora-
cion en el valle de Codpa. Sefiala que el vino Pintatani es un producto elaborado solo en el poblado

de Codpa desde hace varias generaciones.

PREPARACION

Doria Teresa nos cuenta que [a efaboracion de este vino es (a siguiente: se utiliza wva negra madura
de un tallo que no esté verde vy debe estar asoleada en la mata antes de cortarse. Una vez cosecha-
da, se [impia y se echa a un lagar, alli se procede a pisar la uva a pie descalzo, en donde sale el caldo
desde [a piscina, el cual se (leva a unas tinajas y se deja por 8 dias hasta que fermente. Después se
tapa por 2 0 3 meses antes de consumirlo como vino. También se puede consumir a (os 20 dias y se
le [lama vino "medio chichon”.

E(l proceso de elaboracion del vino puede estar a cargo de hombres y/o mujeres, generalmente
adultos. El grado alcohdlico es alto y como es un vino algo dulzén, es comin que la gente que no
sabe consumirlo se embriague. Cuando el vino estd listo para el consumo se invita a una fiesta del
Espiritu Santo y se sirve en pequenios vasos. Dovia Teresa setiala “el color del vino Printatani es de
UTE FOJO OSCUPO INLENSO, dE WAl SADOF AUIZO0N, UM Aromad agradable, como (errose i tiene cuerpo como
grueso, e queda en la boca'.

CEREMONIA DEL PISA-PISA

E( proceso tradicional del vino comienza con la vendimia que es la cosecha de las uvas, que se rea-
liza entre los meses de abril y mayo. Las uvas son cuidadosamente seleccionadas por las mujeres de
la localidad para dar una mejor calidad al producto final Luego viene [a realizacion del tradicio-
nal “Pisa-Pisa”, donde se aplastan las wvas con los pies, método artesanal para producir la chicha
con que luego se producivd el vino Pintatani.

La ceremonia de Pisa-Pisa se inicia en [a tarde con la presentacion de una banda, degustacion de
vine Pintatani y kalapurca, plato consistente en una sopa con varios lipos de carne, papas, maiz y
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locoto, [a cual tiene un gran valor energizante. A continuacion comienza el tradicional Pisa-Pisa,
que es cuando la wva se lleva a un lagar o compartimiento donde los pisadores, liderados por su
capitdn, pisan la uva. El liquido escurre por un orificio al fondo del lagar que lo (leva hacia otro
compartimiento que posee una canasta en su entrada que sirve como colador. Los restos de uva y
ramas se concentran en el medio del lagar, donde se (e tapa con una caja de madera con piedras
encima, para que el jugo continue saliendo.

LA RUTA DEL PINTATANI

Con el fin de rescatar v difundir esta tradicion, se ha establecido la “Ruta del Pintatani’, que es
una iniciativa turistica que busca difundir las cualidades y el entorno de este vino tradicional del
norte de Chile. El poblado de Codpa, donde se elabora este vino, deriva de la voz aymara gulipa,
que significa salitroso, salino. Ts una localidad de origen prehispano ubicada en la comuna de Ca-
marones, en el alto curso de [a quebrada de Vitor. Este valle estd ubicado a 120 km al suveste de la
ciudad de Arica, a 1.800 msnm. Codpa tiene un clima templado y el valle es de notable fertilidad,
apto para todo tipo de frutales: guayabas, membrillos, naranjas, pomelos, paltas, limones, peras,
ciruelas, duraznos y uvas son sus cullivos caracteristicos. Una de las preparaciones tradicionales
donde se usa el vino Pintatani es el chancho a (a olla.
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CHANCHO A 1A OLLA

Folo de Augusio Murillo

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Doria Teresa Caucoto Valdés, de 70 anos, nacida vy criada en Codpa, seiiala que el chancho a (a olla
es un plato tradicional que tiene mds de tres generaciones en el sector de Codpa. Sus abuelos lo pre-

paraban y ella (o aprendié observando [a forma en que ellos [o cocinaban.

PREPARACION

Sus ingredientes son 1 Rilo y medio de pulpa de chancho, 10 papas medianas peladas y partidas en
dos, 3 dientes de ajo molidos vy fritos en aceite, 1 cucharada chica de orégano, 1 pizca de comino, 4
palitos de hierba buena, 1 vaso chico de vino Pintatani seco.

Se doran las carnes en aceite. Una vez que estan bien doradas se le agregan todos los ingredientes
junto con el vino, y se debe revolver seguido con una cuchara de palo para que no se peguen (as
papas. Este plato tiene [a consistencia de un guiso porque es seco y su sabor es salado y tiene impreg-
nado el sabor del ajo y del ovégano. La hievba buena le da un sabor especial al chancho.

E( plato es de consumo habitual, tanto por hombres o mujeres. Se sirve caliente, ya sea en un plato
hondo o bajo, y va acompanado de arroz y un pebre de locoto o aji.
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Amanoco

olo de Augusto Murille
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El amafoco (Ombrophytum subterransum Asplund), es una planta silvesire del norte de Chile que asemeja a una papa
que da una inflorescencia. En los Andes de la Regién de Arica y Parinacota su nombre en aymara es fioke, amafoko,
amaiiote, amaiioka, amaioke o ank’afioka, del aymara ameca, que significa papa, y en quechua se le llama amallo-
que. En los Andes de Iquique se les llama pifias, y en la Regién de Antofagasta se le denomina sicha, voz quechua que
significa florecer o echar flores. En otras partes se le denomina pora o maiz del monte.

En términos botdnicos, el amafioco es una holoparésita silvestre, nativa de los Andes, encontrdndose en las zonas de
matorrales del altiplano chileno y precordillera andina del norte. Ha sido registrada en Argentina, Bolivia, Chile, Ecua-
dor y Perii. En nuestro pais, es el nico representante de la familia Balanophoraceae.

El amafioco es una fruta v medicina ancestral de las poblaciones aymaras de la precordillera y del altiplano. La
inflorescencia del amarnioco es rosada y se consume de forma fresca como una fruta. Se pela como si fuera el
tallo de una lechuga, el interior es blanco de consistencia fibrosa, con alto contenido de agua algo dulce, a ve-
ces amarga y sabor a pera desabrida. Cuando se vende, el letrero orienta, “se pela igual que la pifia y se come”
Esta especie llama la atencion sobre todo por sus particulares caracteristicas de crecimiento y multiplica-
cion. Se ubica cerca de las raices de otras plantas, como tolas y kenoas, y las parasita. Las plantas que dan
sicha, segun los informantes, serian 13. Crece preferentemente en lugares con suelos arenosos y aflora des-
pués de las lluvias de verano.
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Tours, Putre, Chils],

Folo de Barbara Knoplon (Alle Andine Mature

Como resultado de este parasitismo, la raiz de la planta hués-
ped prolifera hacia fuera formando una especie de papa que
tiene células de la planta huésped vy del parasito. De esta papa
nace una inflorescencia que parece una pifa chica y que al
madurar emerge a la superficie portando muchisimas flores
pequenas. Los lugarenos saben que cuando la tierra en torno
a las tolas comienza a “reventar” (levantarse), es un indicador
de que alli existen sichas.

La infrutescencia esta constituida por una multitud de frutitos
carnosos y rosados adosados a un eje floral muy ensanchado
y carnoso como una pina: de ahi la denominacion de pina o
ananas a este fruto. Estos frutos terminaran produciendo una pequeiisima nuez desde la cuale se esparcen
unos granulos de intenso color rosado. La pifia o inflorescencia se une a la papa por un cuello ancho, facil de
fracturar, y antes los lugarefios se conformaban con ella para comerla, pero hoy se tiende a sacar también la
papa, no comestible, pero con supuestas propiedades medicinales. No siempre se dan las condiciones para
que los arbustos produzcan sichas 0 amafiocos.

Don Freddy Medina Caceres, profesor de 60 aflos de ascendencia aymara, nos informa que este fruto silves-
tre de la precordillera es tradicional de la region y no lo ha visto en otras partes. Don Freddy sabe que sus
bisabuelos lo consumian. Indica que el fruto tiene un tamano que varia entre una papa grande hasta una chi-
rimoya grande. Es de forma cilindrica, de un color rosado hacia blanco, de textura dspera y de sabor dulce.
Se dice en la tradicion ancestral que cuando alguien encuentra una planta de gran dimension, la persona se
irda muy lejos. Este fruto ancestral a veces se encuentra en el Terminal Agropecuario de Asoagro. Senalan los
lugarefios que el “finado” don José Lecaros, nacido en 1891 en Pica, decia que los guanacos lo desenterraban
con sus patas y lo comian para proveerse de agua.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Don Freddy Medina informa que este fruto se puede consumir crudo vy fresco, como fruta, o como hierba
medicinal, pues se dice que tiene propiedades anticonceptivas. También se utiliza para elaborar un refresco:
se pone a hervir en agua hasta que tome un color rosado y cuando se enfria toma un color rojo fuerte. Se
sirve agregandole azdcar a gusto o miel.

Los lugarefios lo utilizan para la diabetes, colesterol, presion alta, para la hinchazon y para la fiebre. La papa
serviria como remedio para la vesicula v también se usa para fines ceremoniales.

i'i IRMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCIOM

Don Freddy indica que este fruto lo recolectan generalmente los hombres adultos, jovenes y nifios. El salia
con su padre a recolectarlo después de las épocas de lluvias. Lo cogian en los cerros debajo de matorra-
les o pequetios chafiares después de febrero. No es abundante pero se mantiene. Todo se destina para el

autoconsumao.
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Maksa

Foto: Ficasaweb.

ORrIGEN

La maksa es el fruto de un cactus (Corryocactus brevistylus Schumann Britton et Rose) llamado quisco de flores amarillas,
cardén, cardén verde (en Chusmiza) y tocaysifia (del aymara thaghasiiia, comer los pajaros). Su fruta silvestre comestible
es llamada maxa, maksa (del aymara mokhsa, sabroso), kontumila, kontumela, kontoksa, kontuksa (del quechua kuntui,
perfume, olor agradable de flores, comidas), romba, rumba. Los nombres romba o rumba son aparentemente de origen
espaiol o quechua. Otros nombres son sancayo, chona, sanky, guacalla. El nombre de los frutos parece aludir al aroma
de las flores y frutos. Los nombres aymaras maksa y makso son ufilizados en general para designar los frutos de las
grandes cactaceas columnares del desierto.

La maksa es una cactacea nativa de Chile y del Peri. Crece en laderas de cerros, lugares pedregosos, arenosos y ro-
cosos, con poca agua o humedad, y su drea de mayor concentracién de plantas estd entre los 2.500 a 3.300 msnm.
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DESCRIPCION

Este cactus presenta tallos espinudos carnosos, cortos y gruesos (de hasta 50 cm de diametro) que alcanzan
entre 2 a 5 m de altura, ramificados libremente desde la base, formando grandes grupos que tienen un color
que va de verde oscuro a verde claro-amarillento. Florece diurnamente y produce bellisimas flores amarillas,
fragantes y grandes (5-6 cm de largo x 10 cm de ancho) llamadas sancayos, del quechua sank’ayvu, espina.
El fruto de la maksa es una baya jugosa de 12 ¢m de diametro, con abundantes espinas caedizas al madurar,
que contiene numerosas semillas color marron.

Don Julio Acevedo Gerdnimo, agricultor de Codpa de 66 anos, sefiala que el fruto es de color verde claro y de
forma algo redonda y no tiene espinas. En su interior la carne es muy similar al kiwi, es de un sabor dulce,
sin un aroma definido y de textura algo suave. La recoleccion del fruto se la ensend su padre, y su consumo
es solo por su sabor.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Los frutos de la maksa se comen frescos y maduros. Ademas se consumen en forma de jugos, mazamorras,
bebidas calientes y mermelada. Es apetecido por la poblacion y algunas personas le agregan azicar o sal.
A este fruto los lugarenos le atribuyen bastantes cualidades medicinales.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Don Julio nos relata que este fruto se recolecta en
las pampas de la Provincia de Camarones después
de la época de lluvias, es decir en el mes de marzo,
aunque no es muy abundante. La recoleccion del
fruto generalmente la hacen los hombres adultos v
jovenes, pero a veces también participan los nifios
y se destina al autoconsumo.

En Chile su estado de conservacion es Vulnerable y
se encuentra listado en el Apéndice 2 de la Conven-
cion sobre el Comercio Internacional de Especies
Amenazadas de Fauna y Flora Silvestre (CITES).
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Foto de Barbara Knapton |[Allo Andine Mature Tours, Putre, Chile).

OricEN
La sibaya es el nombre del cactus candelabro (Browningia candelaris ssp candelaris, Meyen Brilton y Rose). El cactus lle-

va los nombres comunes de sabaya (del aymara sahvaya, vicuia que siempre anda sola), chastudo (del aymara chask’a,
cabellera revuelta, greia), cardén (del latin cardus, plantas con cuerpos espinosos) y ure [del aymara ure, arisco, dspero,
intratable). A los frutos se les llama maksa (del aymara mokhsa, sabroso) y tunilla (diminutive de tuna, palabra de origen
taino).

Como se menciond anteriormente, los nombres aymaras de maksa y makso son ufilizados en general para designar los
frutos de las grandes cactdceas columnares del desiero. Los nombres que se le asignan a este cactus parecen referirse
a su crecimiento aislado y a su forma espinosa y agresiva.

El cactus candelabro es una especie nativa de Chile y Peri, se encuentra desde Peri hasta Mamina, al interior de Iqui-

que, en la cordillera de los Andes.
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DESCRIPCION

El cactus candelabro es una especie grande, de troncos espinudos y gruesos de hasta 50 cm de diametro y de has-
ta cinco metros de altura, que se caracteriza por tener un tronco columnar y ramificado solo en su parte superior
con hasta 50 ramas sin espinas, lo que le confiere el aspecto de candelabro. Crece en forma natural en el altipla-
no, entre 1.700 a 3.000 msnm, en condiciones de extrema sequedad. Sus flores grandes, de 8-12 cm, se abren al
atardecer y se cierran en la manana, carecen de perfume, son de color marrén, blancas o un poco rosadas.

Los frutos de la sibaya son de forma oval, de 7,5 cm de largo, son desnudos cuando maduros, amarillos y
levemente acidos. Las semillas son grandes, de 2 mm, negras y opacas.

Don Julio Acevedo Geréonimo, agricultor de Codpa, nos cuenta que el fruto es similar a la tuna, con peque-
fias espinas: “En su interior la carne es de color verde, de sabor dulce, jugoso y algo similar al kiwi". El co-
nocimiento de dénde buscar y cémo consumir el fruto se lo enseno su padre y el fruto se consume por su
agradable sabor. )

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Los frutos de este cactus son consumidos por la poblacion local partidos y con azicar.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Don Julio Acevedo sefiala que el cactus candelabro es un arbol comun del sector precordillerano de la re-
gion, que se encuentra generalmente sobre los 2.500 msnm.

Se recolecta el fruto después de la época de lluvias, en el mes de marzo en los cerros desérticos de la Pro-
vincia de Camarones. “Hay épocas que es muy abundante, pero generalmente es algo escaso por lo que no
siempre se puede obtener. Solo se utiliza para el autoconsuma y la recoleccion la realizan los hombres adultos,
Jovenes y nirios".

El cactus candelabro ha sido historicamente muy explotado por el hombre, debido a su uso artesanal Ade-
mas, la recoleccion no sustentable de los frutos podria afectar la regeneracion natural.

Este cactus se encuentra en categoria Vulnerable y esta protegido en el Apéndice 2 de la Convencion sobre
el Comercio Internacional de Especies Amenazadas de Fauna y Flora Silvestre (CITES).
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ROD )5 AC HIERBAS AROMATICAS

Guacatay o huatacay

Foto de Rodiice Fing.

Oricen

El guacatay o huacatay (Tagetes minuta L) es una planta herbdcea silvestre muy aromdtica. En quechua se le llama
soyko, wakataya, hvacatay, hvatacay.

El guacatay es nativo de las regiones templadas y montaiiosas de Sudamérica, del norte de Chile, Argentina, Bolivia,

Perd, y de la regién del Chaco en Paraguay. Crece aproximadamente a 600 m de altitud.
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DESCRIPCION

El guacatay es una hierba anual aromatica cuyas hojas son lanceoladas v dentadas. Don Julio Acevedo Gero-
nimo, agricultor de Codpa, nos informa que el guacatay mide entre 30 y 50 cm, con hojas verdes, alargadas
y con pequenios dientes. Su aroma es profundo y agradable. En las comidas se utilizan las hojas frescas que
pueden ser enteras o molidas.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

Esta hierba aromatica es considerada la menta aymara. Se utiliza como condimento en guisos, ajies, asados,
salsas y para marinar carnes.

En la region, don Julio sefiala que el guacatay se usa para condimentar las comidas, sobre todo los guisos y
el pollo. También se puede mezclar molida con ajo. “Los antiguos la echaban a la sopa, pues con ese alifio,
segun dicen, agarraba buen sabor”.

Para la preparacion de una salsa de guacatay se emplean unicamente las hojas frescas, arrancadas a mano y
sin tallos. Las hojas pueden ser molidas o licuadas con aceite, aji v otros ingredientes para formar una masa
similar al pesto, o preparada con gueso fresco, leche y nueces. Las hojas secas pierden casi por completo su
aroma y sabor. También se la utiliza como hierba medicinal.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Don Julio Acevedo nos ensefia que la recoleccion de esta hierba puede ser todo el afo al ser silvestre, “pero
también se puede cultivar y se adapta a la cantidad de agua existente”. Se recolecta para la venta y para el
autoconsumo.
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GANADEROS

Foto de Lidia Castille.

Lo alpaca [loma pacos) es un camélido andino, cuyo nombre proviene del quechua allpaga o paqu, y del aymara al-
paqa o allpachu.

Lo alpaca es un mamifero rumiante nativo de la cordillera de los Andes y es uno de los cuatro camélidos sudamericanos
junto con la llama, guanaco y vicuia. Se encuentra en Per(, Bolivia y Chile, En Chile se distribuye entre las regiones de
Antofagasta, Atacama y Coquimbo. No existe en estado salvaje y su domesticacion se realizé hace unos 6.000 a 7.000
afios. Hay indicios que apuntan tanto a la vicufia como al guanaco como ancestros salvajes de las alpacas.

El consumo de carne de camélidos es muy antiguo y se remonta a épocas precolombinas. Los cronistas indican que los
depésitos de alimentos incdsicos estuvieron repletos de productos vegetales deshidratados y de charqui de alpaca.

En la Region de Arica y Parinacota, la poblacion de alpacas alcanzaria a 19.066 ejemplares de acverde al Censo
Agropecuario del afio 2007.
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DESCRIPCION

Las alpacas pesan entre 60 v 70 kilos y su altura a la cruz es de 1 metro, superando levemente a la vicuna,
su ancestro. No existe dimorfismo sexual. Al igual que sus parientes, la vicuia, el guanaco y la llama, las
alpacas son animales sociales que viven formando rebanos que generalmente estan compuestos por un ma-
cho dominante y las hembras acompafiadas de sus crias; el resto de los machos forman un rebaiio aparte. Se
encuentran en manadas numerosas que pastan en las alturas llanas de los Andes, a una altura aproximada
de 3.500 a 5.000 msnm, durante todo del afio.

Las alpacas no se utilizan como bestias de carga, como las llamas, pues han sido seleccionadas para la pro-
duccién de lana, de las cuales se hacen las mantas y los ponchos tradicionales y multiples prendas de vestir
de consumo local y de exportacion, ain en estos dias. Los cuatros inicos colores son marron, negro, blanco
y gris. Hay dos razas: las alpacas “huacaya”, que son peludas con fibras rizadas vy parecen ovejitas, y la va-
riedad “suri” que también tiene fibras de gran calidad, pero sedosas y lacias.

La estatura de la alpaca es considerablemente menor que la de la llama, compartiendo con esta tltima el
habito de escupir, utilizado para mostrar agresividad o como método de defensa. La alpaca se alimenta del
ichu (especie de pasto) que crece solo donde la naturaleza es muy hostil. Su extraordinario estémago es ca-
paz de digerir los pastos mas duros y dificiles. La alpaca inicia su reproduccion entre los 2 y 3 anos de edad,
tiene una gestacion que dura 11,5 meses y produce una cria al afio. La vida productiva promedia los 14 afios,
aunque los animales viven mas de 20 anos.

Don Marcos Jiménez Mamani, del pueblo de Guallatire, nos relata que la alpaca en la Regién de Arica vy Pa-
rinacota es un animal que se esta perdiendo y lo considera tradicional y exclusivo de la region. Los saberes
han logrado ser transmitidos desde el periodo inca al periodo actual, por mas de 5 generaciones. El desco-
noce su procedencia “pues desde siempre han estado ahi y se crian en el altiplano”.

Don Marcos afnade que las alpacas se reproducen y paren en los meses de diciembre a febrero, la crianza
es de tipo familiar y la realizan adultos hombres o mujeres. El animal se destina al autoconsumo o se hace
frueque con Ofras personas.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

La carne de alpaca se caracteriza por su color rojo cereza, de olor muy propio, de sabor agradable y de tex-
tura medio suave. Tiene buena aceptacion por su buen sabor, textura suave, jugosidad y terneza. “Su carne
seria mas rosada que la de llama y mas sabrosa pues se alimenta en los bofedales en tanto que la llama con-
sume pastos mads duros”, senala don Filiberto Ovando.

La gran ventaja de la carne de alpaca frente a otras carnes, es que tiene muy bajo contenido de grasa, y es
muy digerible. Asimismo, tiene un alto nivel de proteinas y hierro comparada con la carne de vaca.

La calidad de la carne de alpaca esta ademas definida por su crianza, que es al aire libre, en extensas zonas
andinas. La carne asi producida se puede considerar ecologica, pues el animal consume pastos naturales y
bebe el agua limpia que se filtra desde los nevados.
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Don Marcos Jiménez Mamani sefiala: “la carne de alpaca es consumida por ser sabrosa, sirve para dar vigor,
ademas gue es sana por no tener colesterol”. Este producto se consume cocido, en asados, cazuelas, estofa-
dos, o crudo para preparar charqui; ademas se utiliza su lana.

El consumo de carne de camélidos esta restringido a la poblacion del norte de Chile, por su precio y porque
la conocen. En el resto del pais el desconocimiento de esta carne es casi absoluto. Los pueblos andinos la
consumen principalmente como charqui secada al sol con sal o también asada o cocida. Los antiguos pobla-
dores consideraban a la alpaca como una carne mas exquisita que la de la llama. Las recomendaciones para
preparar este tipo de carne, de boca de las cocineras con experiencia, es que no se le debe cocinar mucho va
que como tiene poca grasa podria secarse v la gracia, justamente, es comerla jugosa.

MANE]JO
El Sr. Jiménez afiade que el sistema de pastoreo de la alpaca es en bofedales y se guardan en corrales, El ma-

nejo sanitario tradicional consistia en sacar las garrapatas y la sarna con cenizas que se pasaban por el lomo
del animal. Ahora el Estado se preocupa de aplicar productos para impedir el contagio de enfermedades.
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El cuy (Cavia porcellus L.) es un roedor andino cuyo nombre proviene del quechua quwi, y del aymara wank’v, wank'uchi.,

los esparnioles lo llamaron cobaye, cuye, cobaya o congjille de indias.

El cuy es un pequeiic roedor de la familia Caviidae, originario de la cordillera de los Andes (Perd, Colombia, Venezuela,
Ecuador, Bolivia, Chile, Argentina) que era criado como mascota y fundamentalmente para aprovechar su carne. Sus
medidas corrientemente alcanzan 25 cm de longitud y un peso promedio de 1 kg a 1,5 kg.

Es posible que esta especie haya constituide una fuente de alimentacién muy impoertante desde épocas tempranas y se
cree que fue domesticado en el altiplano hace unos 7.000 afios. Se han encontrado restos arqueoldgicos de cuyes en
Chavin de Huantar en Perd de hace unes 3.000 afios. En el altiplanc es donde debe haber tenide mayor importancia
por los limitados recursos de ofras fuentes de profeina animal. En caso de necesidad, era y es un recurso alimentario
tacil de conseguir, y renovable.

