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INTRODUCCION

El Atlas Culinario Comunitario es uno de los prin-
cipales logros obtenidos tras diversos esfuer-
zos programaticos y operativos realizados los
Ultimos afios, por un equipo de profesionales e
investigadores que desde diversos dngulos dis-
ciplinarios e institucionales, han buscado con-
tribuir a la visibilidad respetuosa de la culinaria
tradicional de nuestros territorios. Asimismo, es
resultado de alianzas interinstitucionales cons-
truidas con el objetivo comun de trabajar por
la soberania alimentaria, ahora desde el marco
proporcionado por las oportunidades del turismo
como estrategia de desarrollo comunitario. No
obstante, los protagonistas de esta apuesta por
organizar y promover un proceso social efectiva-
mente participativo en torno a la alimentacién y
el turismo no son los investigadores ni las insti-
tuciones, sino las mujeres y hombres de las loca-
lidades convocadas, que aceptaron la invitacién
a ser parte del encuentro de saberes y desafios
comunes. Estos esfuerzos, se consolidan en la
ejecucion del proyecto de investigacidn aplicada
denominado "Desarrollo del Arca del Gusto en
Chile. Bases para el Fomento del Turismo Culina-

rio” efectuado en los territorios de Nahuelbuta y
Llanquihue entre octubre de 2012 y octubre de
2014.

Esta iniciativa, financiada por Innova - Corfo, per-
mitié convocar a mujeres y hombres que desde
sus experiencias de vida, lograron construir un
didlogo fecundo en torno a la soberania alimenta-
riay el turismo comunitario. Fruto de este didlogo
- acompafiado por profesionales del proyecto y
representantes de ANAMURI, el Consejo Nacional
de la Cultura y las Artes, y la Fundacién SlowFood
para la Biodiversidad - surgen las rutas culinarias
comunitarias que aqui se presentan. Cada una de
éstas es, por tanto, consecuencia de un camino
recorrido en torno a temas, criterios y condi-
ciones para organizar o fortalecer un emprendi-
miento turistico basado en la centralidad de los
alimentos, en aquellas formas de producir, reco-
lectar, preparar, conservar y consumir las rique-
zas de cada territorio que se ofrecen al paladar en
cada plato, y en la compaiiia, la conversacion y
comensalidad que cada comunidad provee.

Atlas Culinario Comunitario Introduccién 7



El marco general proporcionado por el Proyecto
Innova Corfo, coordinado por la Universidad de
Concepcidn, establecié que este trabajo se orga-
nizara a partir del objetivo de contribuir al desa-
rrollo de circuitos de turismo culinario, basados
en la reactivacidn, conservacidn y puesta en valor
del patrimonio alimentario y en la promocidn de
comunidades del alimento en localidades rurales
de Chile. Este marco permitié abrir un espacio
para la construccién de un proceso social, cul-
tural, politico y econémico, que dispusiese a los
participantes a reflexionar y a disefiar participa-
tivamente cada una de las rutas. Las reflexiones
de fondo, permitieron reconocer y valorar la im-
portancia de los saberes y las practicas de la
culinaria propia de las localidades, referentes de
identidad e historia, presente y futuro de nuestra
ruralidad.

El didlogo propiciado entre estos conocimientos
y los desafios que en la actualidad trae el turis-
mo como actividad econdmica a escala local, fue
el eje metodoldgico central del trabajo realizado.
A través de un proceso de Investigacion Partici-
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pativa, que incluyd el desarrollo de un Programa
de Formacion y Asesoria en Turismo Culinario
Comunitario, este eje metodoldgico permitid
favorecer la construccidn reflexiva de las rutas,
derivadas de la conversacidn en torno a los te-
rritorios y sus valores, sus desafios en materia
econdmica y politica, y las amenazas que, en al-
gunos casos, ponen en riesgo su sustentabilidad.
En este ejercicio, la estrategia del mapeo colec-
tivo cumplié un rol clave, permitiendo a los par-
ticipantes recordar y proyectar sus intenciones
hacia sus territorios, incluyendo en ello el reforza-
miento de redes y relaciones sociales fraternas,
en sintonia con los requerimientos de un turismo
efectivamente comunitario.