Los cuyes ya eran parte de la dieta alimenticia en el imperio incaico y de ellos menciona lo siguiente Garcilaso de la
Vega en sus Comentarios Reales (1609), “Hay conejos caseros y campestres, diferenfes los unos de los otros en color

y sabor. Llémanle coy, también se diferencian de los de Espaiia [...) los tienen en mucho y los comen por gran fiesta”,
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Don Julio Acevedo nacido en Codpa, de 66 afios y agricultor por tradicién familiar, sefiala que sus abuelos los criaban
y &l también los cria. A pesar de que no es muy abundante, su crianza se mantiene: “el cuy es un animal tradicional
en Codpa pero no seria de este sector, sino que lo habrian traido los peruanos cuando Codpa era pervana. En Peri
se consume mucho y en Codpa siempre se ha criado para su consumo”. La crianza de cuyes la pueden llevar a cabo

hombres y mujeres adultos y jévenes.

DESCRIPCION

Don Julio Acevedo describe al cuy como una especie de raton silvestre que se ha domesticado. Es parecido
a los ratones pero mucho mas grande. Es de pelaje corto de colores caté/blanco o negro/blanco. Su carne se
parece a la del cerdo. Hay distintas variedades de cuy, pero la que se cria en Codpa es de pelo corto, de dos
colores y de cabeza grande.

Este animal en estado silvestre vive en cuevas o madrigueras de piedras y se alimenta de pasto fresco o
seco. A partir de los tres meses, la hembra ya puede aparearse. La gestacion dura dos meses y puede parir
hasta tres crias, pudiendo reproducirse hasta 5 veces en el ano. Su tiempo de vida promedio es de seis afnos,
pudiendo llegar a un maximo de ocho anos.

Estos animales presentan actividad permanente, diurna y nocturna, con pequenos periodos de reposo. Na-
turalmente viven en colonias de 5 a 10 individuos, en madrigueras, y pueden vivir en compaiia de conejos.
Emiten silbidos para comunicarse y marcan su territorio. Producen un coro de chillidos bien audibles (“cui,
cui”) que probablemente dieron origen al nombre onomatopéyico quechua “gwui”.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

El cuy posee una carne de mucho sabor y textura suave, muy nufritiva. Es cotizada en los restaurantes, te-
niendo un precio mas alto que otras carnes. Gastronomos famosos la consideran un manjar.

Don Julio Acevedo nos confirma gue este animal se cria por lo sabroso de su carne, aunque anade: “mucha
gente no lo consume porgue se parece al raton y no sabe si lo que estd comiendo es cuy o un raton grande”.
Esta carne posee ventajas nutricionales sobre otras especies animales, es una carne magra, rica en proteinas,
contiene también minerales v vitaminas con una baja proporcion de grasa, menor contenido en acidos grasos
saturados y colesterol que otras carnes, por lo que es recomendable para la dieta de prevencion cardiovascu-
lar. Contiene importantes minerales como hierro, zinc y magnesio y un alto contenido en vitaminas del grupo

MANEIO
Los cuyes son animales herbivoros de facil manejo, que se caracterizan por su gran rusticidad, corto ciclo

biologico v buena fertilidad. Estas ventajas han favorecido su explotacion y han generalizado su consumo
en muchos paises.
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La llama (lama gloma L.) es un camélido andino llamado en aymara gawra, en lengua quechua llama, kakka [y chillay
para los ejemplares silvestres), y carnero de Indias en espafiol. A la cria de la llama se le denomina cuchu en aymara.
La llama es un camélido originario de los Andes, se distribuye en Argentina, Bolivia, Peri y Chile. Es el mayor y mas
décil de los camélidos domésticos sudamericanos y llega a pesar hasta 125 kilos. Se asemeja en casi todos los aspectos
morfolégicos al guanaco, y fue posiblemente el primer animal que crié el hombre andino hace unos 8.000 afios. Es uno
de los animales mds importantes de épocas prehispanicas. Ello se refleja en numerosos relatos que atribuyen a la llama
rasgos divinos.

Garcilaso de la Vega (1609), informa de la llama lo siguiente: “Tiene el pescuezo largo y parejo |[...) la carne de este
ganado mayor es la mejor de cuantas hoy se comen en el mundo: es fierna, sana y sabrosa. las de sus corderos de
cuatro o cinco meses mandan los médicos dar a los enfermos antes gue gallinas y pollos”.

Como se menciond anteriormente, el consumo de carne de camélidos es muy antiguo y se remonta a la época preco-
lombina. Los cronistas indican que los depfnsims de alimentos incdsicos estuvieron repletos de productos vegetales deshi-
dratados y de charqui de llama.

De acverdo al VIl Censo Agropecuario de 2007, la Region de Arica y Parinacota tendria una poblacién de 17.392
llamas.

Este animal tiene una altura y largo de aproximadamente entre 1 a 1,2 m, con un cuello largo y erguido y
orejas largas y puntiagudas. Tiene el cuerpo cubierto de lana color gris, amarillento y hasta blanco. Es capaz
de resistir varias semanas sin beber agua, pues obtiene la que necesita para vivir de los alimentos hiimedos
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que ingiere. Cuando esta enojada o es atacada, ahuyenta a sus enemigos lanzandoles salivazos de hierba a
medio digerir.

Exhiben un comportamiento social en el que un macho asume la jerarquia de cada rebafio, y controla el ac-
ceso de otros machos a la reproduccion, comida y agua. Llegan a vivir entre 15 a 20 anos. La gestacion de la
llama dura aproximadamente 11 meses y medio, luego de los cuales pare una sola cria, generalmente entre
los meses de enero y marzo.

Cuando los espanoles llegaron al Pera quedaron admirados con la llama pues a diferencia del caballo, que
necesita una racion diaria de comida bien balanceada, herrajes, arnés y silla para transportar carga, la llama
posee una fisonomia apropiada para ello y puede alimentarse con tan solo una hierba que crece en cualquier
lugar de los Andes: el ichu. La llama esta muy bien adaptada a forrajes de baja calidad, secos, altos y fibro-
s0s, los cuales se hallan en las regiones mas aridas de los Andes.

Hay dos razas de llamas, las llamas lanudas que son denominadas ch'aku, y las llamas de poca fibra que son
las denominadas g'ara (o pelada), que se utilizaban para carga.

Actualmente la llama es criada fundamentalmente como animal de carga. Las hembras proporcionan carne
de sabor parecido a la del cordero. La carne de los machos es muy dura y pocas veces se come. La lana de
ambos sexos se utiliza para la confeccién de ropa, el pelo se trenza para hacer cuerdas y la piel se curte
para fabricar articulos de cuero; ademas, la grasa de la llama es utilizada para hacer velas y los excrementos
desecados se usan como combustible.

Don Marcos Jiménez Mamani, nacido en el pueblo de Guallatire, de ascendencia aymara, nos informa que la
llama es un animal tradicional y exclusivo de la region, que se esta volviendo escaso. Sefiala que los sabe-
res para su crianza han sido transmitidos desde el periodo inca al actual, por mas de 5 generaciones. “Las
llamas en la regidn se reproducen y paren en los meses de diciembre a febrero y el animal se destina al auto-
consumo o se hacen trueques con olros vecinos”.

CUALIDADES GASTRONOMICAS

La carne de llama es reconocida como uno de los alimentos mas nutritivos, pues posee mucha mas proteina
v menos grasa que otras carnes. Tiene buena aceptacion por su buen sabor, su textura suave, jugosidad y
ferneza.

Don Marcos Jiménez sefiala: “la carne de llamo se consume varias veces al atio en dias festivos o rituales pues
es sabrosa y da vigor. Se prepara [resca de manera cocida, ya sea en asados, cazuelas o estofados”.

MANEJO

Sobre sus cuidados, don Marcos nos indica que estos animales son criados en los bofedales y se guardan en
corrales en el altiplano. Se crian bajo produccion familiar de forma tradicional. El recibio los saberes para
la crianza de estos animales de sus abuelos, abuelas y padres. El manejo sanitario tradicional consistia en
sacar las garrapatas y la sarna con cenizas que se pasaban por el lomo del animal.
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ALGUNAS PREPARACIONES TIPICAS A BASE DE
CARNE DE ALPACA, LLAMO, VACUNO Y OVINO

Entre las preparaciones o productos tipicos de la Region de Arica y Parinacota a base de carne de alpaca,
llamo, vacuno y ovino tenemos: el charqui de alpaco, las habas moteadas (que se sirven acompanadas de
charqui), el chairo, el puchero, el estofado de alpaco, el picante de guata, pata y charqui, el charqui de llamo,
la kalapurca, el ancacho, el picante de trigo raspado y la chanfaina.
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CHARQUI DE ALPACO

Folo de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES DE LA PREPARAC ION

La palabra charqui deviva del quechua c/f ar€l, que significa carne seca \j en aymara es cf ar€fL
FEl charqui es una carne sin huesos, secada al sol y salada con el fin de conservaria por un largo
tiempo. El método de preparacion usual comienza por cortar (a carne en [onjas o tiras [o mds finas
posible, quitdndoles [a grasa. Las tiras asi preparadas cubiertas o no con sal, son colgadas en sitios
secos, ventilados y sobre todo muy asoleados, protegiéndolas de (as moscas con telas de tipo mos-
quitero, hasta que tomen una textura semejante a (a del carton e incluso a la del cuero. Una vez
secada la carne, [0 usual es que se [a guarde en recipientes entre capas de sal comun y afiadiendo, a

veces, pimienta, pimenton y ajies, también desecados. Ff charqui de camélidos conserva los valores

nutritivos de la carne fresca.
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La importancia de la preparacion y el consumo de charqui por los habitantes precolombinos ha sido
documentada por numevrosos cronistas. Pizarro (19078) indica que ‘en lodas las Provincias de Collao
CAAA ANO 58 RACIAN CEreos en que tomaban de estas vicunas y guanacos y los trasquilaban para la
ana (..) y [as reses que moriar, RACIanias cecinas muy deljada, secandola al sol”.

En la Region de Arica v Parinacota se prepara chavqui de alpaco y llamo, estos sevian de aparien-
cia similar, aunque el de alpaco dicen que es mds sabroso.

Dona Maria Garcia Choque, nacida en Jaina, agricultora y cocinera de comidas andinas, nos in-
forma que ella aprendio la preparacion del charqui de alpaco de su abuela: "Fsta preparacion sigue
el mismo procedimiento que la carne ae damo o burvo. Su elaboracton Y consumo es una respuesta

tradicional al medioambiente para tener carne aisponible todo ef avio’| senala.

PREPARACION

Donia Maria nos indica que el charqui se prepara de [a siguiente manera. Fn una mesa se extiende
el trozo de carne y se procede a echarle la sal, se cuelga y se deja secar al sol por varios dias. Su se-
cado depende de la época, si es verano y hay mads sol, se seca mds rdpido a diferencia del invierne.
E( producte lo pueden preparar jovenes o adultos, sean hombres o mujeres.

El charqui de alpaco tiene un color café oscuro, es un producto crujiente, seco y de sabor salado, de
textura dura v algoe dspera. Se puede machacar parva dejarlo mds blando.

CONSUMO

E[ charqui se consume frio o caliente en picante, nos relata Dona Mavria. Siempre acompana en las
labores de pastoreo. Hoy se ha masificado su consumo y tiene mejor sabor, menos fibra y grasa que

el charqui de burro, cabra o caballo. Una de las formas mds comunes de su consumo, sobre todo en
precordillera, es con maiz tostado y acompanando habas cocidas
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PATRIMONIAL

HABAS MOTEADAS

Folo de Augusto Murillo.

Don David José Flores Vega, nacido en el pueblo de Tignamar y técnico profesional en cocina, nos
informa de (a preparacion de las habas moteadas. Tste plato (leva este nombre porque se prepa-
ra como si fuera mote y Aa sido muy consumido por los Rabitantes del campo, especialmente de
precordillera y altiplano. Es una comida buena parva viajes de arrieros y caravanas de pastores y
personas que deben pasar todo el dia en el campo fuera de casa. Fsta preparacion se (a conoce desde

los tiempos del incario y son muchas [as generaciones de nuestros pueblos andinos que [a Aan hecho

parte de su dieta.
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PREPARACION

Los ingredientes necesarios son: 1 Rifo de habas secas, 3 litros de agua y sal. Se tuestan las habas
secas en una olla o sartén y después se echan a cocer en tres [itros de agua en una olla grande, du-
rante 20 minutos, agregando sal a gusto. Pueden comerse solas o también acompatiadas con alguna
carne y algo de su jugo. Las formas de preparacion, técnicas y utensilios utilizados son simples y al
alcance de todos, asimismo se puede usar cocina a gas o lenia.

CONSUMO

Su consumo no tiene distincion de genere ni de edad. Se sirve caliente o frio. Se presenta general-
mente en plato Rondo grande para que los comensales se sirvan a gusto, ya sea en la cocing o comne-

dor o en un paseo campestre al awe (1bre. Is nulyitive y se acompara con carmnes, quese y chargui’,
anade David.

Nos indica ademds que es un plato sencillo, que sobrevive increiblemente mads en la ciudad que en
el campo por [a poca gente que va quedando en (0s pueblos. Actualimente, a pesar de que se observa
una fuerte migracion campo-ciudad, aun asi este plato es aﬂetecfd'a para recordar [as raices. Las
AaBAS SON Productos consumidos ampliamente en esta zona, especialinente en el espacto viral aon-
dae habitaba gran cantidad de familias. Tambien fa produccion de fiabas hia estado dsmmuyends y
ESIAS FENCPAINENTE S¢ CONSUMEN [YESCaAs 0 eN Fuatias a nivel famitiar’.
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PATRIMONIAL

CHAIRO

Folo de Augusta Murillo,

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

“Chairo” es una voz quechua que traducida al casteflano significa sopa. Fsta preparacion es origi-
naria de Bolivia y es mestiza, pues utiliza tanto alimentos de {os Andes como alimentos traidos por
los esparioles. Se ha extendido a los paises andinos y se prepara también en Peru y Chile, y dicen que
avyuda a veponer las enervgias a la gente del campo. Fsta sopa tipica es espesa \ se prepara, con ciertas
variaciones, con carne de alpaca o llama, papa chutio, maiz remojado, trigo mote y varias verduras.
De la preparacion del chairo nos informa doiia Maria Garcia Choque, de 47 anos, agricultora y
cocinera de comidas andinas. Sefiala que este es un plato de caldo preparadoe a base de carne de
alpaco o vacuno. Ts tradicional de su pueblo, pevo también se consume en otros pueblos de la precor-
dillera de la Region de Arica v Parinacota. Ella aprendio esta preparacion de su abuela a traves

de la observacion. Hoy se la ha enseriado a sus hijos.
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PREPARACION

Sus ingredientes son 2 kilos de carne de alpaco, sobre todo [a parte del cogote, % kilo de papa chu-

fio molida, 4 dientes de ajo molidos, 2 cebollas medianas cortadas a la pluma, 10 papas medianas

peladas, 1 cucharada chica de orégano, 3 zanahorias covtadas a lo largo, 1 puniado de maiz molido.

Se coloca la carne de alpaco en una olla enfozada o de fierro con un litro de agua en una cocina a
letia 0 a gas, se le agrega la papa chuio molida, el ajo molido, fas cebollas, papas, orégano, zana-
horias y el maiz molido. Desde que comienza a hervir se deja por treinta minutos, se agrega una
cucharada sopera de sal, y se sirve caliente. Este es un caldo de sabor sustancioso, algo viscoso por
la carne, y de fuerte aroma dado por el ajo v el orégano.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Doria Maria aniade que esta preparacion es de consumo cotidiano, generalmente preparada por
las mujeres y consumidas por hombres, jovenes y nifios. Se consume caliente, en plato hondo y va
acompanada por un pebre a base de rocoto. Se dice que es un plato reponedor y contundente. De
igual forma se consume en los poblados de Chapiquina (precovdillera de [a region) y en el Terminal
Agropecuario de Arica. Zsla es una preparacion tipica en Bolivia, pero alli se le agrega quinoa en
vez def maiz | indica dona Mavia. En la comuna de General Lagos el chairo se prepara con carne
de (lamo y se usa mote de trigo en vez de maiz.
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Foto de Augusto Murillo

Il puchero consiste en un cocido o guiso a base de carnes y verduras. Antiguamente también se
lo [lamaba hervido. Este plato viene de Andalucia,  de Fspana paso a Amévica. Actualmente se
consume en Argentina, Bolivia, Perit y Chile con variaciones. Tl plato se denomina puchero por
ser este el nombre del vecipiente donde se cuece [a sopa. Fn sus origenes el puchero andaluz fue una
comida campesina, y consistia en un guiso formado principalmente por el caldo que se obtiene de la
coccion conjunta de carne de ternera, cerdo y gallina o pollo, tocino, vegetales, garbanzos y papa.

Una vez cocido se separa el caldo, que se suele usar para preparar sopas de arrvoz, fideos, o para
beber en consomé. Los ingredientes solidos se sirven casi siempre alinados a gusto de cada comensal

con aceite de ofiva, vinagre de vino y especias a gusto. Todo esto se sirve en amplios platos.
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En Peru el puchero se prepara con un tubérculo andino (lamado arracacha al igual que antigua-
mente se preparaba en Chile, donde ademds se utifizan otros alimentos andinos como la alpaca,
papa churio y choclo. Para el escritor boliviano Carmelo Corzon, el plato mds tradicional en todos
los carnavales de Bolivia es el puchero, por lo que la preparacion y consumo de este plato en [a
precordillera de Chile puede tener una fuerte influencia boliviana en su introduccion. En Chile este
plato se sirve acompanado de pebre. Se puede servir como sopa con huevo batido vy después se sirve
[a carne y verduras aparte, o de otra manera se sirve todo como cazuela.

Dona Teresa Caucoto Valdeés, de 7o anos, nacida y criada en Codpa, nos sefiala que el puchero es
una preparacion tradicional del sector de Codpa, conocida por al menos tres generaciones, porque

sus abuelos o consumian de manera cotidiana.

PREPARACION

Este plato tiene los siguientes ingredientes: 1 Rilo de cuevo de chancho, 2 Rilos de carne de vacuno,
cordero o alpaca, en especial el sector del cogote, charqui de cabra o de alpaca, % Rilo de papa chu-
o, 3 choclos cortados en cuatvo rodajas, 5 zanahorias peladas, 1 cucharada sopera de sal, ¥ Rilo de
zapallo, media col o medio vepollo. Fn algunas oportunidades se le agrega arracacha.

La carne, junto con el cuero de chancho y el charqui, se cuece en agua en una ofla de fierro, ideal-
mente en una cocina a levia. A los 30 minutos de cocimiento se le agrega las zanahorias, el repo-
{lo, el zapallo, (a papa churio, (a sal, el ajo y el orégano. Se revuelve con un cucharon de madera,
cocindndose a fuego lento por 30 minutos mas, quedando [isto para ser consumido. E[ sabor de la
preparacion es salado y concentrado; dependiendo de (a cantidad de agua, puede servirse como
caldo o como un guiso. Su agradable aroma se [o otorgan las carnes mezcladas con las verduras y
tubérculos.

CONSUMO

Fl puchero es un plato de consumo habitual, se sirve en un }‘?&Itﬂ hondo, idealmente de loza para que
mantenga el calor y debido a (a grasa del chancho. “Fn otros pueblos corditleranos, como en CRapr-
Guiria, este plalo se consume en fechias mmportantes porgue 1o se consiguen todos [os mgredientes en
a precordifiera’; anade donia Tevesa.
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PATRIMONIAL

ESTOFADO DE ALPACO

Folo de Augusta Murille,

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Del estofado de alpaco nos informa dona Olga Huaylla Véliz. Ella es nacida en la ciudad de Oruro,
Bolivia, y es duena de un restaurante l[lamado “Villa Olga” en el Terminal de Asoagro en Arica.
F( estofado de alpaco es una preparacion patrimonial, conocida por ella en Bolivia y también con-
sumida en Arica. Sefala que las familias del altiplano residentes en Arica lo preparan frecuente-
mente de forma similar. Muchos de los platos patrimoniales los aprendio viendo y ayudando a su
madre Susana Véliz. Actualmente esta receta se trasmite a todos los que cocinan con efla y a sus

sobrinos.
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Los ingredientes para 10 personas son: 10 presas de carne de alpaco, 2 zanahorias, 2 cebollas corta-
das en cuadvitos, 3 dientes de ajo, 5 tomates chiquitos bien maduros, sal a gusto, 5 gr de pimienta,

2 hojas de eucalipto.

Se saltea el alpaco con el aceite, zanahoria, cebolla, ajos, tomate cortado en cuadritos, algunas ho-
Jitas de eucalipto, sal y pimienta. Luego se tapa l(a olla y se deja macerar durante 30 minutos. Se
agrega medio (itvo de aqua hervida y se [leva a fuego medio hasta que todo esté cocido. Se puede
acompariar con arroz, quinua batida, ensalada rusa, papas o fideos.

Fl estofado de alpaco es consumido pov todos, desde nivios a adultos mayovres, y debe servirse ca-
liente. "Fr un plato de consumo Aabitual aurante [fiestas para compartir en_famifia y para sus

clientes ] senala dona Olga.

Foto de Mancy Alancca.
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PATRIMONIAL

PICANTE DE GUATA, PATA Y CHARQUI

Folo de Avgusto Murille,

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

El picante generalmente se trata de un guiso de verduras o carnes, preparadas con ajies, con papa
molida con las manos, que se acompaina con arroz blanco. E( plato es una fusion de ingredientes
espanoles y quechuas. Es probable que el picante de guata original tuve varias rutas de creacion,
siendo [a afro una de ellas, y la andina otra, produciéndose una sintesis de un largo proceso de sin-
cretismo gastronomico. Este plato se consume en [os paises andinos y es muy comun en Peru donde
existen [as picanterias.

Don Gusberto Coscio Pacci nos informa sobre este picante. £ es nacido en el pueblo de Belén, es
manipulador de alimentos y jefe de cocina en una pension propia. Senala que el picante con guata,
pata y charqui es una preparacion patrimonial, conocida por él en Belén; sus abuelos y su madre
siempre lo prepararon y (a conoce de toda la vida. Fllos a su vez se la ensefiaron, y cuentan que sus
antepasados también lo consumian, por [0 que se estima se ha transmitido por mds de 6 generacio-
nes \ se sigue consumiendo, especialmente en los valles altoandinos.

Esta preparacion tiene diferentes modificaciones segun [os ingredientes principales que se tengan al
alcance de [a familia, pudiendo sustituir [a guata y pata por pollo 0 mariscos. Actualmente esta vece-

ta se transmite a amigos y familiares, y se vecomienda para dar vigor y festejar recordando [as raices.
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Los ingredientes para 10 personas son 100 gr de charqui de afpaco (o vacuno), 1 kilo de guata de
vacuno que se corta en bastones pequevios una vez cocida, ¥ pata de vacuno cortada en bastones
_pequerios una vez cocida, 2o gr de (laita, 3 Rilos de papa, 1 cebolla mediana cortada en cuadritos,
2 [ocotos; como condimentos se usan 1 cucharadita de orégano, 1 pizca de comino, 1 pizca de aji de
color y sal a gusto. Para preparar el arroz se utiliza 1 kilo de arroz, 3 ramitas de apio, 1 morron, 6

dientes de ajo, 4 cucharadas de aceite.

Se coloca en una ofla a presion la guata, pata y charqui con [os 6 dientes de ajo, el apio, morron y sal

a gusto. Todo esto se cubre con agua, se agrega una taza mds de agua y se pone a fuego medio por
1 hora. Se cocina aparte (a papa en una olla con agua que la cubra y se pone la sal. Se pica en cua-
dritos la cebolla y frie en aceite junto con el locoto molido y los condimentos. Luego se pica la guata

y pata en forma de bastones pequerios y se cuela el agua en que se cocio para usarla en el picante.

Se pela la papa vy se muele con las manos, se echa a (a olla con (a guata vy pata picadas, se desmenu-
za el charqui y se agrega junto con el aderezo, la cebolla frita con el locoto molido y condimentos.
La (laita (alga de bofedales), se pone en un pocillo y se le echa agua muy caliente y se agrega a la
preparacion anterior. Se revuelve en forma envolvente y suave con cuchara de palo.