Es importante conocer, que cada ruta es enton-
ces el resultado del ejercicio colectivo de pensar
los territorios, identificando las fortalezas de sus
bienes materiales e inmateriales, destacando de
modo especial el rol de las mujeres en la produc-
cién, recoleccidn, preparacidn y conservacion de
productos y comidas. Todo esto, en un escenario
ecoldgico y politico sensible, en que muchas ve-
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ces escasea el agua, la tierra se hace insuficiente
para producir en diversidad, y la produccién a
gran escala de monocultivos afecta gravemente
su biodiversidad. Bajo todas estas condiciones en
que hoy vive nuestra ruralidad, el proceso social
mencionado procurd acercar el turismo a la vida
econdmica local, validando sus posibilidades en
tanto estrategia de desarrollo que permite ar-
monizar principios de la vida social local con las
actuales tendencias del consumo turistico. Reco-
nocer que estas nuevas tendencias del turis-
mo anteponen la sustentabilidad, el cuidado del
medio ambiente y la definicidn de la experiencia
turistica como dindmica intercultural, abre una
importante oportunidad para construir procesos
de encuentro y puesta en valor de aquello que an-
tes fue desmerecido. La culinaria tradicional vive
hoy un nuevo momento, en el cual se reconoce
su potencial para enriquecer cualitativamente
la gama de ofertas turisticas en el territorio. Por
este motivo, la alianza entre soberanfa alimenta-
ria y turismo comunitario constituye un modelo
de accidn, donde los actores locales han de cau-
telar el protagonismo de las muijeres y agro - cul-
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toras, organizando emprendimientos impulsados
por los valores de la equidad social y la diversidad
cultural.

La invitacidn se abre ahora a quienes encuentren
en este Atlas Culinario Comunitario, una guia
para organizar una visita y un encuentro profun-
do con las localidades y sus protagonistas. En su
secuencia, encontrardn opciones para vivir expe-
riencias culinarias no habituales, ausentes de la
oferta convencional del turismo masivo. Se trata
de rutas donde les esperardn personas, familias,
lugares, historias, colores, aromas y sabores,
preparadas para recibirles en la fraternidad de la
vida comunitaria y en la cordialidad de un espa-
cio de fraternidad para compartir la experiencia
humana y social de la buena comida.

Noelia Carrasco Henriquez,

Directora Proyecto:

"Desarrollo del Arca del Gusto en Chile.

Bases para el Fomento ael Turismo Culinario”

Introduccidn



experiencia ANAMURI

Experiencia A N A M U R ‘

Para ANAMURI, la experiencia de construir este
atlas ha significado un espacio de discusién de
la propuesta politica de Soberanfa Alimentaria
con nuestras organizaciones y otras personas
de base, permitiéndonos ampliar la instalacién
de reflexiones, demandas y propuestas frente al
actual modelo econdmico y socialhegemdnico
en que vivimos. Por otra parte, consideramos
que las relaciones que hemos establecido duran-
te el proceso nos han encaminado fraternalmente
hacia la adquisicién de los compromisos nece-
sarios para la recuperacidn de valores y formas
de vida que se han olvidado progresivamente,
hasta ser considerados casi un privilegio de la
memoria perdida de los "mayores”. En este gran
espacio, hemos realizado en conjunto el ejercicio
de recuperar saberes, sabores y emociones, muy
abandonados en pos del "Desarrollo”.

El trasladarnos a distintos lugares, compartir de-
sayunos, almuerzos, cenas y "demases’, junto a
momentos de estudio, trabajos grupales, juegos,
guitarreos y cantares, nos confirma que nadie
quiso marginarse de la fiesta del encuentro y los
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reencuentros. Los abrazos timidos, cdlidos o muy
apretados, fueron el reflejo efectivo de que nues-
tro pueblo viene gritando que quiere respetarse,
reencontrarse, requererse, revalorarse y reidenti-
ficarse.