E( picante de guata, pata y charqui es consumi-
do por todo tipe de personas, tiene un sabor sala-
do y picante vy debe servirse caliente. Es un plato
de consumo habitual, para reuniones familiares,
en fiestas patronales después de la siembra de la
papa (Pachayampe), en las Cruces, Todos [os San-
tos, y también se puede consumir en el Terminal de
Asoagro. EL Sr. Gusberto Coscio considera que este
plato se mantiene porque viene de generaciones y
es del gusto de todos, especialmente de los depor-
tistas de la Liga Andina de Football que acostum-
bran reunirse [os fines de semana en su casa para
celebrar o lamentar los triunfos y derrotas.

e
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 PATRIMONIAL

CHARQUI DE LLAMO

Folo de Rodrigo Fino.

El charqui es una preparacion muy antigua. n el deposito prehispanico alimentario de Guayacdn,
en el valle de Lluta, se encontro charqui de [lamo, el cual segqun datos etnohistoricos se elaboraba en
el altiplano y se intercambiaba por pescados yy mariscos con los grupos de pescadores \ recolectores
de los valles costeros. El charqui de (lamo seria de apariencia similar al de alpaco, seguin nos infor-

ma don Filiberto Ovando.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Don Julio Acevedo Geronimo, agricultor de Codpa, indica que el charqui es carne cruda que se sala
y se deja secar al sol, elaboracion que se realiza para conservarla en el tiempo sin alterar sus pro-
piedades nutricionales. Aviade que el charqui de {lamo es un producto de data antigua en el sector
V sus abuelos [o preparaban y consumian.

PREPARACION

Los ingredientes son carne fresca de llamo y sal. Para 10 kilos de carne son necesarios 2 Rilos de sal.
‘Un trozo de 10 kilos se estira en una mesa y se procede a echarle (a sal. Se cuelga v deja secar al sol
por varios dias, luego de esto estaria listo para su consumo. Puede durar todo el ario.

Il producto lo preparan generalmente los hombres: "Come en este sector de precordillera no se cria
el famo, la elaboracion del charqui es escasa y fiay que traer los animales del alliplaro. #Hoy se
elabora el chargui en la medida que se compran lamaos ¢ se haga lruegue de frula por Uamos. La
elaboracion del charqui permite el consumo de carie y poder mantenerla como carine seca, pues de

olra forma se pudre”’

CONSUMO

Don Julio ariade que el charqui tiene un color café, es de sabor salado y de textura dura, seca y
algo aspera. Se puede consumir frio cuando se {leva como fiambre al pastoreo, en forma de guiso o
calentado en una sartén con cebolla.
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KALAPURCA

Folo de Augusto Murillo.

La kalapurca es un plato tipico aymara que consiste en una sopa picante que contiene como ingre-
dientes fundamentales mote de maiz, papas, carne de (lama o alpaca desmenuzada (aunque puede
levar también pollo o cordere), zanahoria, rocotos y otras verduras. También se le (lama calaphur-
ca o cavapulcra. La palabra “Ralapurca” viene del aymara £ala, que significa piedra, y phurca,
cocido, aludiendo al hecho que este guiso se cuece con piedvas calientes.

Ista preparacion se hacia desde épocas precolombinas en Bolivia y Peri, donde se utifizaban mates
fiechos de calabaza en (o5 que se_ponian ﬁr'f’ai"re;i'.'; calientes, o £afas, dentro de un medio fi’qu ido en el
que se cocian carnes diversas, tubérculos v verduras.

La kalapurca es un plato milenario que se prepara y come hasta hoy en dia en el norte grande de Chi-
le, en las zonas aymaras tanto del altiplano como delvalle. Se utilizan piedras de rio negras povosas,
bien (avadas y calentadas sobre (efia hasta que se pongan blancas, se echan a (a olla donde se cuecen
carnes o pescados y eso es lo que le da el sabor especial al plato. Cuando se sirve se sacan (as piedras.
In algunos casos este plato se prepara cuando la comida estd casi cocida y se echan las piedras al
[final, en otros casos se prepara sin piedras. s un plato contundente vy llenador y tambien muy repo-

nedor; es sabido que se umJm'mr:'g’pﬂﬁ?wnte_;mm tomarilo en el amanecer dé*;gpués de mmﬁ'esm.



ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Don Marcos Jiménez Mamani, nacido en el pueblo de Guallatire, nos informa sobre la preparacion
de la kalapurca. Don Marcos visita continuamente su pueblo y pertenece a una comunidad indi-
gena que se junta todos los meses y hace actividades para reunir fondos para los carnavales, como
vender kalapurca o sopa de quinua.

Senala que la kalapurca es una palabra aymara que significa “piedra caliente”. Fs una preparacion

patrimonial conocida por él en su pueblo en Guallatire, donde muchos de los platos patrimoniales
que conoce los aprendio de sus familiares, porque cuando hacian algun plato especial se reunia toda
la familia y cada uno de ellos tenia alguna funcion: por ejemplo, (os nivios y hombres debian traer
la lefia y preparar el fuego para cocinar. Dice que conoce este plato desde que tenia uso de razon y
que aun se sigue consumiendo en su familia. Actualmente esta receta ya se la ha trasmitido a sus
hijos y les recomienda seguir manteniendo los valores de sus antepasados.

PREPARACION

Los ingredientes de este plato para 6 personas son ¥ Rilo de carne de lomo de llamo o alpaco, % Rilo
de papas, de preferencia de la region, 1 cebolla cortada en cuadritos, 3 dientes de ajo picados en
cuadritos, 1 bolsita de aji de color de 2o gr, 2 cucharadas de cilantro, maiz pelado vy cocido ojald de
la variedad de Lluta, z zanahorias cortadas en cuadritos.

Se lava la carne y se pone a cocer en agua con un poco de sal y se desmenuza. En otva olla se frie con
aceite o manteca la zanahoria y cebolla picada mds los 3 dientes de ajo, (uego se le echa el aji de color.
En otra olla se cuece el maiz pelado y las papas durante 15 minutos, (uego se desmenuzan las papas
con la mano. En [a olla, donde se estaba cociendo la carne, se le hecha (o que ahora estd frito y se mez-
clan con las papas y el maiz y se deja hervir por otros 15 minutos. No debe quedar ni tan espeso ni tan
calduo. En tanto, en una fogata se han puesto dos piedras de rio a calentar al rojo. Cuando va estd (isto
el caldo se introducen las dos piedrvas al rojo, se deja veposar por diez minutos y se sirve. £l caldo es de
sabor salado, sustancioso y tiene un aroma profundo dado por los adevezos, y debe servirse caliente.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

La kalapurca es consumida por todos [os grupos etareos, incluse los nivios desde el ano hasta los
adultos mayores. Fn [a familia se sirve jerdrquicamente, es deciv, empezando por [a cabeza de la
casa, o persona mayor. En cuanto a (a presentacion del plato, se sirve en un plato hondo y circular,
se adorna con cilantro picado finito. Se consume en eventos familiares especiales, con motivo de
cumpleanos, velorios, bautizos.
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ANCACHO

Folo de Auguste Murille.

El ancacho es un plato muy tradicional en el extremo norte de Argentina, en el sector de Salta
(Molinos), que se transmitio al norte de Chile. Segun el arqueologo Lautare Nunez (1989), las rutas
caravaneras en tiempos prehispanicos unian (o gue hoy conocemos como sur peruano, norte chile-
no, este boliviano y norte de Argentina, por lo que el intercambio social v cultural debe justificar
dir.j}_wr?m _~:a'gm' 1caliva que se compartan costumbres muy similares. 'l ancacho en ‘.’.-‘uym:im: ]
prepara con harina de maiz amasada con sangre de cordero, a la que le agrega grasa y se cocina
(uego en la parrilla, o bien, hervida.

A pesar de tener el mismo nombre, esta preparvacion en Chile es totalmente distinta a la de Argen-

tina, partiendo porque en Chile se prepara con los interiores del (lamo y no se usa el covdero.
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De (a forma en que se prepara el ancacho en Chife nos informa dovia Teresa Caucoto Valdes, de 70
antos, nacida y criada en Codpa. Sefiala que el ancacho es un plato tradicional de la precordillera
regional que se prepara en base de (os interioves del (lamo. Tendria mds de 100 anos porque sus
abuelos lo consumian y de ellos [o aprendio a través de la observacion; hoy se [o ensefia a sus Aijos y
nietos. La preparacion generafmente estd a cargo de (as mujeres. También se consume en el poblado

de Chapiquina.

PREPARACION

Los ingredientes son los siguientes: higado, guata, pulmon, sangre y tripas de (lamo, [os que se cue-
cen en una olla de fierro por cerca de 30 minutos en una cocina a leria 0 a gas. Después se le agrega
1 kilo de papas, 4 cebollas medianas cortadas a (a pluma, una cucharada de saly 3 dientes de ajo.
Después de 30 minutos de cocidos todos los productos, el plato se encuentra (isto para ser consumido
También se le puede agregar habas y chuchoca.

Queda un caldo afgo espeso, de sabor salado y con una textura concentrada por el aceite y las gra-
sas de [as carnes. Su aroma es fuerte por los interiores del animal.

CONSUMO

Il plato es consumido por hombres y mujeres de cualquier edad. Se sirve caliente y acompatiado de
algun tipo de aji. Debido a que en el sector no se crian los (lamos, el plato se puede preparar en tan-

to vengan ganaderos del altiplano a vender o intercambiar sus productos, cosa que antiguamente
era comun.
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Foto de Aucusto Murillo,

Doria Maria Garcia Choque, agricultora nacida en Jaida y cocinera de comidas andinas, nos in-

forma que el picante de trigo raspado se prepara a base de papas e interiores de [lamo o covdero.
Is un plato de su pueblo que también se prepara, con algunas diferencias, en algunos pueblos pre-
covdilleranos de la Region de Arica y Parinacota. La preparacion [a aprendio de sus abuelos y se

la ha enseiiado a sus hijos.



PREPARACION

Los ingredientes para su preparacion son 1 Rilo de papas medianas con cuero, ¥ kilo de trigo remo-
Jjado en agua el dia anterior, 1 kilo de guata de (lamo o de cordero cortada en trocitos pequenios, 1
cucharada sopera semicopada de sal, 1 diente de ajo molido, 1 cucharadita de orégano, 2 cebollas
medianas picadas en cuadvos, 1 locoto molido.

Se cocinan las papas con cueroe en una olla enlozada o de fierro, a fuego alto. Previamente en la
noche anterior se remoja en agua ' Rilo de trigo. Al dia siguiente se deja escurrir, se deja secar y se
raspa en una piedra plana parva sacarle la cascava. La guata de (lamo o de cordero cortada en tro-
citos pequenos se cuece en agua con una cucharada sopera semicopada de sal. Cuando la guata estd
cocida, en la olla sin agua se [e agregan las papas molidas con [a mano y sin cuevo, el trigo raspado,
el diente de ajo molido, el orégano, las cebollas y el locoto molido, los que se mezclan y revuelven con
una cuchara de palo. Para que no se seque y queme se le agrega un poco del caldo en que fue cocida
la guata. Después de 2o o 30 minulos estd listo para servirse, acompanado de arroz o mote cocido.
Fste plato tiene un sabor picante y algo salado, su aroma es fuerte dado por el ajo y la cebolla.

CONSUMO

Senala la Sra. Maria que “este picante 1o se consume &e Jorma colidiana, actualinente se encarga
SU Prepardacion para reuniones familiares, y por (o mismo se estaria perdiendo. Iy preparado por
las mujeres, pere Consumiae por lodos y tiene propredades reponedoras y nulritivas'.
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Folo de Augusto Murillo.,

La chanfaina es un guiso de origen espaniol que se prepara con los inteviorves de cabrito o cordero,
y se come mucho en Andalucia y Extremadura. El origen de este plato surge cuande los seriores
encargaban al pastor que sacrificara algun cordero para comerlo asado en [a manera tradicional.
E( pastor entregaba las “partes nobles” del animal a [os seriores, tras separarias de las entrarnias.
Fntonces, con las "partes innobles” del cordero preparaba la chanfaina en la forma en que hoy (a
conocemos. Este plato tiene muchas variantes en Espana y fue traide a América por los espanioles,
adaptdndose a [os ingredientes disponibles. Se consume en Chile, Argentina, Periu, Bolivia, Fcuador

y México. Actualmente es uno de (os platos tradicionales de América Latina.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Sobre la chanfaina nos informa dona Francisca Rios Sanchez, agricultora del valle de Azapa, de
origen afrodescendiente. Indica que esta es una preparacion a base de interiores de cordero, que
era muy tradicional décadas atrds en el valle de Azapa, sobre todo entre los afrodescendientes.
También es una preparacion tradicional de (a precordillera y altiplano y muy comiin en Bolivia.

Ella la aprendio observando a sus abuelos, por o que [a chanfaina tiene al menos 100 anios, y ella ya
se [a ha enseriado a sus hijos. Hoy dia no es comun este plato, pero si se prepara para celebraciones
o comida especiales, porque también sirve como acompanamiento.

PREPARACION

Este plato consiste en un cocimiento de carnes, hortalizas v aderezos que se preparan al fuego uti-
lizando ollas enlozadas y cucharas de palo. Se utiliza un corazon, un higado v dos pulmones de cor-
dero, una cebolla grande picada a cuadraditos, cinco ramas de cilantro picado, una cabeza de ajo
picado, una pizca de pimienta, una pizca de comine y un palillo (que es un condimento amarillo).

Los iteriores se colocan a cocer en una olla de fierro en una cocina de adobe a lena. Tn una sartén
se frie la cebolla, el cilantro picado, el ajo picado, la pimienta, el comino y el palillo. Se retira un
poco de agua de las ollas en donde se cuecen [os interiores y se agrega los ingredientes fritos y una
cucharada sopera rasa de sal, mdas una zanahovia cortada en cuadritos. Después de unos 30 a 45
minulos se retira la olla del fuego dejando reposar y se puede servir caliente o tibio, pevo no frio.

CONSUMO

Este plato es de consumo general, aunque [os nifios no [o comen mucho. Se sirve caliente en un plato
hondo como primer plato o tambien acompanando a algunas comidas, como por ejemplo la guatia.
"EX CONSUMIAD por SU SaPor, por ser reéponedor de la salud y dar vigor, anade dona Francisca.
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InTRODUCCION

La zona costera de la Regién de Arica y Parinacota tiene abundancia de peces. Entre ellos acha, albacora, anchoveta,
apanado, atin, ayanque, bonito, caballa, cabinza, cabrilla, congrio negro, corving, jurel, lenguado, lisa, machuelo,
palometa, pejeperro, pejerrey, pichibueno, pintacha, rococd, roncacho, san pedro, sargo, tomoyo y vieja o mulata.

De estos se seleccionaron aquellas especies que tienen una distribicion mas restringida a la Regién de Arica y Parinacota
como son el acha, apaiiado, ayanque, palometa, pichibueno o huaquil, rococ, san pedro, sargo y tomoyo. Todas son
especies de pesca artesanal y algunas escasas, ciclicas y con tendencia a disminuir su poblacién. Algunos de estos peces
se comercializan en el Terminal Pesquero de Arica.

También existe una abundancia de mariscos como el choro zapato, culengue, lapa, locate, loco, macha, machén o alme-
jon, oslion del norte, piure, jaiba mora, jeiba peluda, erizo y pepino de mar. Su distribucién se extiende en todo Chile
asi que no fueron considerados como exclusivamente tipicos de la regién.

Segin informan los pescadores artesanales en Arica, en general la pesca artesanal en la region la realizan exclusiva-
mente los hombres jévenes y adultos. Se realiza de forma manual, utilizands tecnologia tradicional, y en algunos casos
tecnologia moderna con GPS y cdmara de video. Lo pesca la realiza usualmente el pescador con su familia y algunos
ayudantes. El producto es destinado para el comercio y autoconsumo y se vende en los mercados locales y ferias. Es
comercializado por los fileteadores que disponen de congeladoras semi-industriales. Los pescadores entrevistados com-
partieron ademds sobre la ritualidad para la pesca, que consiste en salir a pescar desedndose mala suerte e insultdndo-
se, nunca permitiendo que una mujer se suba al bote, y nunca con luna llena. Se guian por las lunas cuartas crecientes,
menguantes y nuevas,

Existe preoccupacion por parte de los pescadores por la escasez de las especies de peces de la region, lo que se ha
cifrado en algunas iniciativas para su conservacién, aunque resta mucho por hacer.
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T
DESCRIPCION

El pez aha o hacha (Medialuna ancietae. Chirichigno F. 1983) es llamade también negrita o mero chino en Peri.
Nos informan del pez acha los pescadores artesanales don José Pefialoza Quiroz, nacido en Antofagasta, y don Carlos

Ramirez Fuentes, nacido en Arica. Senalan que el pez acha es de color gris o casi negro, de cuerpo corto y plano, similar
a una piraiia, sobre todo por el tipo de hocico. Puede pesar de 1 a 15 kilos.

El acha es un pez muy apetecido, pero dificil de encontrar a la venta en los mercados. Se consume en fresco

y es ofrecido principalmente en restoranes de la zona norte por su carne blanca de alta calidad, de exquisito
sabor y de muy pocas espinas.

mne
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Ambos informantes sefialan que se puede comer frito o en caldillo, pero frito supera a casi todos los demas
peces por lo que es altamente demandado por los exigentes paladares locales. El modo de servir es como
plato de fondo y caldillos, v se consume en forma cotidiana o en festividades. Don José Penaloza anade que
“este pescado es utilizado como medicinal porgue es sano y bueno para la salud”.

DISTRIBUCION Y HABITAT

Este pez se distribuye desde Chimbote (Pert) a Antofagasta (Chile). Se le encuentra en caletones anchos
y profundos, v en rompientes de playas rocosas. Habita en aguas someras en orillas y fondos rocosos co-
munmente con vegetacion de algas, entre las cuales busca su alimento. Se le encuentra tamhbién en fondos
areno-rocosos, fondos de mezcla de arena, conchuela y rocas sueltas. Los ejemplares pequefios (10 a 15 ¢m)
forman grupos de hasta 10 individuos, en cambio los adultos son mas aislados. El pez acha es de habitos
nocturnos, es decir, de dia se aleja de la orilla y se acerca en la noche.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION
Este pez se puede pescar con anzuelo, en lanchas pesqueras de orilla, a través de caza submarina o con ar-

pon. El producto se obtiene todo el afio, pero hoy en dia es escaso v su tendencia es a disminuir. Se reporta
que los desembarques han disminuido drasticamente desde los anos 90.
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El pez apafiado (Hemilutianus macropthalmos Tschudi 1845) también se le llama panyagua, ojo de uva, apanado,
papanoya.

Este pez es de color café claro o bronce que se obscurece en el abdomen, y puede llegar a pesar 1,7 kilos. Don Carlos
Ramirez, pescador artesanal nacido en Arica, afade que es de pequeno tamario, de alrededor de 30 cm y algo plano,

como una reineta. Tiene ojos desproporcionados para su cuerpo, caracteristica que lo identifica y diferencia del resto
de peces.

Don Carlos relata que este es un pez de carne blanca, blanda, suave, acuosa y muy sabrosa. Es de excelente
calidad, muy apetecido para todo tipo de preparaciones, quedando rico de cualguier forma que se prepare:
frito, a la mantequilla, a la plancha, en ceviche. “Los sabedores de pescados y de su carne cotizan al apafiado
¥ para poder saborearlo mejor, debe freirse en aceite muy caliente, sin harina o huevo y con un poco de sal”,

Fato de Augusto Murills,



DISTRIBUCION Y HABITAT

Se distribuye desde Zorritos (Peria) a Caldera (Chile) y Galapagos. Es un pez costero que se encuentra siem-
pre en los fondos sublitorales rocosos, a profundidades mayores a 10 m donde durante el dia se encuentra
en el interior de cuevas o grietas oscuras conocidas como apanaderas. Sus grandes ojos sugieren habitos
nocturnos, v es muy desconfiado.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Los pescadores artesanales lo pescan con anzuelo y los que hacen caza submarina con arpon. Antes se decia
que tambi¢én se pescaba con malla. Generalmente en el dia se esconde en cuevas pero sale en la noche a co-
mer pequefios crustaceos y peces. Se saca en las rocas y las orillas, sobretodo en los roquerios de pequenas
playas y caletas del sur de Arica. Don Carlos senala: “el apariado antiguamente era muy abundante pero hoy
es algo escaso. Lo conocen aquellos que saben de su sabor”.



El pez ayanque (Cynoscion analis Jenyns, 1842), o allanque, es también llamado cachema o cachema sechurana.

Este pez era de gran consumo en tiempos prehispénicos, como lo indican los restos arqueoclégicos de la costa de Tara-
pacd y Antofagasta. Hoy en dia este pez ha desaparecido de la dieta popular.

Don José Penaloza Quirez, nacide en Antofagasta y don Carlos Ramirez Fuentes, nacido en Arica, ambos pescadores
artesanales, nos informan que el ayanque posee un cuerpo alargado y algo comprimido, hocico puntiogudo, boca
grande cuya mandibula inferior se proyecta por delante de la superior. El producto es de color plateado, con algo de
amarillo, textura suave, sabor agradable al paladar y su aroma es fuerte, como a cebolla. Tiene un parecido a la corvina
o a la barracuda porque fiene dientes. Tiene espinas muy finas,

"
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CUALIDADES GASTRONOMICAS

MNuestros informantes indican que el ayanque es un buen pescado que tiene un sabor especial. El producto se consume
cocido, crudo [con limén), frito y en caldillo, o como un sudado, de forma cotidiana o en festividades, aunque en general
se consume poco. “la carne de este pez fiene un sabor parecido al de la corvina por lo que es bien cotizado. Es ideal
consumirlo frito y el que tenga muchas espinas obliga a ser un especialista para no tragarlas y pincharse. Es un pescado
algo delicado pues se descompone rdpido, por lo que se debe consumir fresco, los que se pescan en la noche se consu-

men al dia siguiente”, afiade don Carlos Ramirez.

DISTRIBUCION Y HABITAT

Se distribuye desde Ecuador hasta Coquimbo en Chile. Su dieta consiste en sardina y anchoveta, se alimenta a media
agua o en superficie.

Don José informa que conoce el ayanque en esta regidn desde siempre. Cuando él llegé a Arica siendo muy nifio, los
colegas de su padre y amigos ya conocian la existencia de este pez por varias generaciones, Habita en altamar [sector
de Chinchorro), llegando a nuestras costas porque son cdlidas, y estd presente en todo el norte de Chile.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION
Para la exiraccién de este pez se utilizan botes de remo que llevan redes. En Arica se le encuentra en la playa Las Ma-

chas y playa Chinchorro. Se puede pescar todo el afio pero abunda mds entre los meses de septiembre y octubre. El
ayanque hoy en dia es escaso y su tendencia es a disminuir.
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la palometa (Coryphaena hippurus Linnaeus, 1758) también se llama derado de altura (de “altura” se refiere a aguas

profundas como dicen los pescadores). Es un pez de importancia econémica para el sector artesanal. En las estadisticas
pesqueras aparece con el nombre de "dorado”, pero en la | y Il regiones es conocido como “palometa”.

Nos informan de la palometa los pescadores artesanales don Oscar Chamorro Peirano y don Carlos Ramirez Fuentes,
ambos nacidos en Arica.

la palometa es un pez grande de forma alargada, de textura suave y sabrosa. Nos indica don Carlos que su tamafio
promedio es de 80 cm. El peso promedio es de 6 kilos y puede llegar hasta 12 kilos. los machos maduros poseen un
prominente hueso cefdlico en frente de la cabeza lo que hace que la cabeza sea algo desproporcionada respecto de su
cverpo, en tanto que la hembra palometa tiene una cabeza mas pequenia. Don Oscar Chamorro, por ofra parte, sefiala

gue NEF PeL 5 dE‘ CC"IDF P!ﬂfﬂﬂdﬂ con ﬂﬂﬂ'l"ﬂﬂ‘iﬂdﬂ, pero en -E.f mar s ve con CDICI‘J"E‘S f'ﬂrﬂ‘EISCI‘IrES mamvi"osas".
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CUALIDADES GASTRONOMICAS

Es un pez de carne blanca, firme, suave y de buen sabor. El producto se consume “porque es sabroso y es el
mejor alimento que existe” afirma don Oscar Chamorro. Se consume de preferencia frito y en ceviche o tam-
bién cocido y en caldillos. Es cotizado por la calidad de su carne y su conveniente precio.

DISTRIBUCION Y HABITAT

Este pez es de distribucion cosmopolita en aguas tropicales desde EE.UU. a Chile e Islas Galapagos. En Chile
se encuentra entre Arica y Antofagasta. Es un pez pelagico oceanico altamente migratorio, pero también se
encuentra cercano a la costa. Habita en la superficie de las aguas, forma cardiimenes y se alimenta captu-
rando pequenos peces y otros animales como crustaceos v calamares.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

La palometa se pesca utilizando anzuelos para especies grandes, con embarcaciones menores o artesanales.
Este pez se encuentra especialmente en verano, aunque se pierde por largas temporadas. Llega en diciembre
y se retira a fines de febrero. Los pescadores se preparan para la llegada de la palometa pues es abundante
y tiene buen tamano vy peso. Salen en la noche, lanzan sus anzuelos, recogen en la madrugada y desembar-
can antes del mediodia para volver a salir, sin antes cargar hielo para mantener el producto fresco. De esta
forma pueden generar jugosas ganancias en la época de la palometa. “El producto hoy en dia es escaso y su
tendencia es a desaparecer”, senala don Oscar.
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Pichibueno

El pez pichibueno o huaquil (Menticirrthus ophicep), es también llamado pichigiien, lichigien, rollito, seforita, zorro,

entre otros. De acuverdo al diccionario de pesca artesanal de Van Kessel (1986), pichibueno es un modo de hablar de
los pescadores para decir pescado.

El pescador don Oscar Chamorro Peirano, nacido en Arica, nos informa que el pichibueno es de tamafio pequefio,
forma alargada, cabeza algo chica y hocico pequeiio. Este pez es de color plateado, de textura suave y sabrosa. Se le

reconoce por una pequena protuberancia en la mandibula inferior.

Es un pez de carne blanca, “se consume frito, cocido vy en caldillos, es muy sabroso pero con espinas’, indica
don Oscar Chamorro.
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DISTRIBUCION Y HABITAT

Es un pez muy habitual en toda la costa del norte de Chile, se le encuentra en playas de arena fina y con
cierto oleaje, en sectores de roca, de orilla y fondos de arena. Se especializa en la captura de pulgas de mar
Vv pequenos moluscos,

Anade don Oscar: “conozco este pez desde nirio, es propio y exclusivo de la region, habita en orillas y se pesca
todo el ario”.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION
“Este pez se puede pescar todo el ario con anzuelo o con arpén como todos los peces de orilla”, indica don

Carlos Ramirez, pescador artesanal de Arica v don Oscar informa que “el productoe hoy en dia es escaso y su
tendencia es a desaparecer”.
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El pez rococéd (Paralonchurus pervanus Steindachner, 1875), es también llamado coco, roncador o suco en Peri.

Mos informan del pez rococd los pescadores artesanales don Oscar Chamorro Peirano y don Carlos Ramirez Fuentes,
ambos nacidos en Arica.

Informan que el rococé es un pez pequefio, de cuerpo alargado y comprimido, cabeza corta, color en fresco verde azu-
lado y con tintes dorados, vientre plateado con dreas anaranjadas de textura suave. Su color es similar al de la corvina
y a veces se le confunde con el roncacho por ser muy parecidos. Su tamafio méaximo es de 45 cm.

Don Oscar senala que el producto se consume “porgue es sabroso, ayuda a la memoria, da vigor y rejuvene-
ce. Se consume frito, cocido y en caldillos, sin embargo tiene muchas espinas pequerias”.
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LISTRIBUCION Y HABITAT

Su distribucién es entre Puerto Pizarro a Callao en Pert, hasta Arica en Chile. Habita cerca del fondo del mar,
encontrandose a lo largo de las costas arenosas v en las bahias. Es una especie que se alimenta en el fondo

marino. También vive cerca de los emisarios, es decir, donde se depositan las aguas servidas en el mar.
Ambaos informantes lo consideran propio y exclusivo de la region y don Oscar afirma que conoce este pez
desde nifio, “selo se da en Arica, en Arica le dicen rococo, por que dicen que canta en el mar”.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION
Este pez llega a nuestras costas por el norte y se pesca todo el afio porque tiene bastante demanda en la

comunidad. Es de gran importancia en la pesqueria artesanal de Arica para consumo en fresco, sin embargo
se encuentra en declinacion.
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San Pedro

JESCRIPCION

El pez san pedro (Oplegnathus insignis Kner, 1867), se llama también loro (Peri) o peje chancho.

Los pescadores don José Pefialoza Quiroz nacido en Antofagasta y don Carlos Ramirez Fuentes, nacido en Arica, nos
informan que el san pedro es de tamaiio pequeiio, algo aplanado, su textura es suave de 30 cm de largo en promedio,
y puede pesar hasta cerca de 4 kilos. Es de color negro o plomo oscuro y también hay algunos con rayas de color negro
con amarillo. En los especimenes juveniles se presenta una hermosa coloracién de franjas amarillas. Es un pez de mucha

fuerza y muy robusto.
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CUALIDADES GASTRONOMICAS

El san pedro es un pez de carne blanca y muy sabrosa, y de acuerdo a don Carlos "su carne es de muy bue-
na calidad, cotizada a pesar de su escasez. Se dice que el mejor pescado para consumir [rito es el san pedro.
Generalmente, los que hacen caza submarina lo entregan en algunos restaurantes”. Este sabroso pescado se
consume frito, en ceviche y en sopas.

DISTRIBUCION Y HABITAT

Se le encuentra desde Puerto Pizarro (Pert) a Antofagasta (Chile) e Islas Galapagos. Habita en zonas de rocas
en medio de las rompientes de playa, normalmente en cuevas en pequenos grupos. Constantemente nada
encima de los arrecifes rocosos v en aguas poco profundas, en un rango de 3 a 30 m. Es una especie carnivo-
ra dentro de las comunidades intermareales con preferencia por moluscos y crustaceos. Don José Pefaloza
senala que conoce el san pedro “desde siempre y lo considera tradicional v exclusivo del norte de Chile”.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Ambos informantes indican que este pez es muy escaso y su tendencia es a disminuir. La extraccion del san
pedro la realiza los pescadores artesanales en forma casual, siendo muy escasa su venta en el mercado para
su consumo en fresco. Los que hacen caza submarina lo capturan con anzuelo o con arpon. El producto se
pesca en sectores de roquerios, orillas y sobre todo en los tetrapodos que forman el puerto artificial y se
obtiene todo el afo.
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Sargo

El pez sargo (Anisotremus scapularis Tschudi, 1844) es llamado también chita en Pero. El sargo presenta algunas sub-
especies como sargojole, sargopeiia y sargo plateado que mantienen la misma forma pero varia un poco la coloracién.
Don José Pefialoza Quiroz, pescador artesanal nacido en Antofagasta, nos informa que el pez sargo es de tamafio pe-

queiio, de cuerpo robusto, comprimido, de color gris plateado y textura suave, pero con muchas espinas.
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{ UALIDADES GASTRONOMICAS

Este es un pez de carne blanca, muy sabrosa, aungque con abundantes espinas. “Este pescado es muy grasoso,
por lo que se consume mayormente en sopas de pescado o sopa marinera, no sirve mucho para freir. Se con-
sume de forma cotidiana o en festividades”, sefiala don José.

DISTRIBUCION Y HABITAT

El sargo se distribuye desde Manta (Ecuador) a Antofagasta (Chile) e islas Coco y Galapagos. Es un pez de
aguas litorales templadas, habita especialmente en el sector de playa, muy comun en las playas arenosas del
norte de Chile, de preferencia en sectores de rompiente fuerte y de roca de mucha corriente y en un rango de
profundidad de 3 a 30 m. Se alimenta principalmente de crustaceos y moluscos muy cerca de las orillas de
playas, especialmente cuando el mar esta movido en la rompiente de las olas. Los adultos son peces solita-
rios. Los ejemplares juveniles forman cardumenes y generalmente se encuentran en las pozas intermareales.

Para la zona norte de Chile se han registrado ejemplares de tamaino de hasta 48 cm y casi 2 kg de peso.
Don José Pefialoza conoce este pez por mas de 40 anos y lo considera tradicional de Arica pero no exclusivo,

pues se da mucho en Peru.
FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION
Es un pez de extraccion artesanal y en los mercados del norte de Chile se encuentra con mayor regularidad

en la época de noviembre a marzo, aunque se pesca todo el afno. “El producto hoy en dia es escaso y su ten-
dencia es a disminuir”, nos indica don José.
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DESCRIPCION
El tomoyo (Labrisomus philippii Steindachner, 1866) es llamado también tomillo o frambollo en Perd, y los pescadores

también le llaman azulejo.

Don Héctor Ramos Ramos, buzo mariscador nacido en Ovalle, nos informa del pez tomoyo. Este pez es de pequefio
tamafio, de cuerpo alargado y discretamente comprimido. Su caracteristica principal es que tiene un hocico de color
amarillo, ojos salidos, unas pequefias aletas y una cola terminada en punta.

los ejemplares machos alcanzan hasta 35 em y las hembras 27 cm y son de una robustez corporal mayor. Las hembras
presentan diferentes tonalidades de café. El macho puede presentar diferentes colores que van desde el salmén pdlido
hasta un verde olivaceo. la coloracién del macho es muy variable y cambia constantemente una vez capturado.
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CUALIDADES GASTRONOMICAS

Don Héctor sefala que el tomovo es un pez de una carne blanca muy sabrosa: “se consume por su exquisito
sabor, aungue tiene unas pequefias espinas, por lo que se debe saber consumir. Generalmente los nifios no lo
pueden consumir debido a estas pequenias espinas. Se puede comer en caldiilo, frito o en papel aluminio que
se deja en las brasas”.

DISTRIBUCION Y HABITAT

El tomovyo se distribuye desde Paita (Perti) a Coquimbo (Chile). Es un pez marino tipico de la costa regional.
Habita en sectores del intermareal rocoso, en cuevas, grietas e intersticios de las rocas de la costa, a muy
poca profundidad asociados a pozas intermareales. Estos lugares casi siempre carecen de luminosidad, en
forma total o parcial, constituyendo un lugar propicio, dada la coloraciéon oscura del animal, para que alli
habite.

Es una especie carnivora que preda preferentemente sobre crustaceos y moluscos ademas de equinodermos,
anélidos y peces. Es extraido en forma artesanal para consumo en fresco pero no es comin verlo en los
puestos de venta.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Se puede pescar en todo ¢l afio, pues no esta afecto a vedas. Generalmente son pescadores deportivos los
que lo buscan en la costa del litoral. “La pequernia produccion es para el autoconsumo y a veces es posible
observar que se comercializa en el Terminal Pesquero en la modalidad "sarta”, es decir, que son tres 0 mas
tomoyos atados por una cuerda. Es dificil encontrarlos en restaurantes. Antiguamente se le pescaba mucho
de manera artesanal pero hoy es escaso debido a que la industria pesquera contaming los sectores en donde
era abundante”, indica don Héctor.



ALGUNAS PREPARACIONES TiPIC;‘}S
EN BASE A PESCADOS DE LA REGION

En la costa de la Region de Arica v Parinacota se pueden hallar preparaciones exclusivas en base a sus pes-
cados, como el ceviche, el pescado al pintacho, el pescado escabechado y el pescado sudado.
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CEVICHE
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El ceviche -cebiche, seviche o sebiche- es un plato ampliamente difundido de origen preincaico que con-
siste en pescado crudo cocido en jugo de [imon. Segun algunos, su nombre viene de la palabra quechua
sowichi, cuyo significado seria pescado fresco o pescado tierno. La Real Academia Fspanola sugiere en
su diccionario que podria provenir del drabe sikbeg o sibect, comida dcida, un método de conservar
viandas en medios dcidos, como el vinagre, de donde resulta el escabeche preparado en Espana.
Algunas teorias situan el ceviche en la gastronomia de los pueblos indigenas de las costas pacificas
en [a zona del antiguo Peri. Tn (a época de [a cultura mochica hace dos mil arios, se preparaba
este plato a base de pescado fresco cocinado con el jugo fermentado de tumbo. Durante el Imperio
Inca, el pescado era macerado con chicha. Diferentes cronicas reportan que a lo largo de la costa
se consumia el pescado con sal y aji.

Posteriormente, con la presencia Aispanica se anadieron dos ingredientes de [a costumbre culinaria
mediterrdnea, el [imon y la cebolla. ( desarrollo del imon consiguio acortar el tiempo de preparacion
de este plato ancestraly preincaico. n [a época colonial en Peri v norte de Chile, el ceviche junto con el
picante eran platos consumidos por las clases mds populaves y eran platos marginados de (a sociedad.
Actualmente se ha transformado en un plato internacional, ya que forma parte de la gastronomia

cotidiana de (os paises [itorales de Amévrica Latina con distintas variantes.
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ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

En Chile el ceviche es un plato habitual de [a gastronomia del norte del pais, en especial de los anti-
guos ariquenios. Las diferencias fundamentales entre el ceviche que se prepara en el norte de Chile y
el peruano, es que en Chile se usa el pescado de carne blanca, en trozos pequeiios, cebolla blanca en
cuadrados y amortiguada, mientras que en el Perii se usan pescados de todo tipo y algunos de car-
ne negra, en trozos grandes, poco cocidos en limon, cebolla morada y en pluma vy trozos de rocoto.

Fn Chile los pescados de carne blanca que mads se utilizan son [a corvina y la reineta. En [as ultimas
décadas el ceviche se ha ido expandiendo hacia la zona centro sur del pais. Hacia 1997 el ceviche
degustado en la zona central de Chile eva un preparado de pescado desmenuzado, con cebolla en
cuadraditos y macerado en [imon por horas.

Don Roberto Burton Flores, nacido en Valparaiso y duerio de un puesto de venta de pescados en el
Terminal Pesquero de Arica, nos informa del ceviche ariqueno. Seriala que esta es una preparacion
patrimonial, tipica de la ciudad de Arica, conocida por él desde nivio y aprendida de su madre. Este
plato lo han consumido por generaciones en su familia, incluso cuando vivia en Valparaiso, pero
con otra preparacion a la que hace en Arica, que es la tipica de la region. Actualmente esta receta
la trasmite a sus hijos.

PREPARACION

La preparacion que é( conoce tiene [os siguientes ingredientes para 4 personas: 1 Rilo de filetes de
pescado, 2 tazas de jugo de [imon, 2 cebollas picadas en cuadritos, cilantro picado, 2 dientes de ajo,
sal y pimienta a gusto.

Los filetes deben estar limpios y sin partes negras, se cortan en cuadritos, se agrega sal y una taza
de jugo de (imon. Se deja veposar aproximadamente ¥ hora para que el pescado se cueza con el [1-
mon, luego se le agrega la cebolla picada en cuadritos, el ajo, aceite y mds (imon.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Il ceviche es un plato de consumo habitual, en fiestas o cocteles a todo nivel social, y es muy apete-
cido. Se sirve como entrada, acompanado con papas cocidas o con lechuga v aji, su sabor es salado
y debe servirse frio. Don Roberto (o vende para consumirfo en el mismo local de pescados, con una
cucharita de pldstico. Considera que este plato se come cada vez mds, pues el ceviche es bueno para
la salud y es un plato reponedor.
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PATRIMONIAL

PESCADO AL PINTACHO

Foto de Augusto Murillo.

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

Nos informa de la preparacion y origenes del pescado al pintacho dovia Nancy Alanoca Astigue-
ta, asistente social nacida en Belén. Tlla reside actualmente en Belén y Arica, es de ascendencia
aymara y estudiosa de los productos regionales y su gastronomia. El pescado al pintacho es una
preparacion patrimonial que se ha trasmitido por mds de 5 generaciones en su_familia. Ts un plato
que ya consumian sus abuelos paternos radicados en Belén y (a familia de Arica, como una comida

especial cuando subian a (a precordillera con pescado de (a ciudad o bajaban desde Belén a (a costa.
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PREPARACION

Los ingredientes para 10 personas son 11 presas de pescado blanco fileteadas (puede ser acha, cor-
vina, albacora, sargo u otro), 400 cc de vino Pintatani de Codpa, 1 Rilo de papas grandes, peladas,
lavadas y cortadas en dos, 0 10 papas pequenas, ¥ Rilo de arroz, 1 zanahoria mediana rallada, 5
dientes de ajo molidos, 1/3 taza de aji vocoto molido y cocido (sin pepas ni venas), ¥ taza de perejil
picado, 1/3 taza de hojas de munia, 1/3 taza de hojas de yerba buena o menta fresca, 1 cucharada de
orégano, sal a gusto, 5 cucharadas de aceite vegetal (ojald de olivo de Azapa), 2 cebollas medianas
cortadas en pluma delgadas, 1% taza de caldo de verduras.

Se sazonan las presas de pescado con sal, 3 dientes de ajo, orégano, la mitad del aji, v 1 cucharada
de aceite, dejandolas macerar en 200 cc de vino Pintatani por media fiora como minimo, cuidando
que se pasen bien. Se ponen a cocer las papas \ a granear el arroz con la zanahoria rallada en ollas
aparte. En una cacerola grande se saltea (a cebolla vy ajo en dos cucharadas de aceite, incorporando
el aji rocoto que quedaba. Una vez salteada la cebolla, se agrega el perejil, (a muna, (a yerba buena,
un poquito de sal, el caldo de verduras v las otras dos cucharadas del aceite. Se espera cinco minu-
tos que se concentren las yerbas y se agrega el vino Pintatani que quedaba vy las presas de pescado,
una a una y con cuidado para que no se destrocen. La muna v la yerba buena pueden estar secas y
entonces se les frota entre las manos parva que queden pulverizadas. Mejor si estdn frescas.

In una fuente que irda a la mesa se van colocando las presas de pescado en medio de la salsa de
yerbas. Se sirve caliente, utilizando plato plano con una porcion de arroz, media papa cocida y la
presa de pescado en salsa de pintacho, que ya es un elemento decorativo, salpicado con cilantro. Se
colocan ensaladas diversas en la mesa, y si es el tiempo, se ofrecen también camotes yema de huevo.

Los utensilios que se ocupan en la preparacion son fuentes, ollas y cacerolas de fierro enlozadas y
de vidvio, espumadores, cuchavas de palo, cuchillos “regalones” de cocina, tablas de picar, morteros
de piedra y/o batanes.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

E( pescado al pintacho es consumido por todos [0s grupos etdreos, es un plato siempre bien vecibido

por grandes y pequerios. El sabor de [a preparacion es salado, picante y debe servirse caliente. Para
beber se sirve vino, chicha de jora y para [os nifios, jugo de tumbo. Esta receta solia ofrecerse en
ocasiones especiales entre compadres que se visitaban en Belén o Arica. Fstas visitas eran ocasion
para comidas especiales, informaciones y acuerdos mutuos, segiun correspondiera a anos de gran-
des crecidas o sequias de agua.
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Folo de Augusto Murillo,

Don Pablo Fdbrega Contreras, nacido en Arica vy especialista en preparaciones marinas, nos infor-

ma del pescado escabechado. Expresa que esta preparacion tiene una gran demanda de la clientela
del vestaurante ubicado dentro del Super Agro Santa Maria donde trabaja. Sus clientes son espe-
cialmente trabajadores de nivel popular, duerias de casa y personas mayores.

El pescado escabechado es una preparacion conocida por él desde pequetio y perfeccionada traba-
Jjando en restaurantes populares de la ciudad. Opina que este plato es una preparacion patrimo-
nial, porque era consumida por los antiguos aviquenos \ sobrepasaria las 5 generaciones. Le ha
correspondido ensefiar esta receta a aprendices y ayudantes del vestaurante. Frecuentemente es
consultado por alumnos de hoteleria y cocina de liceos e instituciones superiores a quienes traspasa

sus conocimientos con mucho agrado para que esta preparacion patrimonial no se pierda.
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PREPARACION

Los ingredientes para 4 personas son: 8 filetes de pescado local abundante de la estacion, 2 cebollas
cortadas a la pluma, 2 cebollas cortadas a la juliana, 3 dientes de ajo picado fino, 3 hojas de laurel,
1 vaso de vinagre, ¥ taza de harina pava freir las presas de pescado, ¥ taza de aceite, sal, pimienta
Yy cominoe a gusto.

Se frien en aceite los filetes de pescado pasados por harina y se dejan reposar en una fuente. Se frie
la cebolla, ajo, hojas de laurel, sal, comino y pimienta, se agrega la zanahoria, e[ vinagre y un poco
de agua para que no se seque. Se cocina a fuego lento con (a tapa cerrada. Una vez cocido se deja
enfriar y se acomoda sobre el pescado.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

El pescado escabechado es consumido en su mayoria por adultos y adultos mayores. Se sirve frio
y se presenta en un plato bajo de loza con el pescado abajo y la zanahoria vy cebolla arriba. Las
ocastiones de consumo son familiares y cotidianas. Antiguamente se consumia como entrada pervo
también puede considerarse como plato de fondo acompanado de papas o ensaladas. E[ informante
considera que esta preparacion se ha ido perdiendo y es consumida actualmente por familias anti-
guas \ en algunos restaurantes tipicos.
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de Augusia Murille

Fala

Nos informa de la preparacion y origenes del pescado sudado don Julio Lemo Cataldn, nacido en

Arica v de ascendencia mh";}j;.?t‘r'mimi. fjr-}?{‘.\{:ii:!'h sudado es una preparacion patrimonial conoct
.ﬁ.‘.h_;’?m' él desde nifio. Se [a enseiio su madre Y él fa ha trasmitido a _ﬁu_fhurnﬁu. a sus hijas y esposa.
Cuenta que este plato ya lo consumian sus abuelos, se ha trasmitido en mds de 5 generaciones y se

sigue consumiendo en la familia Lemo.
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PREPARACION

Los ingredientes para 4 personas son: 4 filetes de pescado, 4 papas cortadas en vodajas, z zanahorias
cortadas en rodajas, 1 cebolla grande cortada a (a pluma, 2 ajos molidos, % de taza de vino blanco, %
taza de (imon, 2 tomates enteros pelados en rodajas, sal, pimienta, perejil y cilantro picado a gusto.

Fn una ofla se frie la cebolla, ajos v condimentos, se agregan los filetes de pescado junto con el pevejil
y cilantro, se acomodan los tomates, las papas y la zanahoria sobre [os filetes, se vierte el vino y
el jugo de (imon. Se tapa la ofla y hierve a fuego lento por unos minutos, hasta que el pescado esté
cocido. Fste plato se puede preparar con sargo, cabrilla, acha, cojinova, tomoyo o bonito.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

E( pescado sudado es consumido preferentemente por los adultos mayores y los jovenes. Es una co-
mida suave, blanda, de sabor salado, que se sirve caliente como plato de fondo. Se presenta en un
plato bajo de foza o greda adornado con cilantro o perejil picado. Es un plato de consumo cotidiano
y familiar. Don Julio (o vecomienda por Ser reponedor v porque el pescado es una buena fuente
de energera y es sano . Senala que este plato se estd perdiendo en restaurantes, pues es una receta
de los antiguos ariquerios que no ha sido tan difundida hoy en dia por las nuevas generaciones, (o

cual considera lamentable.
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~ CRUSTACEOS

Folo de Augusto Murillo.

ESCRIPCION

Es un camarén (Cryphiops caementarivs Molina, 1782), que habita en los rios del norte del Perd hasta el norte de Chile.
El camarén de rio del norte de Chile, segin nos informa dofia Mariele Godoy Garcia, agricultora del valle de Camaro-
nes, es un crustaceo tradicional del valle de Camarones, del cual lleva su mismo nombre. Habita en el rio y se alimenta
de pequeiios insectos y larvas. Ha estado presente desde a lo menos cuatro generaciones en el valle, siendo uno de los
alimentos caracteristicos de los habitantes del sector. Ella lo ha recolectade y consumide desde nifia y veia codmo sus
abuelos lo recolectaban y cocinaban,

El camarén de rio se caracteriza por su cuerpo alargade con un ligero aplanamiento lateral, cubierto por un exoesque-
leto quilinoso y endurecido. Posee un par de pinzas que son mds grandes en los machos y siempre una mas grande que
la otra para la defensa de si mismo y de su territorio. Sus antenas son largas y le sirven para percibir la corriente del
agua y cualquier cambio brusco en el movimiento de las mismas. Se alimenta de algas, que son abundantes en el rio, de
detritos o materia orgdnica muerta [restos de plantas, hojas, efc.) e insectos, especialmente si estan muertos. El alimento
es cogido con las pinzas y llevado a la boca.