Para ANAMURI y las organizaciones de CLOC/
Via Campesina Chile, hablar de culinaria es ha-
blar desde los principios de la soberania alimen-
taria donde planteamos el derecho a la alimen-
tacion como un derecho humano fundamental,
el cualdebe estar garantizado por los Estados en
alianza con los pueblos, mediante politicas agra-
rias basadas en el respeto por la diversidad de
sus Comunidades y Territorios.

Creemos que este proyecto pone de manifiesto
que el rescatar, multiplicar, intercambiar y defen-
der nuestras Semillas como base fundamental de
la Alimentacidn es un ejercicio que las comuni-
dades campesinas debemos asumir cotidiana-

mente en alianza con los habitantes urbanos. Asf

también se manifiesta que el comer limpio, sano
y bueno, primero lo hacemos nosotras/os y que
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los excedentes, si queremos, pueden ser comer-
cializados, ojald en economfas solidarias. Por eso
decimos con mucha fuerza:

iRESISTENCIA Y REBELDIA, LAS SEMILLAS POR
LA VIDA!

Debemos decir también que, sin duda, esta ex-
periencia plantea la necesidad de realizar estos
proyectos en mds espacios o territorios, tener
mayores tiempos de reflexion y facilitar quizds
propuestas de reconocimiento, revalorizacidn y
apoyos a la ggricultura famifiar campesina e in-
digena, manteniendo esta alianza y amplidndola
a otras/os actoras/es afines a estos principios.

Agradecemos haber sido parte del equipo de tra-
bajo, pues para nosotras ha sido un gran espacio
de aprendizaje. Gracias totales.

Jacqueline Arriagadsa,
Directora ANAMUR!

experiencia ANAMURI



experiencia Slow Food

perence SLOW FOOD

El inventario de las producciones de un territorio
no puede carecer, por parte de quien lo realiza,
de un estado de animo de profunda participa-
cién, casi de amor por ese mismo territorio.

Obviamente, ayudan la curiosidad, la capacidad
de relacionarse con los productores, un buen co-
nocimiento de la geografia y de la historia locales;
pero si falta pasién se obtendra un simple catdlo-
g0 de mercancias, y no un examen sobre el esta-
do de la biodiversidad agroalimentaria de un pais.

En suma, un reconocimiento no se realiza a base
de algoritmos. Porque a partir de un yermo cata-
logo mercantil no se extraen las interconexiones,
las historias y los intercambios que han obrado
en el tiempo para que ese plato particular, ese
producto, sean justo como son, con esas ca-
racteristicas y esas particularidades. Sélo una
mirada profunda y participativa, permite leer y
comunicar las interconexiones y las historias. No
por azar es tan complicado elaborar un inventa-
rio en el caso de los no nacidos en el lugar, mds
auin si ese registro se plantea como objetivo dar
preeminencia absoluta al peligro de extincién del
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producto catalogado, tal y como sucede con los
productos del Arca de SlowFood; productos de
todo el mundo que la agroindustria y la globaliza-
cién amenazan con eliminar para siempre.

De esta forma, cuando los amigos/as y socios/
as chilenos/as asumieron el reto de censar el
patrimonio alimentario tradicional de su pais de
forma profunda, identificaron de inmediato en las
directrices del Arca, las herramientas concep-
tuales mds adecuadas para su labor: tradicién,
pequefias dimensiones y peligro de extincidn,
es decir, el horizonte dptico en el que SlowFood
se mueve y en el que se ha movido en Chile.