Mariele Godoy agrega que el camarén mide unos 15 a 25 centimetros de largo, es de color negro verdoso y a veces
algo rojizo. “Cuando se recolecta del rio no tiene un olor en particular, quizé a tierra, pero cuando ya estd muerlo tiene

un olor a marisco. Su carne es de color blanco™.

El camarén de rio tiene un agradable sabor y alto contenido proteico. Es un crustaceo de gran valor econo-
mico y gastronomico, por ser utilizado en la preparacion de una serie de platos deliciosos como el chupe de
camarones o el picante de camarén.
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Mariele Godoy sefiala que se consume por lo sabroso de su carne cocida en diferentes comidas como pi-
cante, sopa con leche (chupe) o con mayonesa. Dependiendo del tipo de preparacion se comera casi todo
el crustaceo o solamente la carne de la cola. Se dice que tiene propiedades afrodisiacas, que da vigor y que
eleva el colesterol.

DISTRIBUCION Y HABITAT

El camarén de rio vive en casi todos los rios de la costa de Pert y Chile entre el nivel del mar y los 1.400
msnm, en rangos de temperatura de 10" a 25°C. En la Region de Arica y Parinacota se lo encuentra en el rio
Lluta y el rio Camarones. Los adultos habitan en el lecho del rio en zonas de mayor profundidad, con abun-
dantes piedras y pozas, y siempre en aguas limpias y corrientes; su presencia es una sefal de que el rio no
esta ain contaminado en exceso. Tienen la cualidad de refugiarse frecuentemente en el interior de las cue-
vas que construyen con limo entre las piedras, huecos y hierbas, dejando sobresalir las antenas y tenazas
durante el dia. Se esconde debajo de las piedras ante el menor peligro.

Los adultos en las noches se desplazan a lugares de menor profundidad para buscar alimento, siendo por
ello las capturas nocturnas. Los juveniles prefieren aguas someras que estan en las orillas. El camaron de
rio convive con otras especies como pejerreyes y lisas. Para la reproduccion, que sucede durante los meses
de verano (noviembre a abril), las hembras tienen los huevos debajo del abdomen. Las larvas se desarrollan
especialmente en las desembocaduras de los rios v en el mar cercano a ellas, donde se las encuentra en
abundancia durante los meses de verano. Los juveniles migran rio arriba hasta llegar a la edad adulta.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Mariele Godoy nos informa que “el camaron de rio se puede recolectar casi todo el afio, pero sobre todo en
verano debido a las lluvias altiplanicas que incrementan el caudal del rio, con lo cual el agua se torna turbia y
los camarones quedan 'atontados’. Hay que buscarlos en los bordes del rio, debajo del agua, bajo las piedras.
Se toman por la cola para evitar que muerdan con las dos tenazas”. Anade que “es un producto abundante y
se mantiene”. La recoleccion se destina para la comercializacion y para el autoconsumo.

El camardn de rio del norte ha estado sujeto a una intensa explotacion, llevando a la reduccion del tamano
de las poblaciones y a la disminucion de la talla de los ejemplares extraidos. A esto se le suman las altera-
ciones del habitat por procesos naturales de sequia y antropicos relacionados con el uso del agua, activi-
dades agricolas y mineras e irregularidad del caudal de los rios donde habita. Actualmente esta especie se
considera vulnerable desde la Region de Arica y Parinacota a la Region de Cogquimbo y en peligro de extin-
cion en la Region de Valparaiso y Region Metropolitana. Este camardn esta sujeto a veda nacional entre el 1
de diciembre al 30 abril por el Decreto 145/86 del 6 junio de 1986, v quedan vedadas indefinidamente las
hembras oviparas, las cuales deben ser devueltas al agua en el mismo lugar de la pesca aunque tengan el
tamano reglamentario.

Pl o



PICANTE DE CAMARON

Folo da Augusio My

Doria Maria Calle Gonzdlez, nacida en Codpa, nos informa del picante de camaron. Seriala que es

una preparacion tradicional de (a region y del sector de Codpa, que utiliza el camardin del rio Ca-
marones, de datacion antigua en la zona. Fsta es una receta que ha sido preparada por sus abuelos
desde que eran jovenes, Este plato se prepara en cualquier época del ario, sobre todo entre diciembre

y marzo, en que Aay mds camarones.



PREPARACION

Los ingredientes de esta preparacion son 20 camarones de vio entevos, de un tamano de mds de 15
centimetros, 3 Rilos de papa nueva, cocidas, peladas y molidas con (a mano, 3 cebollas blancas me-
dianas picadas en cuadros, 1 pizca de comino, 1 taza de (laita (alga de vio), 1 diente de ajo picado en
trocitos, 1 locotoe picado en trocitos, 3 cucharadas de aceite de cocina.

Se utifiza una olla de aluminio, en una cocina a gas a fuego alto se frie en aceite [a cebolla junto con
el ajo, el locoto v el camaron hasta que tome un coloy colorado (por 10 minutos). Luego se le agrega
la papa molida, el comino y finalmente (a (laita. Como (a papa es muy seca se le agrega agua ca-
liente hasta que adquiera una espesura que permita revolverflo con una cuchara de palo para que
no se pegue al fondo. Después de 30 minutos el picante estaria listo.

E( producto es considerado muy nutritive y veponedor. Tiene un sabor salado, un aroma leve a

marisco y a aji, su textura es diversa porque se junta la papa que es algo dspera con el camaron de
carne suave. E( color del producto es algo amarillo/rojo debido a la papa y al camaron con el [ocoto.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Iste plato se sirve cafiente acompanado con arroz.
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Foto de Rodrigo Pino.

la llayta o llaita [Nostoc sp.) del aymara llayta, que significa una yerba negra de comer, es un alga de agua dulce que
crece en el altiplanc. Llaita es el nombre que se le da en los Andes de Arica, y en Iquigue se le llama murmunta [aymara
y quechua). Cuando el tallo “revienta en hoja” se le denomina chungulle, chungulle o chungullu (del quechua, apefiusca-
dos, muchos en uno, juntos en corrillos o manadas). En la Region de Antofagasta, se usa el nombre mapuche luche o el
atacameiio chukula. En Ollague se le denomina yoyo (del aymara, planta acudtica comestible).

Mancy Alanocca Astigueta, asistente social aymara nacida en Belén, nos informa que la llayta es un alga silvestre de agua
dulce que se conoce desde épocas precolombinas. Es del tipo verde azulada (Ciancbacteria), de color verde tornasal,
de textura suave y muy liviana en estado fresco y de color negro plomizo cuando seca. Tiene un sabor y aroma mohoso

suave,



CUALIDADES GASTRONOMICAS

Nancy sefiala que: “la llayta es fdcil de preparar, basta remojarla diez a quince minutos en agua tibia y su
coccion no demora mas de 3 minutos. Se consume por ser un alimento rico en clorofila y nutrientes. Ademas
le da estética al plato ya que su color es muy bonito, una pequeria alga puede tener toda la gama de verdes.
Existen muchas preparaciones que contienen llayta. Es usada frecuentemenile para acompanar preparaciones
saladas, con papas y carnes, como condimento y suavizante de comidas con afi, en platos secos o jugosos.
Ex altamente valorada para preparar guisos, cazuelas y ensaladas, y es muy sabrosa. Consultando diversas
personas, todos coinciden que es un producto muy antiguo, alimenticio, y le da un sabor muy especial a las
comidas”. Uno de los platos tipicos de la zona en base a llayta es el picante de pollo con llayta.

DISTRIBUCION Y HABITAT

La llayta crece en bofedades de la zona de precordillera y altiplano de los Andes, se la encuentra en el fondo
de los rios y crece en los meses de noviembre v diciembre. Los habitantes de tierras altas, sobre los 3.500
msnm, suelen encontrarla cerca de sus caserios, en riachuelos y bofedales.

FORMAS Y TEMPORADAS DE OBTENCION

Nancy Alanoca sefiala que esta alga se cosecha después de la época de lluvias, desde marzo en adelante. La
cosecha la realizan personas adultas de manera manual en riachuelos y bofedales, v no permiten que los
ninos lo hagan porque los terrenos son pantanosos y la propia alga es resbaladiza. Una vez cosechada se
deja secar al sol, cuidando que el viento no la bote, porque al perder humedad se deshidrata v se torna vola-
til. Se guarda seca y cada familia mantiene para su autoconsumo. Las familias nativas de la region conocen
sus cualidades y adquieren este producto sin problemas en el Asoagro o ferias y mercados de verduras, en
bolsas de 50 a 100 gr.

Fole de Augusio Murillo.,
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' PATRIMONIAL

PICANTE DE POLLO CON LLAYTA

Foto de Augusto Murilla,

ANTECEDENTES DE LA PREPARACION

La Sra. Guillermina Rojas Choque, natural del pueblo de Caminia y agricultora del valle de Aza-
pa, nos informa del picante de pollo con (layta. Indica que cuando vivia en el pueblo de Camina,
al interior de Iquique, cocinaba desde niria, aprendiendo de su madre y ayudando a su hermana
mayor. Cuando (legé a Arica y Lluta le llamé [a atencion un plato que le convido una sefiora de
Chapiquina, creyo que era (uche, pero al probario se dio cuenta que era muy suave y se usaba para
guisos secos o caldiios. Ademds pudo comprobar que decorando [os platos con esta alga se veian

Prectosos’; como nos cuenta.
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La seniora le convido un poco de llayta seca, que es oscura y sin gracia, pero remojada y cocida
adquiere un color y textura muy linda. Dice que nunca mds dejo de comer (layta y que siempre la
compra en el Asoagro, y le han dicho que se encuentra en riachuelos en las tierras de camélidos.
Ahora se las ensefia a sus hijos \y amigos, especialmente a su hija y nieta de 14 anos. Dice que ‘e
polio con liayta antes se facia con pollo de campo y era mds sabroso, distinto al pollo comprado en

los supermercados gue no tiene mucho sabor y le echan tanlas Aormonds”.

PREPARACION

Los ingredientes de este plato para 6 porciones son: 1 pechuga de ave, 1 tazon de llayta previamente
lavada y remojada, 1 kilo de papas medianas, 1 cebolla chica picada en cuadros finitos (se le agrega
1 pizca de aziicar, Secrelo para gue no se répita’), 3 dientes de ajo rosado picados finitos o rallados,
1 cucharada de orégano de Belen, 1 cucharvada de perejil picado para decorar, 1% cucharada de
aceite, 1 cucharada rasa de aji de color (dulce) o % cucharada de circuma, 1 rocoto chico sin pepas
y sin venas, molido.

Se cocina la pechuga en una olla, en un (itro de agua a fuego mediano. £n otra olla, se cuecen (as
papas con cdscara. Fn una sartén se hace un aderezo con el aceite, cebolla, ajo, orégano, sal, aji co-
lor o curcuma y el rocoto. Se pone a fuego mediano, hasta que la cebolla indique que estd cocida. Se
desmenuza la pechuga en el caldo. Se pelan las papas y se deshacen con la mano, se agrega al caldo
de la pechuga. Se completa con el aderezo v la (layta con movimientos suaves redondos y cuchara
de palo a fuego suave por 5 minutos. Se sirve caliente en plato de loza, acompaiiado con arroz y

adornado con perejil picado.

CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Todos los miembros de [a familia (o consumen, a [os mds pequenos se les separa el aderezo antes de
echarle aji y la presentacion es la misma. Es un plato cotidiano, agradable al paladar, tiene todos
fos alimentos, (o que lo hace nutritivo ademds de ser muy apetitoso, por o que probablemente segui-
rd_por generaciones. La Sra. Guille concluye diciendo que: % fayta es una alga con miichia clorofila
que ayida al organisme vy es dificil gue desaparezca’.
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LiSTA DE INFORMANTES Y SUS BIOGRAFIAS

Don Julio Acevedo Gerénimo nacio y vive en el pueblo precordillerano de Codpa, tiene 66 afios y es agricultor
por tradicién familiar. Sus padres, José Acevedo y Maria Gerdnimo, son nacidos en Codpa. Su abuelo paterno, Buena-
ventura Acevedo, naci6 en Tacng, y su abuela paterna Eduviges Zavala es de Codpa. Sus abuelos maternos, Anacleto
Gerénimo y Evangelina Vargas, nacidos en Mifie Mifie, y su bisobuelo paterno José Acevedo y su bisabuela paterna
Isabel Castro, fueron todos ugriculh:res. Sus abuelos le han transmitido todos sus saberes de la ugricul’ruru, o través de
la oralidad y la observacion, que él hoy aplica en la chacra. Son a lo menos cualro generaciones que han vivido y tra-

bajado en el sector.

Don Javier Albarracin Romero, de 48 afios, nacié y vive actualmente en Codpa, poblado de la Provincia de Ca-
marones. Actualmente trabaja como funcionario municipal y tiene una chacra en la que cultiva algunos frutales. En su
familio son todos agricultores y nacidos en Codpa: su padre, Luis Albarracin, su madre Claudia Romero y sus abuelos
paternos, Luis Albarracin y Domitila Valdés.

Don Eugenio Apata es un pequeiio agricultor aymara de 71 aiios residente en Esquiiia. Ha sido el primer director de
la junta vecinal de Esquifia y socio de la Comunidad Indigena.

Don Santos Arias Vasquez nacié en Socoroma, Provincia de Parinacota. A las semanas de nacido lo llevaron a
Putre, donde ha vivido desde siempre. Don Santos es de ascendencia aymara, de 70 afios de edad, y actualmente vive
con su senora en el pueblo de Putre. Es uno de los pocos agricultores de edad que van quedando. El se dedica mas al

ganado y su sefiora trabaja en la huerta y el invernadero. Tienen 8 hijos, la mayoria de ellos casados e independientes.

Doiia Nancy Alanoca Astigueta, nacida en Belén, Provincia de Parinacota, es asistente social, de ascendencia
aymara y adulta mayor. También es consultora con experiencia en desarrollo rural en el norte de Chile. Nancy es cono-
cedora de la gastronomia de los Andes meridionales y consejera del Consejo de la Cultura y las Artes, ademds de una

gran admiradora y respetuosa del pafrimonio intangible de las poblaciones nativas.

Dofiac Maria Astigueta de Alanoca, criunda de familios de la regién, fue profesora en los pueblos de Belén y
Chapiquifia, donde atendia en su escuela particular unidocente a menores de todes los pueblos vecinos. Alli aprendié
a descubrir las distintas variedades de preparaciones de maiz que disponia el mundo aymara. Fue fundadora y activa
dirigente de la Cruz Roja de Belén. Su conocimiento de primeros auxilios le permitié atender a muchos pobladores del
sector, quienes recurrian a ella con mucha confianza, contdndole del uso medicinal de las plantas silvestres y sus aplico-
ciones. En los afios 50 del sigle pasado ain no habian policlinicos ni visitas médicas rurales, y los habitantes del interior
de Arica, en casos de enfermedad, debian recurrir a sus conocimientos ancestrales, pues en aquella época sole habian
caminos troperos, y demoraba 3 dias llegar hasta Arica.

Don Roberto Burton Flores es nacido en Valparaiso, de 57 afios, casado, 5 hijos. Es fileteador de pescado y duefio
de un puesto de venta de pescados en el Terminal Pesquero de Arica. Ademés de su puesto tiene un negocio de venta de
ceviche, perol, empanadas fritas de mariscos, efc. Piensa expandirse en sus negocios y su gran suefio es poner un res-
taurante para vender todo fipo de preparaciones marinas. Los saberes marinos los adquirié de su madre y actualmente
se los ensefia  sus hijos y aprendices.
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Dofia Maria Calle Gonzalez, nacié en Codpa, Provincia de Camarones, tiene 53 afios, es de ascendencia aymara
y vive en el sector rural de Taltape, cerca de Codpa, con su esposo. Sus padres, Anacleto Calle y su madre Domitila
Gonzélez eran agricultores nacidos en Codpa. Su abuelo materno, Valentin Gonzdlez también nacié en Codpa.

Don Américo Cardenas Burgos es agricultor, tiene 80 afos de edad y nacié en Livilcar. Es de ascendencia espaiola,
sus bisabuelos son de la ciudad de Valdivia y se trasladaron a Livilear, donde nacieron sus padres. Sus padres son Felipe
Cérdenas Cdceres y Maria Burgos Jiménez, ambos nacidos en Livilcar. Vive actualmente en la Parcela 11, km 32 del
valle de Azapa, con su seiora y dos hijos.

Dofia Teresa Caucoto Valdés tiene 70 aiios y es nacida y criada en Codpa. Su padre Alberto Caucoto nacid en Iqui-
que y su madre, Maria Malavia, en Codpa. Su abuelo materno, Erasmo Malavia, su abuela, Buenaventura Valdés y su
bisabuela, Matiasa Maduefio, han sido todos agricultores nacidos en Codpa. Todos los conocimientos de la agricultura
de Codpa y de sus alimentos los aprendié de sus abuelos.

Doia Faustina Condori Gutiérrez, nacié en Socoroma, Provincia de Parinacota, es de ascendencia aymara, de 63
afios de edad, y agricultora del valle de Socoroma. Actualmente vive con sus hijos y su hermano. Su madre se llama
Olga Ibularia Gutiérrez. Faustina Condori cuenta que vivié en Caquena, donde se encuenira su madre, y que viajaba
desde Caquena hasta las partes altas del valle de Liuta a intercambiar productos. Se demoraban dias y dias en volver,
La familia en Caquena se dedica o la ganaderia.

Dona Peregrina Condori es pequeiia agricultora, de ascendencia aymara, y vive en Saguara en el valle de Camaro-

"

nes. Es socia de la junta vecinal de Saguara.

Dofia Silvia Condori Cruz tiene 20 afios y es nacida en Guafiacagua, poblado al este de Codpa en la comuna de
Camarones. Es chilena de ascendencia aymara. Su madre Esperanza Cruz Apaza, y sus abuelos maternos, Facundo
Cruz y Gregoria Apaza, han sido todos agricultores nacidos en Guafacagua.

Donia Paula Corro es una agricultora aymara de 60 afios del poblado de Tignamar. Pertenece a la junta de vecinos y
a la Comunidad Indigena de Tignamar.

Don Gusberto Coscio Pacci, nacido en el pueblo de Belén, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 59
aiios, es manipulador de alimentos y jefe de cocina en una pensién propia, donde atiende a familiares y amistades.
Se encuentra domiciliado en la ciudad de Arica. Actualmente vive solo vy recibe la visita de sus hijos. Fue criado en el
pueblo de Belén por sus padres, Berta Pacci y Guido Coscio, ambos de ascendencia aymara. Muchos de los platos pao-
trimoniales de Arica y Parinacota los aprendié de su madre y abuelos paternos, Cliserio Coscio y Faustina Ajata, y de
sus abuelos maternos, Filiberto Pacci y Maria Pérez.

Dofia Silvia Cérdova Bolaiios, es nacida en Socoroma, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 50
anos y agriculiora del valle de Lluta, sector Tocontasi, en el km 15, Ella reside actualmente con su marida, 2 hijos, su
nieta y su madre.

Don Oscar Chamorro Peirano, de oficio pescador artesanal, tiene 56 afios de edad, es nacido en Arica de padres
y abuelos pescadores. Sus abuelos maternos son inmigrantes italianos que se establecieron en Arica. Aprendié su oficio
acompanando a su padre y abuelo paterno, ya que no quiso seguir estudiando y su padre lo obligaba a trabajar mu-

22K



cho, con poco descanso y poca paga. Vive en Arica con su esposa y obfiene su sustento exclusivamente de la actividad
pesquera artesanal.

Don Felipe Choque es un agricultor de 63 afios de Esquiiia, es socio de la junta vecinal de Esquiiia y de la Comunidad
Indigena.

Doiia Gladys Choque Zambrano, agricultora de 60 afios, es nacida en Azapa y de ascendencia aymara. Vive
actualmente en Arica pero tiene una parcela en Azapa. Su padre, José Choque, es agricultor de Livilcar y su madre,
Gabriela Zambrano, es agricultora del valle de Sama (Perd). Su abuelo paterno, Bartolomé Choque, es ganadero y su
abuela Zoila Centella, es agricultora nacida en Livilcar. Sus abuelos maternos, Juan Zambrano e Isolina Diaz, son agri-
cultores del valle de Sama en Perd.

Dofia Yolanda Delgade Lazare, nacida en Saxamar, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara y 56 aiios
de edad, es hija de pequenios agricultores y actual agricultora del valle de Lluta. Esté domiciliada en la civdad de Arica,
aunque viaja continuamente a Saxamar, pueblo de precordillera donde ha heredado un pedazo de tierra que también
cultiva. Actualmente vive con un hijo. Su bisabuela materna fue Inocencia Delgado.

Don Pablo Fabrega Contreras es nacido en Arica, tiene 35 aiios, es soltero sin hijos y vive con sus padres. Es espe-
cialista en preparaciones marinas y trabaja desde pequeiio en restaurantes populares de la ciudad. Recuerda que desde
pequefio observaba a su madre en los quehaceres de la casa y la cocina, y por razones econémicas salié a trabajar de
muy pequeiio como ayudante de cocina. Alli puse en practica lo aprendido en su hogar de acuerdo a las indicaciones
dadas por sus jefes y poniendo algo de su creatividad personal. Actualmente trabaja en un restaurante especializado en
preparaciones marinas ubicado dentro del Siper Agro Santa Maria.

Don Arnaldo Flores es un agricultor de Tignamar, de ascendencia aymara, de 56 afios de edad. Vive con su esposa y
reciben la visita de sus hijos que residen en Arica. Pertenece a la Comunidad Indigena de Tignamar. Junto a las labores
del campo, administra un pequefio restaurante para viajeros de paso.

Don José Flores Carrasco es nacido en Socoroma, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 54 aios de

edad y agricultor del valle de Socoroma. Actualmente vive con su sefiora en el mismo pueblo.

Don David José Flores Vega es nacido en el pueblo de Tignamar, Provincia de Parinacota. Tiene 32 afios, pertenece
a la etnia aymara, y se dedica a la gastronomia andina. David es técnico profesional en cocina del Liceo Politécnico de
Arica. Investiga preparaciones y productos propios y trabaja como chef en un restaurante en Arica. Es muy requerido
para celebraciones institucionales o familiares. Sus padres viven en el pueblo de Tignamar, poblado de precordillera,
donde tienen sus cultivos y un pequefio restaurante. David vive con sus hermanos en Arica, en la casa paterna, y hay
una excelente relacién de respeto y ayuda mutua familiar. Es dirigente de una organizacién cultural aymara y ha par-
ticipado en eventos nacionales invitado por Le Toques Blanches y el DUOC. Su gran suefio es ser un chef con estudios
superiores para poder crear mas preparaciones con productos locales nativos e insertarlos con sabor y estética en la

cocina internacional.

Dofia Maria Garcia Choque, chilena de ascendencia aymara, tiene 47 afios y es nacida en Jaifia, en la comuna de
Pozo Almonte. Ella es agricultora al igual que sus padres y abuelos y es ademés cocinera de comidas andinas. Su pa-

dre, Luciano Garcia, es agricultor nacido en Jaifia y su madre, Victoria Choque, es agricultora nacida en Sega (poblado
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vecino a Jaifia). Su abuelo paterno, Segundo Garcia, también es agricultor nacido en Jaifig, lo mismo que su abuelo
materno, Lorenzo Chogue, y su abuela materna, Perfecta Ramos, ambos nacidos en Soga y agricultores.

Dofiac Mariele Godoy Garcia es agricultora de 44 afos, nacida en el valle de Camarones, chilena de ascendencia
aymara. Su padre, Juvenal Godoy, es agricultor nacido en el mismo valle y su madre es Eloisa Garcia, agricultora naci-
da en Codpa. Al igual que sus padres, todos sus abuelos han sido agricultores. Sus abuelos paternos, Cornelio Godoy
y Luisana, son nacidos en Pachica y sus abuelos maternos, Cornelio Garcia y Noelia Flores, son nacidos en Codpa. Su
bisabuelo paterno, José Godoy, nacid en el valle de Camarones.

Dofia Andrea Guarache Martinez es nacida en la ciudad de Arica, de ascendencia aymara, tiene 21 afos y es
técnico en alimentos del Liceo Politécnico de Arica y estudiante de técnico en enfermeria del nivel superior en el Centro
de Formacién Técnica Santo Tomés. Actualmente vive con sus padres, hermana, marido e hija en la ciudad de Arica. Sus
padres son don Julio Guarache Claros, de ascendencia aymara, y doiia Nilvia Martinez Moroso. Muchos de los platos
patrimoniales de la Regién de Arica y Parinacota los aprendié de su madre y abuelos paternos, Isabel Claros, de 82
afios, y Victor Guarache, de 85 aiios, quienes viven en Arica.

Doia Carla Guarache Martinez, de ascendencia aymara, es nacida en la ciudad de Arica y tiene 26 aos. Es mani-
puladora de alimentos y ayudante de cocina en el kiosco del colegio Miramar en Arica. Actualmente vive con su madre,
hermana y su sobrina en la misma ciudad. Fue criada en Arica por sus pudres, Julio Guarache Claros, de ascendencia
aymara, y dofia Nilvia Martinez Moroso. Muchos de los platos patrimoniales que conoce los aprendié de su madre y

sus abuelos paternos, dona Isabel Claros, de 82 anos, y don Victor Guarache de 85 afios.

Dofia Olga Huaylla Véliz, nacida en la ciudad de Oruro, Bolivia, es de ascendencia aymara, tiene 57 afios y es
duefia de dos restaurantes llamados “Villa Olga”, ubicados al interior de Asoagro. Actualmente vive con un sobrino en

Arica. Pertenece a una fraternidad donde baila morenada para el carnaval de la ciudad.

Don Félix Humire es un mediano agricultor de ascendencia aymara que posee tierras en el valle de Lluta y pertenece
a la junta de vigilancia del Rio Lluta, Es un conocido dirigente que participa en diversas organizaciones que defienden
las costumbres y derechos de la ehnia.

Don Michael Humire Choque, nacido en Vinto, valle de Lluta, km 80, es de ascendencia aymara, vivdo, de 73 afios,
posee tierras propias y toda su vida ha sido agricultor del sector. Actualmente vive en Lluta y Arica con sus 3 hijos profe-
sionales, que trabajan en la ciudad y participan de algunas actividades del campo, estimulando a su padre. Su abuela
materna fue Cruza Carrasco y su abuelo paterno fue Serafin Humire Humire.

Don Marcos Jiménez Mamani es nacido en el pueblo de Guallatire, Provincia de Parinacota, de ascendencia ayma-
ra. Tiene 54 afios y trabaja como administrative en la Universidad de Tarapaca. Esta domiciliado en la ciudad de Arica
y aclualmente vive con su madre, quien frabaijo en tejidos de alpaca y lana. Va continuamente a su pueblo de Guallatire
a visitar a sus padres, ahora que son adultos mayores, y participa en agrupaciones culturales. Ha desemperiado labores
de dirigente ganadero en su comunidad. Su padre fue ganadero y de él recibié sus animales como herencia en vida.
Con mucho orgullo ayuda como informante a investigadores y memoristas en femas culturales andinos.
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Dofia Mercedes Jiron Garnica es nacida en Putre, Provincio de Parinacota, de ascendencia aymara, de 69 afios de
edad y agricultora del valle de Putre. Actualmente vive con su marido y 2 hijos. Es dirigente de una agrupacién cultural,

que proyecta los saberes ancestrales a los menores del pueble.

Deon Julio Lemo Catalan es chileno y nacido en Arica, de ascendencia italo-peruana, de é6 afies de edad, profesor
de mecdnica y empresario. Actualmente vive en la ciudad con su esposa. Fue criado por su madre Alicia Cataldn, due-
fia de casa, y su padre, Juan lemo Véliz, de actividad pescador. Su abuelo paternc era italiano de Sicilia, su abuela
ariquefia [cuando Arica pertenecia al Perd) y sus abuelos maternos eran peruanos. las preparaciones de los platos po-

trimoniales de esta regién las aprendié de sus padres.

Don Esteban Luque Quispe es nacido en Putre, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 56 afios de
edad v agricultor del valle. Su padre se llama Venancio Luque Condori y es agricultor. Actualmente vive con su seiora
y 3 hijos.

Dofia Clara Mamani es una agricultora aymara de 76 afios, natural del poblado de Chapiquifia. Vive junto a su espo-
so, también agricultor, y recibe la visita de sus hijos y nietos que viven en la ciudad. Es socia del club del adulto mayor

de Chapiquifia y conocedora de las costumbres y tradiciones de su poblade.

Dona Victoria Mamani es una agricultora aymara de 60 anos residente en Esquina. Es presidenta del centro de ma-

dres y socia de la junta vecinal del poblado.

Dofia Nilvia Martinex Moroso, de 49 afios, nacié en el pueblo campesino de Tulahuén, Provincia de Ovalle. Es mo-
nipuladora de alimentos y jefe de cocina en el kiosco del Colegio Miramar de Arica. Fue criada en Tulahuén por su abue-
la materna y llegé a Arica hace 30 afios, donde formé un hogar con Julio Guarache Claros, aymara, natural de Belén.
Muchos de los platos patrimoniales de Arica y Parinacota los aprendié con sus suegros aymaras, Isabel Claros Colque y
Victor Guarache, y de amigos de la familia. Pertenece al grupe Cullural “Kullaguas de Belén”, quienes peridédicamente
ofrecen la tipica “Watia Belenefia” a los familiares y amigos de Arica, a beneficio de las obras sociales del grupo.

Don Freddy Medina Céaceres es profesor, tiene de 60 aiios, y es chileno de ascendencia aymara, nacido en la ex
estacién Central [a 50 kilémetros de Arica). Sus padres son: Francisco Medina, agricultor y arriero, y Juana Caceres,
agricultora. Sus abuelos paternos son Eduarde Medina, minero, y Tedfila Calizaya, agricultora. Sus bisabuelos maternos
son Francisco Calizaya y Leandra Mollo. Todos ellos son nacidos en el pueblo de Putre. Freddy Medina es un gran co-
nocedor de la cocina tradicional de su pueblo.

Don Ricarde Mendoza Mamani, es nacido en Socoroma, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 57
afios de edad y agricultor del valle de Lluta. Actualmente vive con su sefora.

Dona Guillermina Mollo es agricullora y ganadera, tiene 44 aiios y es chilena de ascendencia aymara. Sus padres
son Damidn Mollo, agricultor nacido en Arica, y Rita Alcén, agricultora nacida en Codpa. Sus abuelos paternos son Hi-
lario Mollo, ganadero nacido en Bolivia, y Brigida Mamani, ganadera nacida también en Bolivia. Sus abuelos maternos
son Heriberto Alcén, ganadero, y Luciana Viza, agricultora, ambos de origen boliviano.

Dofa Dera Ocaiia es agricultora de ascendencia aymara de 48 afios, nacida y residente en Belén. Es socia de la junta

vecinal de Belén y de la Comunidad Indigena. Es conocedora de las costumbres y tradiciones del pueblo.
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Den Filiberte Ovande Alvarez, es nacido en Tignamar, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara. Tiene 72
afics y es agricultor del valle de Azapa, del sector Tignamar-Belén. También tiene tierras de sus antepasadoes en Tigna-
mar. Don Filiberto reside en Azapa y Arica con su sefiora, 3 hijos y 3 hijas. Es un gran conocedor de la regién, y ademas
un dirigente reconocido por las autoridades agrarias y por ofros dirigentes campesinos. Ha sido dirigente de Asocagro,
representante legal de organizaciones de defensa de aguas, fundador de los Custedios de la Semilla, y es conocido
como el “Rey de las Guayabas”, ya que ha ideado un sistema que le permite tener produccién de guayabas tedo el ano.
Es una persona entusiasta y buen relacionador piblico. Ha participado en programas de television de diversos canales.

Don José Pefaloza Quiroz es pescador artesanal, nacido en Antofagasta. Tiene 58 afios. Fue traido desde nifio o
Arica por su madre Ester Quiroz Mercado. Tiene 3 hijas que estudian en Antofagasta. Proviene de familia de pesca-
dores, desde pequefio salia a pescar junto a su padre y su abuelo del mismo nombre que él, de quienes aprendié el
oficio. Actualmente vive en Arica con su pareja, que es microempresaria. Ha sido elegido presidente de la Federacién
de Pescadores Artesanales del Norte y es representante de la CONAPACH [Confederacion Nacional de Pescadores
Artesanales de Chile).

Don Héctor Ramos Ramos, de 65 anos, es buzo mariscador, chileno, nacido en Ovalle. Sus padres son Juvenal Agui-
rre, maquinista nacido en Coquimbo, y Diamantina Ramos, duefia de casa nacida también en Coquimbo. Realiza esta
actividad desde los 18 anos. Su oficio lo aprendio de familiares y amigos. Dice conocer cada caleta, playa y “picada”
desde caleta Tumbes, en el norte del Peri, hasta Coquimbo.

Don Armando Ramirez Sarmiento, nacido en Socoroma, Provincia de Parinacota, es de ascendencia aymara, de

29 aiios de edad, y agriculior del valle de Socoroma. Actualmente vive con su sefiora y dos hijos.

Don Carlos Ramirez Fuentes es pescador, nacido en Arica, de 58 afios. Su padre Arsenio Ramirez es nacido en el
sur de Chile, y su madre Raquel Fuentes es nacida en Arica. Es pescador desde los 20 aiios, aclividod que aprendié de
sus familiares y amigos. Hoy trabaja en una lancha de su propiedad.

Dofia Francisca Rios Sanchez es agricultora de 78 afios, nacida en el valle de Azapa, es chilena de ascendencia
afredescendiente. Su padre, Juan Rios Albarracin, es agriculter nacido en el valle de Azapa, y su madre, Natalia San-
chez, también agricultora y nacida en Azapa. Su abuelo paterno, Marceling Rios, ha sido agricultor nacido, al parecer,

en el valle de Sama [Perd) y su abuela materna, Maria Sdnchez, también ha side agricultora.

Dofia Guillermina Rojas Choque tiene 58 aiios, y es natural del pueblo de Camiiia. Sus padres, Donato Rojas Zarate
y Daniela Choque, son agricultores nacidos en Camifia, al igual que sus abuelos paternos, Mario Rojas y Maria Zdrate,
y sus abuelos maternos Natividad y Antonio Choque. Reside en Arica desde el afic 1956, afio en que se viene con sus
padres y hermanos al valle de Lluta. lLuego de diez afios en Lluta se trasladan al valle de Azapa, sector Sobraya, y anos
mds tarde su padre compra una parcela en el km 39 del mismo valle, sector Tignamar-Belén, donde ayuda a trabajar
a sus padres hasta que confrae mafrimonio a los 23 afios. Actualmente estd felizmente casada, tiene 4 hijos y 7 nietos,
vive en la civdad de Arica en casa propia con su esposo, un hijo, una hija y una nieta. Algunos dias de la semana sube

a la parcela a realizar labores agricolas y gestiones directivas para el desarrollo del sector.

Dona Virginia Sajama es pequena agricultora de ascendencia aymara, de 75 afios, natural del poblado de Pachama
en la comuna de Pufre.



Don Hernan Tarque Centella es nacido en Livilcar, Provincia de Arica, de ascendencia aymara, de 73 aiios y agri-
cultor del valle de Azapa. Vive actualmente con su esposa, hijos y nietos en Arica. Sus padres Basilio Tarque y Victoria

Centella son agricultores nacidos en Livilear.

Don Adam Vasquez Loayza es nacido en Putre, Provincia de Parinacota, de ascendencia aymara, de 59 afios. Es
agricultor del valle de Luta, sector Valle Hermoso. Actualmente vive con su sefiora e hijos. Su abuela materna es Maria

Choque y su abuelo paterno Eulogio Vésquez.

Dona Emilia Vasquez es agricultora de ascendencia aymara de Socoroma. Vive con su esposo, y sus hijos y niefos
residen en la civdad de Arica. Ha desempefiado distintos cargos de la costumbre, vy es admirada por su gran sentido de
solidaridad y emprendimiento. Tiene pensién para turistas, a quienes les ofrece preparaciones radicionales de la regién.

Don Oreste Ventura Calana fiene 75 afios, y es arriere nacido en Pulre. Sus padres, Eugenio Ventura y Felipa Es-
calante, son agricultores nacidos en Putre al igual que sus abuelos paternos, Oreste Ventura y Silveria Mamani. Sus bis-
abuelos paternos son Manuel Ventura, arriero, y Eugenia Céceres, agricultora. Es fundador y dirigente de una conocida
agrupacién cultural. Organiza en la ciudad de Arica watias de cordero putrefio, con el objeto de reunir fondos para

fines sociales de su agrupacién,

233






BisLiocraria

Alfonso D. y D. Bazile. 2009. La quinoa como parte de los sistemas agricolas en Chile: 3 regiones y 3 sistemas. Revista Geogréfica
de Valparaiso 42:61-72.

Alvarez Mundrriz, L. 2006. Antropelogia aplicada al campe de la alimentacién. En: Séptimo Congreso de la Sociedad Espaficla de
Antropologia Aplicada, realizado en Santander, Espana.

Anuaric Estadistico de la Repiblica de Chile. 1925, Santiago de Chile. Soc. Imp. y Lit. Universe. 1927.

Aristizabal, M. 1984. Algunas consideraciones sobre el maiz. En: Trujillo, J. Antropologia. Cuadernos de Investigacion. Ed. Abya-
Yala. Quito, Ecuador.

Arnold, D. y Yapita, J. 1996. Madre melliza y sus crias. Ispall mama wawampi. Antelogia de la popa. La Paz, Belivia. Ed. Hisbol.

Arevalo, P. y L. Veliz. 2008. De cozadores recolectores al pueblo aymara. Historio didéclica andina regional. COMNADI. Lom
Ediciones.

Balandier, G. 1969. Antropologia Politica. Ed. Peninsula, Barcelona, Espaiia.
Barahona, E. 1993. Aspectos geogrdficos, etnchistéricos y tecnolégicos de la produccién de vino y aceite en el valle de Azapa
durante el periodo colonial regional 1500-1800. Pedagegia en Histeria. Tesis de grado. Universidad de Tarapaca.
Barraza, J. 1995. los depdsitos de alimentos en los Valles de Azapa y Lluta en el periodo pre-hispanico tardio. Pedagogia en Histo-
ria. Tesis de grado. Universidad de Tarapacé.

Bastias, E. 2008, Biodiversidad y recursos fitogenéticos en la agricultura, Idesia (Chile) 26 (1): 5-7.

Bastias, E., M. Gonzdlez-Moro y C. Gonzdlez-Muria. 2004. Zea maiz L. amylacea from de Liuta Valley (Arica-Chile) tolerates salinity
stress when high levels of boron are available. Plant and Soil 267:73-84.

Baver, B. 5. 2008, Cuzco antiguo: Tierra natal de los Incas. Ed. CBC. Cuzco, Perd.

Belmonte, E, L. Faindez, J. Flores, A, Hoffmann, M. Munoz y 5.Teillier. 1998, Categorias de conservacion de cactdceas nativas de
Chile. Boletin del Museo Macional de Historia Matural 47: 49-89.

Bertonio, L. 1612, Vocabulario de la lengua aymara. Juli, Chucuito, Perd.

Borba, M. 2008. La papa un alimento bésico. Posibles impactos frente a la introduccién de papa transgénica. Rap-Al Uruguay.

Bonavia, D. 2007. Lo papa: opuntes sobre sus origenes y su domesticacion. Revista Arqueologia y Vida No. 1. Lima, Perd. IFEA.

Briones, V. 19921, Anlecedentes bésicos para el estudio histérico de la presencia étnica negra en Arica enlre los afios 1870-1930.
Pedagogia en Historia. Tesis de grado. Universidad de Tarapacd.

Briones, V. 2005. Arica colonial: libertos y esclavos negros entre el Lumbanga y Las Maytas. Chungara (Arica) 36: 813-816.

Briones, L., L. Nufiez, V. Standen. 2005. Geoglifos y tréfico prehispdnico de caravanas de llamas en el desierto de Atacama (norte
de Chile). Chungara (Revista de Antropolagia Chilena) Volumen 37, N° 2.

Cahuana, R. y J. Arcos. 1993, Variedades de papa mas importantes en Puno y lineamientos para su caracterizacion. Puno, Perd. Ed.
INADE/PELT - COTESU/IC.

Callo, S. 2009. Kamisaraki. Diccionario aymara - castellano y castellano - aymara. 2da. Edicién. Ed. Lima. Tacna, Perd.

Calvo, E. 2002, Maiz, regalo del dios: Semillas tropicales. En: Delgado, F. y Otros. Proteccién y Control de Recursos Genéticos. Ed.
Maela. Cochabomba, Bolivia.

Campos, X. 1994, Pubriza: Asentamiento de poblacién pre-hispdnica de filiacién cultural Inca en la quebrada de Azapa. Pedagogia
en Historia. Tesis de grado. Universidad de Tarapaca.

Carranza, R. F. 2003. Diccionario quechua ancashino - castellano. Ed. Iberoamericana - Vervuert. Madrid, Espaiia.

Castillo, A.1978. Agshu Tarpuy-Hara Tarpuy. Cultive de la papa y sembrio del maiz. En: Ravines, Rogger. Tecnologia Andina. Ed.
Institute de Estudios Peruanos. Lima, Perd.

Castillo, M.1979. Algunos aportes sobre el origen y funcién social del maiz. En: Guzmdn Pinto, Zendn. Wayka. Ed. Unsaac. Cuzco,
Perd.

Cavero, J. A.1986. Maiz, chicha y religiesidad andina. Ed. Universidad MNacional de San Cristébal de Huamanga. Ayacucho, Perd.

Censo Agropecuario 1929-1930. Direccién General de Estadistica. Santiago de Chile. Soc. Im. y Lito. Universo.

Centro Internacional de la Papa (CIP). 2006. Catdlogo de variedades de papa nativa de Huancavelina. Lima, Perd.

Cerrdn, P. R.1986. Diccionario quechua: Junin - Huanca. IEP. Ed. Minedu. Lima, Peri.

Conama. Ficha de antecedentes de especie. Echinopsis atacamensis (Phil.) H.Friedrich & G.D. Rowley. 1.0.5. Bull. 3(3): 94. (1974).
www.conama.cl.

Conama. Ficha de antecedentes de especie. Browningia candelaris Britton & Rose. Cactaceae, ii. 63 (1920).

235



Contreras, A. 2008. Uso de especies silvesires y cultivadas en el mejoramiento de la papa. Agro Sur 36 (3):115-129. mingaonline.
vach.cl/pdt/agrosur/v36n3/art01 pdt.

Cornejo, ). 1997. Sistema de andeneria en una quebrada del norte de Chile: Socoroma. Pedagogia en Historia. Tesis de grado.
Universidad de Tarapaca.

Cortés, G. 2004. Uso del suelo en la parte baja del Valle de Lluta. Pedagogia en Historia. Tesis de grado. Universidad de Tarapacd.

Cuaran, A. |. y J. E. Garcia. 2002. Experiencia de conservacién de semillas de papa en la cocha. En: Maela. Proteccién y control
de recursos genéticos. Cochabamba, Bolivia.

Cubillos, A. y P. Leén. 1925. Informe de la Repiblica de Chile. IV Conferencia Internacional y Programa sobre los Recursos Fitoge-
néticos. IMNIA. Sanfiago.

Cultivos Andinos. Revista Minka N° 10. Febrero 1983. Cusco, Perd. Ed. Grupo Talpuy.

Cuneo-Yidal, R. 1977. Historia de la fundacién de lo ciudad San Marcos de Arica. Obras completas. Volumen 1X, Lima, Peri.

Chambi, N. y W. Chambi.1995. Ayllu y papas: Cosmovisién, religiosidad y agricultura en Conima, Puno. Lima, Perd. Ed. Chuyma
Aru,

Chaparro, G. 1967. Condiciones de Israel y Azapa para producir platanos. Simiente 37 (1-3): 16-21.

Chavez, R.1995. Por los caminos evolutives de la papa silvestre y cultivada. En: Ciencia y Desarrollo. Revista del Consejo de Inves-
tigacién. Tacna, Perld. COIN-UNIBG. No 1.

Chila, M. 2002, Dindmica campesina en el manejo de semillas. En: Maela. Proteccion y control de recursos genélicos. Cochabam-
ba, Bolivia.

Daohuelsberg, P. 1983, Tojo-Tojone: un paradero de cazadores arcaicos (caracteristicas y secuencias). Revista Chungara N°11: 11-
30. Noviembre, 1983. Universidad de Tarapacd. Arica.

De La Torre, L. M. Diccionario espaiiol - quichua. Achiq Pacha Pukarapaxi. 2da. Edicién. Imbabura. Ecuador.

De Florio, E.1995. Elaboracién tradicional de chicha de jora. En: Ciencia y Desarrollo. Revista del Consejo de Investigacién No 1.
Ed. COIN-UNJBG. Tacna, Perd.

De Monroy, M.I. 1997, La Cocina. Editorial Nueveo Sol. La Paz, Bolivia.

Del Canto, G. 2003. Oro negro. Lom Ediciones. Santiago.

Diccionario quechua-espanolquechua. 2005. Academia Mayor de la Lengua Quechua. Gobierno Regional del Cusco. Cusco, Perd.

DTS Consultores Lida. Turismo, Desarrollo Local y Medio Ambiente. Estudio de Diagnéstico y Pertinencia. Programa Territorial Inte-
grado Turismo de Intereses Especiales. Provincias Arica y Parinacota.

Earls, J. 1982, Astronomia y ecologia: la sincronizacién alimenticia del maiz. En: Lojo Lozo, Manvel y ofros. Agricultura y alimenta-
cion: Bases de un nuevo enfoque. Ed. PUCP. Lima, Perd.

Echeverria, J. y C. Munoz. 1 988. Maiz: regalo de los dioses, Ed. Instituto Otavaleno de Antropologia. Otavalo, Ecuador.

El Mercurio Santiage. Salud: Israel crea fruta para diabéticos. 29 marze, 2003.

Facultad de Ciencias Sociales, Universidad de Chile (FACSO). 200%. Documento metoddlogico elaborado en el marco del Convenio
FIAFACSO para la elaboracién de inventarios de productos y preparacionas patrimoniales en Chile.

FAQ, 1992b. Manual sobre Ulilizacién de los Cullives Andinos Subexplotados en la Alimentacién. Oficina Regional de la FAO para
América Latina y el Caribe. Santiago, Chile.

FAQ. 1993. Cultivos Autéctonos Subexplotados de Mesoamérica. Valor nutritive y usos en alimentacién humana de algunos cultives
autéctonos subexplotadas de Mescamérica. Oficina Regional de la FAO para América Latina y el Caribe. Santiage. Chile.

FAQ. 1997. Cultivos Andinos Subexplotados y su Aporte a la Alimentacién. Mario Tapia. Sanfiago. Chile.

FAO. 2008. Situacién Alimentaria en Chile. Oficina Regional de la FAO para América Latina y el Caribe. Santiago. Chile.

FAQ, FUCOA, 2008, Cultura y Alimentacién Indigena en Chile. Imprenta Maval.

Fuentes, F. 2008. Mejoramiento genético de la quinua. En: Cultive de la Quinua. Revista Agricultura del Desierto 2008. (Delatorre,
)., A. Salinas y M. Sanchez Eds.). Universidad Arturo Prat. Grafica Tarapaca. Iquique.

Fuentes, F. F., PJ. Mauhan y E.R. Jellen. 2009. Diversidad genética y recursos genéticos para el mejoramiento de la quinoa (Cheno-
podium quinoa Willd). Revista Geogrdfica de Valparaiso 42:20-33.

Garcia, P. 2002. Breve Diccionario Aymara — Castellano/Castellano - Aymara. Aru Pirwa. 2da. Edicién. lquique, Chile.

Gay, C. 1845, Historia Fisica y Politica de Chile. Agricultura. Tome Segundo. Talleres Graficos de ICIRA. Santiago.

Gobierno Regional Tarapacd. Recetario. Preparacién de platos con carne de llame. Ministerio de Agricultura. Chile.

Godino, P. Pucheros y cocidos. http://www.historiadelagastronomia.com/articles/33% /1 /Pucheros-y-Cocidos/Page 1 .html.

Gémez, M. 1999. Catastro de gastronomia y arte culinarie andine de las Provincias de Arica y Parinacota. |. Municipalidad de
Camarones. Fondo de Desarrollo del Arte y la Cullura, Ministerio de Educacidn.