El grupo operativo chileno, ademds, ha adoptado
un objetivo mds general con un inventario funcio-
nal para el turismo; un turismo que en Suramérica
da por ahora sus primeros pasos, pero que cada
vez mas buscard una gastronomia local, histdrica
y éticamente sostenible. Un proyecto ambicioso,
como bien pueden comprender, que, sin embar-
g0, ha encontrado la justa sensibilidad en los or-
ganismos institucionales: Corfo lo ha financiado y
la Universidad de Concepcidn ha aportado toda
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su autoridad cientifica.

Una sensibilidad que, a veces, en Europa resul-
ta dificil de identificar, y el resultado es, cuan-
do menos, impresionante. En el mapeo de las
regiones del centro-sur fueron registrados,
fotografiados y descritos alrededor de 180 pro-
ductos, variedades, especies vegetales y ani-
males, hasta obtener un catdlogo fascinante,
casi por completo desconocido para nosotros/
as europeos/as, que serd trasvasado a aquel
mas amplio del Arca Mundial de SlowFood.

Me complace destacar que unadelas mayores pre-
ocupaciones de la biisqueda, ha sido reexaminar
algunos ciclos y estudiar las contaminaciones, los
cruces, los usos transversales. Casi un recetario
por tanto, o mejor, una idea de recetario que podria
ser objeto de otra busqueda y de otro proyecto.

Piero Sardo,
Presidente ae la Fundacion Slow Food
para la Biodiversidad

experiencia Slow Food



METODOLOGIA PARTICIPATIVA

PARA LA CONFECCION DE RUTAS
CULINARIAS COMUNITARIAS

(Primera jornada Valle del Elicura, octubre 2013)

Se trabajd con la metodologia de diagndstico rural rdpido, identificando las potencialidades
de los territorios y comunas de origen de las y los participantes. Reunidos en grupos, se ela-
boraron mapas de reconocimiento de dichos territorios y se reflexiond sobre los criterios y
principios de su culinaria.

Sistematizacion de mapas elaborados:
Los mapas construidos en la primera jornada, fueron trazados nuevamente. Se unificaron lineas
y colores, constituyéndose en la base cartogrédfica de las rutas a realizar.

(Segunda jornada Puerto Saavedra, noviembre 2013)

Se realizé un taller de mapeo colectivo para la confeccién de rutas culinarias. EI mapeo colec-
tivo es un método de reconocimiento espacial, que permite visualizar y construir un territorio
nuevo a partir de las lecturas colectivas de quienes lo construyen. Se mapearon en este taller
los lugares de residencia, las preparaciones diarias propuestas, los productos elaborados y las
prdcticas culturales presentes en cada ruta.

Sistematizacidn de rutas:

A partir de estos mapas, se sintetizaron las actividades diarias propuestas en cada rutay se
precisaron los tipos de actividades y preparaciones segtn la distribucidn horaria acordada
anteriormente en una matriz de sintesis.

(Profundizacidn de talleres: Territorios Nahuelbuta y Llanquihue, enero 2014)

Las matrices de sintesis fueron presentadas en cada uno de los talleres realizados, validando y
agregando nuevas actividades, preparaciones, organizaciones y personas a las rutas levanta-
das en las jornadas anteriores. Dentro del disefio de las rutas se agregaron subrutas segtin la
distancia de los lugares, relevancia de las preparaciones y actividades complementarias vincu-
ladas. Los talleres fueron realizados con las organizaciones de base de las y los participantes.

(Tercera jornada Curarrehue, enero 2014)

Cada grupo socializé y presentd las rutas y subrutas elaboradas. Se profundizé sobre el ca-
récter comunitario de las rutas, incluyéndose ejercicios de célculo de costos y los principios
organizadores de la economia solidaria.

Metodologfa Atlas Culinario Comunitario

(Profundizacidn de capacitacidn: Territorios Nahuelbuta y Llanquihue, marzo 2014)
Se realizé segunda revision de las rutas propuestas, organizandolas a partir de la culinaria local
y otras actividades complementarias. Se trabajé participativamente la iconograffa e ilustracio-
nes, siendo estas Ultimas una imagen colectiva de las practicas culinarias presentes en cada
ruta.