Gémez. P. D. y E. Siarez. 1995. Alimentacién tradicional atacamedia. Morprint. Antofagasta.

R



Gonzdlez, J. 1977. lirima: Dieta, alimentacién y preparacién de comidas en una comunidad andina.

Gonzdlez de Holguin, D. 1901. Arte y Diccionario Quechua - Espafiol. 37 Edicién. Lima, Perd.

Gutiérrez, A., H. Fontana y E. Abreu. 1995, Investigacién y reconversion de la agricullura venezolana. Ponencia presentada en el
ler Encuentro de Instituciones de Apoyo a la Investigacién Agricola, organizade por Fundacién DANAC en San Felipe. Edo.
Yaracuy, junio, 1995, Vel. 17 (1)1994.

Gutiérrez, L. Costumbres, medicamentos y alimentos precolombinos en Perd. http://ranf.com/pdf/discursos/ina/ 1967 pdf.

Henriquez, F. 2003. Productos y organizacién téenica del irabajo en Azapa durante el siglo XVIIl: poniendo chacra de aiji, cogiendo
aceitunas. Chungara [Revista de Antropologia Chilena) Volumen 35 (1).

Herrera, C. 1987. Cuando el maiz llora...el maiz como alimento en un pueblo maya-quiché (Guatemala). Revista de Indias. N 179,
Vol. 47. Ed. Consejo Superior de Investigaciones Cientificas. Madrid, Espana.

Hidalge, ). y G. Focacci. 1984. Multienicidad en Arica siglo XVI. Evidencias etnchistéricas y arqueoclégicas. Chungara (Revista
de Antropologia Chilena). Institute de Antropologia, Universidad de Tarapaca. Nimero especial, X Congreso Macional de
Arqueclogia Chilena.

Hoffmann, A. y H.E. Walter. 2004, Cacldceas en la flora silvestre de Chile. Segunda edicion. Ed. Clavdio Gay. Santiago.

Holfmann, A. y A. Flores. 1989. The conservation status of Chilean succulent plants: a preliminary assessment. En: Lista Roja de la
flora terrestre chilena (Ed. I. Benoit). Corporacién Nacional Forestal. Santiago.

IME. 1963. Agricultura e Industria Agropecuaria y Pesca. Afios agricolas 1961-1962 y 1962-1963.

INE. 1969. Censo Nacional Agropecuario, Afio Agricola 1964-1965. Toma N° 1. Resumen General del Pais. Diciembre de 1969,
Direccién de Estadisticas y Censos.

INE. 1978. Agricultura e Industria Agropecuaria y Pesca. Anos 1977-1978.

INE. 2002. Censo de Poblacién y Vivienda.

INE. 2007. VIl Censo Macional Agropecuario y Forestal 2007.

Informe de la Comisién Verdad Histérica y Nuevo Trato con los Pueblos Indigenas. 2008. Consejo Macional de la Cullura y Las
Artes. Andros Impresores. Santiago.

Jara, P. y H. Hocdé. 2009. Vigjes de la Quinoa en Chile. Revista Geogrdlica de Valparaiso N® 42,

Junge, |. 1978. Lupine and quinua research and development. Publicacién M° |. Anales de la Escuela de Ingenieria. Universidad de
Concepcitn. Chile.

Keller, C. 1956. Revolucién en la Agricultura. Empresa Editora Zig Zag. Santiage de Chile. 541 pp.

Lanine, 1.1977. Antecedentes de las explotaciones agricolas en Isluga. Altiplano de la Provincia de Iquique. Iquique, Chile. Ed.
Universidad del Norte.

Latcham, R. 1934. Lo agricultura precolombina en Chile y los paises vecinos, Ed. de la Universidad de Chile. Santiage.

Layme. F. 2004. Diccionario Bilingie. Aymara Castellano - Castellano Aymara, 3ra. Edicién. Ed. Cea. La Paz, Bolivia.

lemo, K. 2007, Saberes y Sabores del Litoral Ariquefio. Proyecto Fondart. Consejo Macional de la Cultura y las Artes. Arica.

Ledn, ). 1944. Plantas alimenticias andinas. Instituto Inferamericana de Ciencias Agricolas. Boletin Técnico N° &, Lima, Perd,

Lobera, J. 1990. Lo identidad de la antropologia. Ed. Anagrama. Barcelona, Espaia.

Mamani, M. 2002, Diccionario Practico Bilingie Aymara Catellano. Zona norte de Chile. Antofagasta, Chile.

Manzur, M.l y R. Hernandez (Eds.). 2002. Memorias del Seminario culfivos andinos del norte de Chile: valeracién de un patrimenic
agricola y cultural. Fundacién Sociedades Sustentables. Santiago.

Manzur, M.I. 2004. Experiencias en Chile de Acceso a Recursos Genélicos, Proteccién del Conocimiento Tradicional y Derechos de
Propiedad Intelectual. Fundacién Sociedades Sustentables. Proyecta Darwin. Santiage.

Martinez, E., |. Von Baer y J. Delatorre, 2007, Quinoa: Las potencialidades de un cultivo subutilizade en Chile. Tierra Adentro. INIA.
Julio Agosto: 24-27.

Mayer, M., M. Holle y A. Salas. 2005. Les ingredientes de la cocina en el Perd andino. En: Desde Los Andes al mundo, sabor y
saber. Primer Congreso para la Preservacién y Difusién de las Cocinas Regionales de los Paises Andinos. Escuela Profesional
de Turismo y Hoteleria. Universidad San Martin de Porres, Lima. Perd.

Montecine, 5. 2007. La olla deleitosa. Cocinas mestizas de Chile. Catalonia Utda. Santiago.

MOP. 2008. Informe Final. Asesoria Desarrollo Turistico Regiones de Arica- Parinacota y de Tarapacd. Consultor Victor Leiva Rome-
ro.31 de marzo de 2008.

Morales, F. 2007, Sociedades precolombinas asociadas a la domasticacion y cultive de la papa (Solanum tuberosum) en Sudaméri-
ca. En: Revista Latinoamericana de la Papa. Vol. 14 (1).

Muelle, J. C.1978. La chicha en el distrito de San Sebastidn. En: Ravines, R. Tecnologia Andina. Ed. Instituto de Estudios Peruanos.
Lima, Perd.

PN T



Mufioz, |., B. Arriaza y A. Aufderheide (Eds). 1993. Acha-2 y los origenes del poblamiento humano en Arica. Universidad de Tara-
p{:c{: Arica,

Mational Research Council. 1989. Lost crops of the Incas. Little known plants of the Andes with promise for worldwide cultivation.
Mational Academy Press, Washingten, D.C.

Muez, F. y J.). Ruiz. 1996, El pepine dulce y su cultive. Estudio FAO Produccién y Proteccién Vegetal N”136. FAD. Roma.

Nidez, L.1974. La agricultura prehistérica en los Andes meridionales. Ed. Orbe. Santiago.

Nofez, L.1989. Los primeros pobladores (20.000 al 9.000 a.C.). En: J. Hidalgo, V. Schioppacasse, H. Niemeyer, C. Aldunate
e |. Solimano (Eds.), pp. 13-31. Prehistoria. Desde sus origenes hasta los albores de la conquista. Editorial Andrés Bello.
Santiage.

Ochoa, C. M. 2001. Las papas de Sudamérica: Bolivia, Instituto Frances de Estudios Andinos y Centro Internacional de la Papa.

Olivas, R. 1996. Cultura, Identidad y Cocina en el Perd. Escuela Profesional de Turismo y Hoteleria. Universidad San Martin de
Porres. Lima, Pery,

Olivas, R. 2001. La Cocina de los Incas. Costumbres gasirondmicas y técnicas culinarias. Escuela Profesional de Turismo y Hoteleria.
Universidad San Martin de Porres. Lima, Perd.

Pacheco, R. 1999. Cocina del Morte Chileno. Imprenta la Nacién 5.A. Iquigue.

Paratori, O., R. Sbarbaro y C. Villagas. 1990. Catalogo de recursos genéticos de maiz de Chile. INIA. Santiago.

Pardo, O. y J. L. Pizarro. 2005. Especies boténicas consumidas por los chilenos prehispanicos. Ed. Mare MNostrum Lida. Santiago.

Pardo, ©. y J. L. Pizarre, 2005. La Chicha en el Chile precolombine. Ed. Mare Nestrum Lida. Santiago.

Pardo, O. y J. L. Pizarro. 2006. Alimentos: Conservacion y almacenamiento en el Chile precolombino. Ed. Parina. Arica. 181 p.

Pizarro. P. 1978. Relacién del Descubrimiento y Conquista de los Reinos del Peri. Version moderna editada por Guillermo Lohmann
Villena. Lima, Perd.

PRATEC. 2001. Diversidad chacarera en los quechuas - lamas del bajo mayo. Ed. PRATEC. San Martin, Lima, Perd.

Primer Canso Macional Agropecuario Regién de Tarapacd. 1999. IME. Impranta El Nortino.

Primer Encuentro de Comidas Tipicas Aymaras. Comuna de General Lagos. Octubre de 1996. Centro de Accién Social Apacheta.

Ravines, R. 1978. Tecnologio Andina. Instituto de Estudios Peruanes. Lima, Perd.

Recetario. Preparacién de platos con carne de llamo. Gobierno Regional Tarapaca. Ministerio de Agricultura. Chile.

Revista de Medicina indigena y alimentacién tradicional del pueble de Chapiquifia. 2008. Publicacién del Servicio de Salud de
Arica en conjunto con el Club de Adultos Mayores “Juntuma” de Chapiquifia.

Rick, C.M. 1991. Recursos genéticos de tomate en Suramérica revelan verdaderos tesoros. Diversity 7 (1,2):60-63.

Rivera, M. A. 1983, Patranes prehisidricos y contempordneos del uso de la tierra en el Valle de Azapa, norte de Chile. Revista Dia-
logo Andino N° 2. Departamento de Historia y Geografia, Universidad de Tarapaca. Arica, Chile.

Roca, B. 2002, Nuestra Sazén. Las mejores recetas de la cocina regional. Empresa Editora El Comercio. Lima, Perd.

Rocha, R. 2005. Cocinas Regionales y Biodiversidad en Bolivia. En: Desde los Andes al mundo, sabor y saber. Primer Congreso
para la Preservacion y Difusion de las Cocinas Regionales de los Paises Andinos. Escuela Profesional de Turismo y Hoteleria.
Universidad San Martin de Porres, Lima. Perd.

Rodriguez, G. 1990, Estudio de la economia de una hacienda colonial en el valle de Azapa entre los siglos XVIl y XVIll o base de
datos arqueclégicos y etnchistéricos. Pedagogia en Historia. Tesis de grado Universidad de Tarapacd.

Rosas, H.1989. la papa: Simbolo andino de vida. Ed. MMNAA. Lima, Peri.

Sanchez, M, P. Espinoza, A. Zurita -Silva y J. Delatorre. 2009. Las "Variedades” Aymaras del Altiplano Chileno y el uso de la selec-
cidn genélica para generar nuevas variedades. Revista Geogrdlica de Valparaiso 42:45-60.

Sanchez, |. 1992. Frutales andinos. En: Cultivos marginados, otra perspectiva de 1492. Coleccidn FAO, Produccién y Proteccién
Vegetal N"26. Roma, ltalia.

Sanchez, |. y M. Tapia 1997. Agronomia de los cullivos andinos. Frutales Andinos. En: Cultivos andinos subexplotados y su aporte
a la alimentacion. FAO. Santiago.

Sanjinés, A., B.@llgaard y H. Balslev. 2006. Frutos comestibles. Boténica Econdmica de los Andes Centrales. Universidad Mayor
de San Andrés, La Paz: 329-3464.

Santoro, C. y G. Espinosa. 2000. Manual del Circuito Arqueolégico Saraii Purifia. “Entre la Puna y el Mar: Azapa 10.000 afios de
Movilidad Andina”. Taller de Estudios Andinos. Ofate Impresores, Iquique.

SERNAPESCA. 1997. Anuario Estadistico de Pesca 1997.

Tapia, F. y V. Arancibia. 2008. Produccién nacional y consumo de aceite de oliva. Tierra Adentro. INIA, Septiembre, octubre, 2008.

Tapia. M. E., C. Morén, G. Ayala y A. M. Fries. 1997. Valor Mutritive y Patrones de Consume. Capitulo IV. En Cultives Andinos
Subexplotados y su Aporte a la Alimentacidn, FAQ. Santiage.



Tapia, M. 1997 Agronomia de los cultivos andinos. En: Culfivos andinos subexplotados v su aporte a la alimentacién. FAO. Sanfiago.

Timothy D.H., B. Pefia, R. Ramirez, W.L. Brown y E. Anderson. 1941, Races of maize in Chile. Mational Academy of Sciences, MRC
Publication 847. Washington D.C.

Torres, G., L. Madrid, Z. Fontan y M. Santori. 2004, El alimento, la cocina étnica, la gastronomia nacional, elementos patrimoniales y
un referente de la identidad cullural; Consejo Nacional de Investigacion Cientifica y Técnica, Buenas Aires, Argentina, 2004,

Tschauner, H.19%8. El maiz y la desigualdad social en la América precolombina. En: Dedenbach-Salazar Sdenz, Sabine y otros. 50
Anos de Estudios Americanistas en lo Universidad de Bonn. Ed. Vas. Bonn, Alemania.

Turistel Morte. 1990. Editorial Lord Cochrane S.A. Santiago.

Valcéreel, G.1981. Historia y biografia de la papa. Lima, Perd. Ed. CICDA.

Valencia, A.1979. Nombres del maiz y su uso ritual por los k'anas. Antropologia Andina. No 3. Ed. CEAC. Cuzco, Peri.

Valenzuela, P. 2002, Valle de Azapa. Cultives, recursos hidricos. Pedagogia en Historia. Tesis de grado Universidad de Tarapaca.

Vasquez de Espinoza, A. 1948, Compendio y descripcion de las Indias. Smithsonian Insfitution. Publ. 3898, Vol. 108. Washington.

Vasquez, V. 1989. Importancia de las variedades notivas de papa. PRATEC [Proyecto Andino de Tecnologias Campesinas) y Proyec-
to Piloto de Ecosistemas Andinos. Manejo campesino de semillas en los Andes. Lima, Perd.

Vavilov, N.I. 1951. The origin, variation, immunity and breeding of cultivated plants. Translated by K. Start. Chron. Bot. 13: 1-366.

Vavilov, N.1. 1992. Origin and Geography of Cultivated Plants. Cambridge. Caombridge University Press.

Victor, 1989, Importancia de las variedades nativas de papa. PRATEC [Proyecte Andine de Tecnologias Campesinas) y Prayecto
Piloto de Ecosistemas Andinos. Manejo campesino de semillas en los Andes. Lima, Pero.

Villagran, C. y V. Castro. 2004. Ciencia indigena de los andes del norte de Chile. Ed. Universitaria. Santiago.

Villagrén, C., C. M. Romo y V. Castro. 2003. Etnobotdnica del Sur de los Andes de la Primera Regién de Chile: Un enlace entre los
culturas altiplénicas y las de quebradas altas del Loa superior. Chungara (Revista de Antropologia Chilena) 35 (1):73-124.

Vocabulario Paliglota Incaico. 1905. Lima.

Von Baer, 1., D. Bazile y E. Martinez. 2009. Cuarenta Afios de Mejoramiento de Quinoa (Chenopodium Quinoa Willd.) en la Arau-
cania: Origen de “La Regalona-B”. Revista Geogrdfica de Valparaiso 42:34-44.

Warman, A.1992, La historia del maiz. Ed. TINCUI - CONAIE. Guito, Ecuador.

by



Wescraria

Aguirre, R. 2009. Arica, territorio andino. Nuestra historia, desde el comienzo del Holoceno hasta los inicios de la chilenidad y
crénicas de mis viajes a la Arica profunda. Actualizado a septiembre 2009. http://www.infoarica.cl/ 1ta/Arica_Andina.
htm.

Aguirre, R. El Mundo Andino: Crisol de Arica. Lla comida del mundo andino: Cuyes y chicha. hitp:/ /wwew.infoarica.cl/renatoaguir
re/3%alimentoscuyasychicha. him.

Arica. hitp://es.wikipedia.org/wiki/Arica.

Arica Hoy. Camarones, Valle de Codpa. hitp://www.aricahoy.cl/camarones.php. Biblioredes. Pintatani, una tradicién del Valle de
Codpa. http://www.biblioredes.cl/bibliored/nosotros+en+internet/pintatani/historia+del+pintatani.htm.

Bastias E., P. Pacheco y P. Mazuela. 2009. El tesoro del valle de Lluta, Tomate “Poncho Negro”. hitp:/ /www.horticom.com/pd/
article.php?sid=73829,

Biblioredes. Valle de Codpa. http://www.biblioredes.cl/BiblicRed/Nosotros+en+Internet/Valle+de+Codpa/Valle+de+Codpa. him.

CASEM. 2006. La encuesta de caracterizacién socioecondmica nacional. Ministerio de Planificacion, MIDEPLAM. hitp:/ /www.
mideplan.cl/casen/.

CEQ. 2003. Cientificos de la UNAP logran reproducir peces nativos en cautiverio. Universia. 25 marzo 2003. http://www.ceo.
cl/609/article-30483 .himl.

Cobo, B. 1653, Historia del Nuevo Mundo. htip://www.ellibrototal.com/ltotal /nuevo_inicio.jsp?t_item=2&id_item=3577.

Chasquis. 2006. La Ruta del Pintatani. 31 octubre, 2006. hitp://www.chasquis.cl/diario/nolicias.phplid=2527.

Chetelat, R. 2001. Plant exploration in northern Chile to collect wild tomato species, with emphasis on Selanum lycopersicoides
and S. sitiens. Final Report, Chile Expedition. www.tgrc.ucdavis.edu/chile.html.

Choque, C. O. Apuntes de Historia Aymara, de Thunupa a Atahualpa: 10.000 afios y més de historia aymara. www.biblioteca.
serindigena.org.

Diccionario gastrondmico argentino. hitp://www.elfolkloreargentino.com/comidas.htm.

Diccionario espaiiol quechua aymara. http://www.profescrenlinea.cl/ChileFelclor /DiccioQuechuaAymara.him.

Diccionario quechua - aymara al espaniol. hitp://www.katari.org/diccionario/diccionario.phpélistletter=aymaraddisplay=26.

Diccionario-quechua-castellano. hitp://www.scribd.com/doc/20677689/Diccionario-Quechua-castellano.

Donaire, H. 2010. Las rutas del Pintatani. 25/04/2010. http:/ /www.artenorte.cl/content/view,/ 76941 4 /Las-Rutasdel Pintatani.html.

El Maorrocotudo. 2005. La Ruta entre historia y olivos. 20 septiembre, 2005, hitp:/ /www.elmorrocotudo.cl/admin/render/
noticia,/ 126.

El Marrecotudo. 2006. Colecan primera piedra en Codpa de la Ruta del Pintatani. 31 octubre, 2006. hitp:/ /www.elmorrocotudo.
el /admin/render/noticia /6778,

El Morrocotudo, 2007. Terminal Agropecuario, el centro de abastecimiento de los ariquenos. 19 junio, 2007 http:/ /www.elmo-
rrocotudo.cl/admin/render/noticia/ 10660.

El Morrocotudo. 2007, La marca “Azapa” en nuestras aceitunas. 6 agosto, 2007, http: / /www.elmorrocotudo.cl /admin/render/
noticia,/ 11400,

El Morrocotudo. 2008. Carne de alpaco: un ingrediente que comienza a instalarse en las mesas de Arica. 25 enero, 2008.
http://www.elmorrocotudo.cl/admin/render/noficia/ 13426,

El Morrocoluda. 2009. A propésito de la campaiia de conciencia turistica y patrimenial. 8 julio, 2009, hitp://www.elmorrocoty-
do.cl/admin/render/noticia/217464.

El Pallar de los Mochicas. hitp://www.nufricionyrecetas.com/andino/elpallarmochocas. him.

FAQ. 1992a. Cultivos marginados, ofra perspectiva de 1492, Editado per J.E. Herndndez Bermejo y J. Ledn. Roma, ltalia. http://
www.rlc.fao.org/es/agricultura/produ/cdrom/contenido/libro0? /home?. him.

FAO. 2000. Manual de Capacitacién para Trabajadores de Campo en América Latina y el Caribe. Mejorando la nutricién a
Iravés de huertos y granjos fomiliares. hitp: //www.tao.org/docrep/v5290s/v5290s21 him.

FAQ, 2005, Desarrollo de productos con carne de alpaca. Proyecto de cooperacién técnica TCP/RLA /2914, http:/ /www.rlc.fao.
org/proyecto/ 163nze/pdf/productos/ 1 .pdi.

Fundacién para la Innovacién Agraria. Ministerio de Agricultura. El camarén de rie del norte: un preciade recurse natural. 5 no-
viembire de 1998, hitp://www fia.cl/difus/notici/notictd2 him.

Garcilaso de la Vega. 1609. Comentarios Reales de los Incas. hitp://www.biblictecasvirtuales.com/biblioteca/Literaturalatinoa-
mericana/IncaGarcilosodelaVega,/Comentarios Reales.

40



Gastronomia del Peri. hitp:/ /es. wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_del_PeraC3%BA.

Glosario de términos frecuentes y equivalencias en Espafia y América Latina. hitp://www.euroresidentes.com/Alimentos/dicciona-
rio_equivalencias/am-ap.him.

Guevara, ). G. 2006. Gastronomia afrodescendiente del valle de Sama: Historia fracturada y reutilizacién identitaria. Investiga-
cién y texto preparados exclusivamente para la Universidad de San Martin de Porres. Lima, Peri. hitp://canakro.igloopro-
jects.org/download/library/humanright/sama gatro;v1 2attachment=08&data=flashpaper&INITIAL_VIEW=page.

Historio de la Gastronomia Pervana. Domingo, moyo 27, 2007. hitp://cocinatradicional . blogspot.com /2007 /05 /historia-deda-
gastronoma-peruana. himl.

Hornig, C. 2009. “Historias del Poncho Negre”: Haciendo la ciencia més entretenida y cercana a los escola-
res. hitp://www.aricaparinacotaexplora.cl/index php2option=com_content&view=article&id=54:histori
as-del-poncho-negro-haciendolacienciamas-entretenida-ycercana-alos-escolares-&catid=1 :latestnews&ltemid=50,

INDAP. Productores de Pintatani del Valle de Codpa mejoran calidad del producto. Denizard Gallardo. Miércoles 10 de febrero,
2010. hitp://www.indap.gob.cl/content/view/6947 /358/.

INIA. Echinopsis atacamensis.Fichas Especies - Banco Base de Semillas - INIA. hitp://www.inia.cl/recursosgeneticos/bancoba-
sa/ propagacion/doc/echinopsis_atacamensis.pdf.

Iracla, G. Lo que tenemos que saber del Chairo. hitp://www.conpehtbolivia.net/boletinchairo.html.

Jara, C.G. 1997, Antecedentes sobre el desarrollo de la carcinologia en Chile. Investigaciones Marinas 25: 245-254. Valparaiso
1997, Versién onrline. hitp:/ /vwww.scielo.cl/scielo.php?pid=50717-71781997002500017 &script=sci_arttext.

Juérez, ). 2008. Alimentacién de los aymaras. é mayo, 2008. hitp://juanjuma.blogspot.com /2008 /05 /alimentacion-de-los-
aymaras.html.

la comida andina. http: //www.pasqualinonet.com.ar/la_comida_andina.him.

la Estrella de Arica. 2003, Estudio mejorara pesca de ayanque y rococo, Son dos peces autéctonos de la zona y de gran
importancia para la pesca artesanal, 21 diciembre, 2003, http:/ /www.esirellaarica.cl/site/apg/reportajes/
pags/20031221032731.html.

La Estrella de Arica. 2008. La uva y el vino Pintatani estén de fiesta en Codpa. 27 abril 2008. hitp://www.estrellaari-
ca.cl/prontusd_nots/antialone_htm|2page=hitp:/ /www.estrellaarica.cl/prontusd_nots/site/artic/ 20080427 /
pags/20080427083019 himl.

La historia de la Pachamanca. http://www.yachay.com/especioles/gastronomia/pachamanca.htm.

la seccion del Chef. Variedades, Seccion papas. hitp://www.alimentacion-sana.com.ar/informaciones/chef/papas®203.htm.

larrain, H. 2009. Los pallares: un alimento prehispdnico de tiempos preincaicos. hitp://eco-antropologia.blogspot.
com,/2009,/05 /los-pallares-un-alimento-prehispanico. himl.

lépez, M. y A. Gallardo. Valoracién de acuiteros en la cuenca del rio Lluta, Chile, 17 Regién (18°30'5-70°20°-69°22'W). hitp://
www.nca.eu/fnca/america/docu/ 1627 pdi.

Maiz Chulpi. hitp://www.sica.gov.ec/agronegocios/productos%20para%20invertir/granos%20cereales/chulpi/chulpi_mag.pdf.

Marka, T. Nociones basicas de lengua aymara. http://www.aymara.org/biblio/diccio_tarapaca.pdf.

Mauseth, J.D., H. 5. Chuan y G. Montenegra. 1992. Vegetative body of the parasitic angiosperm Ombrophytum subterraneum
(Balanophoraceae). Bulletin of the Torrey Botanical Club 119 (4):407-417. hitp:/ /www.jstor.org/pss/2996729.

Medina, M., M. Araya y C. Vega. 2004. Alimentacién y relaciones tréficas de peces costeros de la zona norte de Chile Invest.
Mar., Valparaiso 32(1): 33-47. http://www.scielo.cl/scielo.php?pid=50717-71782004000100004&script=sci_artext.

Meruane, J.A., M.C. Morales, C. A. Galleguillos, M. A. Rivera y H. Hosokawa. 2006. Experiencias v resultados de investigacio-
nes sobre el camarén de rio dal norte Cryphiops Caementarius (Mclina 1782) (Decapoda: Palaemonidae): Historia Natu-
ral y Cultive. Gayana 70(2): 280-292. http:/ /www?2.udec.cl/gayana/pdf#:2070(2)/Meruane?:202.pdf.

Miranda R. Quinoa ancestral cultivo de los Andes. hitp://www.scribd.com/doc/29879087/
Libro-Quinua-Ancestral-Cultivo-de-Los-Andes-r-miranda.

Morillo, A, 2009, Alpaca: El gran sabor andine. 4 de diciembre del 2009, http:/ /www.generaccion.com/usuarios/articulo.
phpfid=7448.

Morrow, K. 1997. El mejoramiento de la produccién doméstica de cuyes en Peri ayuda o alimentar a los pobres. http://archive.
idre.ca/books/reports /1997 /33-015 himl.

Muiioz, |. 2001. Uso de plantas en rituales funerarios del Periodo Formativo en Arica. Chungara [Arica) 33 (1). hitp://vwww.scie-
lo.cl/scielo.php?pid=50717-7356200100010002 5&script=sci_arttext.

24



Museo San Miguel de Azapa. Exposicién aceitunas de Azapa. UTA. hitp://74.125.47.132/
search?g=cache: 56vyBvkQiWUlwww.uta.cl/masma/aceitunas/expoacei.himl+sabor+de+la+aceituna+de+azopaded=1
&hl=eséct=clnkégl=cl.

Nueve, C. M. 1987. Sinopsis de historia natural de los camélidos sudamericanos. www.preduccion-animal.com.ar.

Nufez, K. El cultivo de la papa en el Perd. http://www.monografias.com/trabajos35/cultive-papa-peru/cultive-papa-peru.shiml.

ODEPA. Pepino dulce (Solanum muricatum). http://www.odepa.gob.cl/servlet/articulos.ServietMostrarDetalle;jsessionid=22 173E0
7F&4CI7EEBFO1ED3A44EGE4ARBRIdclo=12&idn=2282.

Oro Negro. 2010. htip://ong-oronegro.blogspot.com/2010/1 1 /censos-en-aricalos-afrodescendientes, himl.

Pérez, P. 1996-1998. Llamas y alpacas. Informe Proyecto FIA 1998. Caracterizacién de la canal, composicién quimica y propie-
dades organolépticas de la carne de camélides sudumericanes eriados en diferentes condiciones agroecolégicas de Chile.
hitp:/ /weww fia.gob.cl/difus/resuproyectos/id 199 pdt.

Pinto, R. y D. Moscoso. 2004, Estudio poblacional de Echinopsis atacamensis [Cactaceae] en la Regién de Tarapaca (I, norte de
Chile. Chloris Chilensis Afio 7. N° 2. hitp:/ /www.chlorischile.cl.

Romirez, R. Camarén del Rio del Peri. htip:/ /www.monografias.com/trabajos/camaronrp/camarenrp.shiml,

Representacién de la FAO en Cuba. 2008. Temas La papa y la biodiversidad. Afio Internacional de la Papa 2008. Boletin Espe-
cial No. 11/ 16 de abril, 2008, hitp://www.rlc.foo.org/es/paises/pdf/cub1108.pdf.

Rivera F. Oda y defensa del vino pintatani. Apuntes “Por este Valle a lo largo”.
http:// pintatani.bloges.org/1125636360/-oday-defensa-alvino-pintatani/.

Remén, R. Un paseo por el valle de Azapa. hitp://www.ecomaipo.cl/novedades/azapa.pdt.

Seminario, J. Raices Andinas. Contribuciones al conocimiento y a la capacitacién. Universidad MNacional de Cajamarca, Perd.
http:/ /www.cipotato.org/artc/series/06_PDF_RTAs_Capacitacion/00_Presentacion.pdt.

Sefiorios Regionales. hitp://www.uta.cl/masma/expos/ari_pre/11-seno.himl,

Serkovic, |. 2007. El calle de caiiete. Peruagros - Revista de Agronomia. Sébado 29 diciembre de 2007. http://peruagros.blogs-
pot.com/2007 /12 /sinitulo-2. himl.

SERMNATUR. Catastro de Atractivos Turisticos de la Comuna de Arica. Oficina Local Arica - Parinacota. www.sernatur.cl.

Serratos, J.A. 2009. El origen y la diversidad del maiz en el continente americano. Greenpeace México. www.greenpeace.org.
mx.

Sisa, J. hitp:/ /www.ecoaldea.com/plmd/quinua.htm.

Subsecretaria de Desarrollo Regional. Estrategia Regional de Desarrolle, Regién de Tarapacd, 2001-2006. Gebierno de Chile.
www.subdere.gov.cl/1510/article-66538 . himl.

Trivelli, M.A. Algunos alcances sobre la familia Cactaceae en Chile. Servicio Agricola y Ganadero. www.sag.gob.cl.

Valderram, M. La historia de la Pachamanca. hitp:/ /historiagastronemia blogia.com /2007 /080904-a-historia-de-la-pachamanca.
php.

Valdivia C. Comida tipica de la zona II. Esperando un re-descubrimiento. htip://www.republicadearica.cl/old_site/gastrono-
mia,/ 2004007 htm.

Van Kessel, ). 1986. Diccionario de pesca artesanal del norte grande de Chile. Universidod Libre de Holanda, Cenire de investiga-
cién de la realidad del norte. Iquique. hitp://www.unap.cl/iecta/biblioteca/libros/pdt/dicionario.pdf.

Zomudio, T. Derecho de los pueblos indigenas. Pueblo quechua. hitp://www.indigenas.bioefica.org/bosed.him#_Toc39818077.

242



0007 NN A PO .

bbb bbb bbb WWWWWLWWWWWRKMMNMNERRODR = = = = e = = —
2 ML Ge Ah B R Ty ke R0 N SRR B BB e a0 BRI s 3000 A O SR K Bt

http:/ /alimentos.blogia.com/temas/ 1 2carnes. php.

P AGINAS WEB CONSULTADAS

http:/ /animalesyplantasdeperu. blogspot.com/2008/01 /tumbo-passilora-mollisima-hbk. html.

hitp:/ fanimalesyplantasdeperu. blogspot.com/2008 /04 /lo-lomadama-glama. himl.

http:/ /articulos.infojardin.com/Frutales/tichas/chirimoya-<chirimoyas-chirimoyochirimoyos.htm.
http://articulos.infojardin.com /Frutales,/fichas/curubas-taxo-tumbo-parchatacso-passifiora-mollisima. htm.
hitp://articulos.infojardin.com/Frutales/fichas/guayabes-guayabas-guayabero-psidium-guayava.him.

hitp:/ /biblictecadigital.ilce. edu.mx/sites fonda2000/vol2/17 fhim/sec_9 . himl.

hitp://ccbolgroup.com/quinua. html.

hitp:/ /cocinartechile blogspot.com /2008 /05 /chile-sorprende-con-su-cocing. himl.
hitp:/ /cocinartechile.blogspot.com /2008 /05 /chile-sorprende-con-su-cocina.himl.

http:/ /cockaround.com/cocina/erbe /erba-27 php.
hitp://dictionary.babylon.com/pears/.
http://en.wikipedia.org/wiki/Chili_pepper.
http://ervizf.com/pervano/pervano28 himl.

hitp:/ /es.wikipedia.org/wiki/Agricultura_en_el_Imperio_inca.
http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Alpaca_{animal).

http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Annona_cherimola.
hitp:/ /es. wikipedia.org/wiki/Browningia_candelaris.
htp://es.wikipedia.org/wiki/Capsicum,

hitp:/ /es.wikipedia.org/wiki/Capsicum_pubescens.
hitp:/ /es.wikipedia.org/wiki/Carbenada.

hitp:/ /es.wikipedia.org/wiki/Carbenada.
http://es.wikipedia.org/wiki/Cavia_porcellus.

http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Cebiche.

hitp:/ fes.wikipedia.org/wiki/Chanfaing,
hitp://es.wikipedia.org/wiki/Chango.

http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Charqui.
http://es.wikipedia.org/wiki/Chu%C3%B1 0.
http://es.wikipedia.org/wiki/Codpa.

http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Corryocactus_brevistylus.
hitp:/ /es.wikipedia.org/wiki/Cyclanthera_pedata.
http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Echinopsis_atacamensis.
http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Gastrenom3.C3%ADa_de_Chile.

http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_del_Per?C3%BA.

hitp:/ /es.wikipedia.org/wiki/Imperia_inca.

http:/ /es.wikipedia.org/wiki/lpomoea_batatas.

hitp:/ fes. wikipedia.org/wiki/Lama_glama.

http:/ fes.wikipedia.org/wiki/Merk%C3%A%n.

http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Musa_%C3%97_paradisiaca.
http://es.wikipedia.org/wiki/Olea_suropaea.
http://es.wikipedia.org/wiki/Pacay.

http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Papa_a_la_huanca%C3%ADna.
htp:/ fes.wikipedia.org/wiki/Passiflora_tripartita.

http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Phaseolus_lunatus.

http:/ fes.wikipedia.org/wiki/Psidium.

http:/ fes.wikipedia.org /wiki/Puchero.

hitp:/ /es.wikipedia.org/wiki/Pyrus.

http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Solanum_lycopersicum.

http:/ /es.wikipedia.org/wiki/Solanum_tuberosum.

243



50. hitp:/ /es.wikipedia.org/wiki/Tacna,_Arica_y_Tarapac®%C3%A1 _hasta_1929.

1. http:/ /es . wikipedia.org/wiki/Tagetes_minuta.

52, hitp:/ /es.wikipedia.org/wiki/Uva.

53.  hittp://es.wikipedia.org/wiki/Vina_de_Chile.

54.  hitp://es.wikipedia.org/wiki/Vitis.

55. http: / fes. wikipedia.org /wiki/Zea_mays.

56. http:/ /etimologias.dechile.net/%camote.

57. hitp://elimologias.dechile.net/2pla.tano.

58. http:/ /fichas. infojardin.com/cactus/browningio-candelariscacto-candelabro-cactus-candelabro. him.
59, hitp: / /fotowhao.net/plant_nativashitp: / /frutas.consumer.es /documentos/frescas/platana//intra. php.
60.  http://huaral.org/at/camote.shtml (25/12/2009).

&1, hitp: / /lalincomerica.leisa.info.

52 hitp://media.twango.com/m1/eriginal /0017 /1 ated28407 db4b98bt4b 127 cc7e53352 doc.
&3, hﬂp:fﬁria.:ﬂf?{::i?ﬂlﬂﬂ,

Gd. hitp://sisbib.unmsm.edu.pe/BibVirtual /Publicaciones/Alma_Mater/2000_n1819/diccionario .htm.
65, hitp://sobre-peru.com/2010/03 /02 /chairola-sopa-tipica-de-peru/.

66, http:/ /tanines. tripod.com/capsaicin.htm.

&7, hitp:/ /travel. peru.com/travel /idoes /2002 /9 /9 /DetalleDocumenta_45705.asp.

&8, hitp:/ /usuarios.lycos.es/rocotosalsa/2HOT. him.

69.  hitp://wapedia.mobi/es/Corregimiento_de_San_Marcos_de_Arica.

70.  http:/ /www.absolut-peru.com/picante-a-la-tacnena-manjar-peruano,/.

71. http:/ /www.agrobit.com/Comunidad /folklore /FO0000 1 3fo.him.

72. http:/ /www.alimentacion-sana.com.ar/Informaciones/novedades/aceitunas. htm#1.

73. hitp:/ /www.alimentacion-sana.com.ar/portal%20nuevo/actualizaciones/la%20uva.him.
74. hitp:/ /www.argentinaballets.com.ar/comidas%20cricllas. htm#CHANFAINA:

75, hitp:/ /www.atinachile.cl/node/ 14127,

7. hittp:/ /warw.avancesveterinaria.uchile.cl/.

77.  hitp://www.aychaandeansac.com/productos.him.

78. hitp:/ /www.bcn.cl/siit/regiones/region1 5 /clima.him.

79.  hitp:/ /www biblioredes.cl/BiblioRed /Mosctros+en+Internet/comidastipicas/.

80. http:/ /wrerw.biografiadechile.cl/.

81. hitp:/ fwww.botanical-online.com/medicinalspyruscomunnis.him,

a2, http:/ fwww.chefuri.com /vd freportajednca,-.una-herencia-alagastronomia-mundial-112 html.
83.  hitp://www.chilebosque.cl/shrb/bcand.himl.

84, http:/ /www.chileflora.com/Flerachilena.

85. hitp:/ /wwwe.chilepotenciaalimentaria.cl/content/view,/4 137 / Aceitunas-de-Azapa-en-peligro. html.
86.  hitp://www.chlorischile.cl/ombrophyton/ombrophytumparde. him.

87.  hitp:/ /www.chlorischile.cl/pardo/cactaceas.him.

88.  hitp://www.cidicco.hn/especies/chilipuca.him.

89.  hitp://www.cipotato.org.

20. hitp:/ /wwew.clinamen.cl/Nortegrande, /Camelides/Crianza.htm.

21. hitp:/ /www.cocinarica.com/2009/02 /chaira_html.

92. http:/ /www.correderpuno-cusco.org/getdoc. php2decid=716.

23 hitp:/ /www.datoanuncios.org/%a=2040.

94.  hitp://www.deperu.com/carnes/corte.php?cor=42.

95, hitp:/ /www.ecovisiones.cl/ecovida /nutricion /alimentos/chirimoya.htm.

24, http:/ /www.educared.edu.pe/estudiantes/historia3 /agricultura.htm.

Q7. hitp:/ /www eltiempo.com/culturayocio/gastronomia.

OB, http:/ /www.enbuenasmanos.com/arficulos/muestra.asplart=542.

90, http:/ /werw.enbuenasmanos.com/articulos/muestra.asp?art=561.

100.  http://www.euroresidentes.com/Recetas/cocina_peruana/aji_gallina.him.

101, http:/ fwww.fao.org/inpho/content/documents /vlibrary /ae620s /Plrescos/GUAYABA HTM.

244



102.
103.
104,
105.
106.
107.
108.
109.
110.
111.
112.
113.
114,
115.
116.
117.
118,
11%.
120.
121.
122,
123.
124,
125.
126.
127
128,
TR
130.
1315
132.
133.
134,
135.
136.
137.
138.
139.
140.
141.
142.
143.
144,
1435,
146.
147.
148,
149.
150.
151.
152.
153.

http:/ /www.feedingminds.org, leido el 10/12-2009.

http:/ /wwew foodotsouthamerica.com/chairo-boliviane. htm.
htip://www.fololog.com/plant_nalivas/41218409.

http:/ /www foyel com/cartillas/27 /el _cobayo_-_cavia_porcellus html.

http:/ /www.fuenteelfresno.com/aceituna/oliva.him.

htip:/ /www.gastronomiaperv.com/recetas.de.cocina/receta. php?d=4267.

http:/ /www.generaccion.com/secciones/gastronomia/articulos/?codarticulorevista=465.
http:/ /www.gochile.cl/spa/guide/ChileFloraFauna/fauna.asp?SPID=LAMAPAC).
http:/ /www. historiacocina.com/paises /articulos /honor.him.

hitp:/ /www.infoagro.com/frutas/frutas_tradicionales/peras.him,

http: / /www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/chirimoyo.him.

http:/ /www.infoagro.com/frutas/frutas_tropicales/platanc.him.

http:/ /www.infoagro.com falive/elive.htm.

hitp:/ /wwew.infopais.cl.

hitp:/ /www.inia.cl/medios/biblioteca/ta/NR3511 1 pdf.

http:/ /www.inia.gob.pe/boletin/beit/boletin0004 /index.htm.

htip:/ /www.innatia.com/nolicias-c-alimentacion-bebidas/a-aceituna-de-mesa-00063 himl.
hitp:/ /www.insitu.org.pe/webinsitu/pratec.him.

http:/ /www.kromosproduce.com/frames/info_productos.php.
http://www.lacocinadewilo.com/2008/12/27 /picante-de-camarones/.

http:/ /www.lamaling.edu.pe/Investigacion/programa,/camaote/.

http:/ /www.lanacion.com.ar/catalogos/restaurantes/ficha.asp?e_id=1363&es_id=2120.
http:/ /www.larompiente.com/pezn.asp?id=50.

http:/ /www.limonte.es/oliburgo/olive.php.

http:/ /www. misjardines.net/ekjardin-en-ekhogar/cultivo-de-pimenton-y-aji.php.
htp: //www.monografias.com/trabajos5 1 /carne-cuy/carne-cuy2.shiml.

http:/ /vwww.monografias.com/trabajos2é/imperic-inca/imperic-inca. shiml.
hitp:/ /www.monografias.com/trabajos52/demanda-pacae/demanda-pacae.shiml.
hitp:/ /www.nulricionyrecetas.com/andino/el_puchero. him.

http:/ /wrw.nutricionyrecetas.com/andino/locuraypasion. htm.

http:/ /www. pervecologico.com. pe/fau_llama_1.him,

http:/ /www.pervecologico.com.pe/flo_chirimoya_1.htm.

http:/ /www.pervecologico.com.pe/flo_papa_1 .him.

hittp:/ /vwww. pervecclogico.com. pe/flo_pepinodulce_1.htm.

http:/ /www.pervecologico.com.pe/flo_guinua_1.htm.

http:/ /wrww. pervecologico.com.pe/flo_zapallo_1.htm.
http://www.pervecologico.com.pe/lib_c8_108.him.

hitp:/ /www.pervecologico.com.pe/raiz_ibatatas.htm.

hitp:/ /www.perutoptours.com/index22tq_pachia. html.

http:/ /www.portalinca.com/econemia/.

http:/ /www.prochile.cl/documentas/pdf/cluster/cluster_tarapaca_resumen.pdf.
hitp:/ /fwww.quecocinamoshoy.cl/content/view,/65 1824 /La-Chanfaina-corazon-de-Chileno_html.
http:/ /www.recetascomidas.com/recetas-de/puchero-pervane,
htp://www.republicadearica.cl/old_site/gastronomia/2004007 .him.

hitp:/ /www.rlc.foo.org/proyecto/ 163nze/pdf/producios/ 1 .pdf.

http:/ /www.scribd.com/doc/25091204 /Cultura-Chinchorro-y-Changos.

http:/ /www.semilleria.cl/desarrollo/DetalleProducto.aspxid=153&idc=94.
http:/ /www.serindigena.org/infancia/3p=57.

htip:/ /www.sernapesca.cl.

hitp:/ /www.sica.gov.ec.

http:/ /www.significado-e.com/chairo_25976 html.

hitp:/ /fwww.solovegetales.com.

245



154,
155.
156.
157.
158,
159.
160.
161.
162.
163.
164.
165.
166.
167.
168.
169.
170.
171.
172.
173.
174,
175.
176.
177.
178.
179.
180.
181.
182.
183,
184.
185.
184,
187.

245

hitp:/ Swwew. stellamaris.cl /HTML/ especies. himl#Acha.

http:/ fwww.stellamaris.cl /HTML/especies html#Apafiado.

http:/ /wwow.stellamaris.cl/HTML/especies. himl#Huayquil.

hitp:/ fwww.stellamaris.cl /HTML/especies.himl#sanpedro.

hitp:/ fwww.stellamaris.cl/HTML/especies.html#Sarge.

http:/ fwwow.stellamaris.cl /HTML/especies. html.

hitp:/ /wwew.subdere.gov.cl/ 1510/ propertyvalue-24694. himl.

hitp: / /www.supercomodo.com/publi_2_135.

http:/ /www.supernatural.cl/caigua.asp.

http:/ S wwwe.laringa.net/ posts/infe,/935195 /Imperic-inca. himl.

hitp:/ /wwrw.lempocomunicaciones.cl.

http:/ /www.tedochile.cl.

hitp:/ /www.todocuy.co.cc/proyectos-01 html.

http:/ /www.lodogastronomia.org/tag/chairo/.

http:/ /wwew.tudiscovery.com/guia_incas/inca_vida/index.shiml.

hitp:/ /www.lusrecetas. v/ recetas/andalucia/chanfaing-extremena. himl.
http:/ /www.uc.cl/sw_educ/hortalizas /himl /porate_pallar/diversidad_poroto.himil.
http:/ /vweww.unap.cl/csmar/Musec/Peces/Acha.html.

http:/ /www.unap.cl/csmar/Museo/Peces/Apanado. himl

hitp:/ fweww.unap.el fesmar /Museo/Peces/Cynoscion. hitml.

http:/ /www.unap.cl/csmar/Museo/Peces/Labrisomus.himl.

http:/ Swww.unap.cl/csmar/Museo/Peces/Lista%20peces. himl.

http:/ /www.unap.cl/esmar/Museo/Peces/Palometa. himl.

hitp:/ /vwwew.unap.cl/csmar/Museo/Peces/Paralonchurus.himl.

http:/ /www.unap.cl/csmar/Museo/Peces/San%20Pedro.html.

hitp:/ /www.unap.cl/csmar/Museo/Peces/Sargo.html.

http:/ /www.uta.cl/masma/aceitunas/expoacei.himl.

http:/ /www.veterinarioperu.pe2.us/ 2009 /01 /valor-nutritivo-de-la-carne-de-cuy.html.
http: / /wwow.viarural el /alimentos/ pescados-y-mariscos/ sargo/sargo. htm.
hitp: / /www. wordreference.com/definicion/chantfaina.

http:/ /www.yachay.com.pe/especiales/gastronomia/acandinos.him.
hitp:/ /www.yavoymama.com/loscolicos-menstrualesy-la-guayaba/.
hitp:/ /www.yerbasana.cl/%a=1810.

hitp: / /wwow.yinyangperu.com/pacae. him.



.

- s
» W W LN
o R o
. ~!

4
- . o
" .
~ ..f...f.tn
- -
™
. .
L
- -
. =
.‘-ﬁ.’- -
> P i
-




Ol il Ol O L0 Ll

ESTE LIBRO DA CUENTA DE LA RIQUEZA AGRICOLA, GANADERA,
MARINA Y GASTRONOMICA DE LA REGION DE ARICA Y PARINACOTA,
EN EL EXTREMO NORTE DE CHILE.

ESPECIES Y VARIEDADES AGRICOLAS UNICAS COMO EL AJl COLORADO,
EL ROCOTO, EL TOMATE PONCHO NEGRO, EL MAIZ MORADO,

LA QUINOA, LA GUAYABA ROSADA, EL OLIVO DE AZAPA, Y UNA
MULTIPLICIDAD DE PRODUCTOS GANADEROS Y MARINOS, SON
EJEMPLOS QUE REPRESENTAN UNA COMPLETA GASTRONOMIA BASADA
EN LA BIODIVERSIDAD Y EL TESTIMONIO VIVIENTE DE UNA CULTURA
ANCESTRAL.
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