(Cuarta jornada Puerto Montt, marzo 2014)

Se realizd la tltima validacidn de las rutas mediante la revisidn de las modificaciones sefialadas
en la dltima jornada. Se realizé un catastro de las organizaciones vinculadas a las rutas y se
retomd el trabajo sobre la iconograffa, realizandose recomendaciones y precisiones para su
posterior ilustracidn.

Rutas culinarias:
En cadarutay subruta se agregaron descripciones sobre la culinaria y las actividades ofrecidas
en cada localidad. Se incorpord al disefio del atlas informacién ambiental y otros datos de inte-
rés, junto con las referencias de organizaciones vinculadas a cada ruta y sus datos de contacto.

Georeferenciacion colectiva de rutas:

Las actividades, asi como los lugares donde se cocinardn y servirdn las preparaciones en
cada ruta, fueron definidas de manera colectiva. Con la ayuda de imdgenes satelitales y los
conocimientos de las y los participantes de cada territorio, se vincularon espacialmente las
actividades de las rutas y la ubicacién de ciertos productos y précticas a un soporte digital de
posicionamiento, que permitird que terceros puedan acceder de forma certera a los lugares
sefialados en este atlas.

Elaboracion de iconos e ilustraciones:
Los iconos e ilustraciones fueron dibujados en base a las propuestas y recomendaciones de las
y los participantes. Se buscd en su elaboracidn, identificar cada ruta con iconograffas propias,
que reflejaran la culinaria y la pertenencia de estos productos y preparaciones con su territorio.
La iconografia, distribuida en tipos de preparaciones, précticas culinarias, actividades culina-
rias complementarias y visitas, permitira identificar facilmente las actividades en cada ruta.

Glosario participativo:

Se construyd un listado de las preparaciones propuestas en cada ruta, incluyendo précticas y
lugares de interés. Se realizaron entrevistas para reconstruir los significados, incorpordndose
otros nuevos a la luz de las conversaciones sostenidas.

Atlas Culinario Comunitario Metodologfa
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El Atlas Culinario Comunitario, presenta una se-
rie de rutas posibles de visitar en los territorios de
Nahuelbuta y Llanquihue, en el Centro Sur de Chile.
Centradas en su culinaria, las rutas, revalorizan una
serie de preparaciones, actividades productivas y
actividades complementarias propias de cada uno
de estos territorios.

Se espera mediante esta publicacién, favorecer el
desarrollo econémico de familias y localidades que

protagonizaron el proceso colectivo con el cual se
construyeron y proyectaron las rutas. En este senti-
do, se invita a las y los visitantes a tomar contacto
directo con las organizaciones y personas indicadas
en cada ruta para programar las visitas.

El Atlas se encuentra estructurado en base a la pre-
sentacidn de las rutas, integrando los siguientes
aspectos:

1. Territorio e Indice de Comunas: Los
territorios estén divididos endosyse” 7 """~ "~~~ """~~~ "~~~ ==~ == % 1
encuentran demarcados con un color
caracteristico y nombre de territorio en
franja inferior.

2. llustraciones: Imdgenes proyectadas - = = = = = = = - ].
de las comunas presentes en territorio.

3. Nombre de Ruta Comunal: Definido _
por las y los participantes de cada co-
muna.

4. llustracién Comunal: Elaborada de
manera participativa segtin la visién
colectiva de la culinaria y sentido de la/
las ruta/s presente en cada comuna.

“1

5. Descripcion Comuna: Incluye des-
cripcidn geogrdfica, cultural, histdrica y
productiva de cada comuna.

6. Mapa de Referencia Nacional: Se
identifican la comuna, regién y pais.

7. Mapa de Referencia Comunal: Con
principales localidades y sectores pre-
sentes en las rutas.

8. Nombre de Ruta: Nombre distintivo
de cada ruta definido por las y los parti-
cipantesdeestas. =~ 00— T~ T TTTT------- 1

9. Descripcidn de Ruta: Relato de las ac-
tividades a desarrollar en laruta y de las
principales caracteristicas de cada una —
de éstas. Incluye una descripcién de las_ _ _
actividades complementarias y de las
preparaciones presentes. En la franja
inferior estd indicado el nombre de ruta,
comuna y territorio.

10. Fotografias de Ruta: Imdgenes de
platos, productos, précticas o prepara-
ciones presentes en las rutas.
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r ~ 11. Datos de Ruta: Incluye datos de poblacién, antecedentes administrativos y fisicos de la comuna donde
se localiza la ruta.

~ -12. Estado del Camino: Descripcion del tipo de carreteras y rutas e indicaciones bdsicas para llegar a
destino. 8M0-------- .

1
1
1
1 ~13. Datos de Contacto: Nombre de las organizaciones vinculadas a la ruta y nombre y nimero de contacto =
: I para coordinar visitas.

1

1

: 1 14 Ruta a Seguir: Ruta propuesta con actividades y preparaciones asociadas a un dia de visita en el terri-
, ! torio. Incluye un listado numérico junto a estas, el que estd vinculado al mapa de la ruta. Las preparaciones
1

1

1

1

1

1

1

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
[
1 11 presentes representan algunas de las alternativas culinarias que se podran compartir en cada ruta.
1

1

1

1

1

- - 18.Glosario Culinario Participativo.

19. Participantes Glosario: Listado de participantes en - - -'- 4
glosario. Incluye sectores de residencia de estos.

........... e —r

1
1
1
:.‘.'..‘:2“.‘:-"-:"“""‘“ 2 . s |
20. Categorfas y Clasificacidn.
= 21 Glosario: Incluye 212 definiciones construidas por mu-
jeres y hombres del territorio.

15. Ruta Mapa: Mapa extendido de las actividades y productos presentes en la ruta. Incluye nombres de
sectores y referencias geogréficas para su localizacién. Las actividades estdn sefialadas en el mapa con
un circulo de color negro y el nimero correspondiente de la actividad. Los iconos estan remarcados con

CLOSARIO CULINARIC PARTICIPATIVO

color rojo uniendo las actividades propuestas.

1
1
1
1
1
1
1
1
distintos colores que representan una categorizacién del contenido de la ruta. La ruta estd trazada con :
1
1
J

16. Receta: Preparacidn relevada dentro de la culinaria presente en la ruta. =

17. Simbologia: Incluye las preparaciones, actividades y productos presentes en cada ruta. La iconograffa
esta segmentada segtin los siguientes colores: amarillo, azul, rojo, naranja, café, morado, verde y gris; que
representan las categorfas de culinaria, practicas productivas, frutos cultivos y recoleccion, arte y artesa-= ~
nias, lugares y sitios de inter€s, organizacidn, flora y fauna, y actividades de ruta respectivamente.

U |
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SIMBOLOGIA
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NAHUELBUT

El territorio es un sistema socioecoldgico que
vincula a una determinada sociedad con el medio
natural que esta habita y transforma. Su estudio,
puede ser abordado dependiendo de las dina-
micas que se generen en y desde él, pudiendo
ser estas verticales u horizontales; entre el Es-
tado, la sociedad y el medio fisico y los diversos
subterritorios, organizaciones y personas que
lo construyen. Desde las distintas perspectivas
paradigmdticas al interior de las ciencias socia-
les, el territorio es considerado como un hecho
dado, fragmentado y cuantificable. En este senti-
do, puede ser entendido como un recurso -a ser
usado y explotado- y como un ente organico -que
se transforma y construye a través de relaciones
sociales, econdmicas, politicas y culturales de
sus actores-.

El territorio de Nahuelbuta, desde esta perspecti-
va se constituye como unidad, a partir de las re-
laciones e interacciones de las comunidades que
usan, producen y habitan la vertiente occidental
y oriental de la cordillera. El territorio es validado
por tanto, desde lo comunitario, lo identitario y
también desde los procesos de tensién y cons-
truccion articulados en él. Actualmente el terri-
torio de Nahuelbuta, emerge junto a un modelo
de desarrollo que comienza a ser cuestionado
por sus propias comunidades y administraciones
locales. La industria forestal y su infraestructura,
al tensionar su uso, generan distintas respuestas
entre las comunidades mapuche y no mapuche
que lo habitan.

Administrativamente, el territorio de Nahuelbu-
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ta comprende parte de las comunas de Santa
Juana, Coronel, Lota, Arauco, Curanilahue, Los
Alamos, Cariete, Tirtia y Contulmo, las que se en-
cuentran localizadas en la region del Biobio, junto
con parte de las comunas de Renaico, Angol, Los
Sauces, Purén, Lumaco, Galvarino, Cholchol y Ca-
rahue, localizadas en la regidn de la Araucania. El
territorio en conjunto es habitado, segtin el Censo
2012, por aproximadamente 444.239 personas,
dentro de las cuales 69.387 viven en sectores
rurales.

En cuanto al uso de sus suelos, la industria fo-
restal tiene un rol hegemdnico, con un total de
409565 hectdreas explotadas segtin el Cen-
so Agropecuario 2007. Estas plantaciones re-
presentan el 22,7 % de la produccidn nacional,
siendo el pino radiata la especie mas explotada,
seguida por la del eucaliptus globulus, eucaliptus
nitens y pino oregdn. El sector forestal, ademds
vincula una serie de infraestructura y servicios
asociados, como centros de acopio y aserrade-
ros, lo que genera un ndmero importante de po-
blacion flotante en el territorio.

Las siembras por su parte, ocupan una posicién
secundaria de la superficie explotada, siendo la
produccion de papa el cultivo mds extensivo en
el territorio, junto con el de trigo, avena, legu-
minosas y otros productos comerciales como
el triticale. Los huertos caseros, destinados de
preferencia al autoconsumo en los hogares, com-
prenden una superficie cercana a las 1412 hec-
tdreas.
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Otro elemento importante y fundamental para
comprender a las localidades de Nahuelbuta,
es que han sido escenario de asentamientos
humanos de diverso origen cultural. Tanto co-
munidades mapuche, como colonos europeos y
habitantes chilenos, han dado vida a configura-
ciones demogrdficas y socioculturales cuya rica
diversidad se refleja igualmente en la culinaria
tradicional y actual. Cabe mencionar, que estos
procesos han implicado igualmente dindmicas
de convivencia marcadas en algunos casos por
el conflicto, no obstante la tendencia ha sido la
construccidn de un territorio complejo que ha in-
sistido permanentemente en su desarrollo.

Para efecto del proyecto ejecutado, el trabajo se
concentrd en las comunas de Purén, Contulmo,
Cafete y Los Alamos, debido a la receptividad
de sus dirigentes y organizaciones, también gra-
cias al apoyo recibido desde la municipalidad de
Los Alamos y profesionales de INDAP en Purén,
existiendo también acercamientos con las lo-
calidades de Arauco y Angol. Las comunas de
trabajo, siguiendo la tendencia del territorio Na-
huelbuta, centran sus actividades productivas
en la industria forestal, concentrando un 15,6%
de la poblacidn total del territorio. Asimismo, se
trata de localidades que cuentan con importantes
atractivos naturales, tales como reservas y mo-
numentos nacionales.

Considerando estas condiciones, la culinaria
tradicional del territorio es el reflejo de saberes,
précticas y formas de vida que han prevalecido a
las transformaciones ambientales y productivas,

y que constituyen el resultado de importantes
didlogos e intercambios permanentes entre sabi-
durfas diversas de una generacion a otra.

Dado lo anterior, las rutas de Turismo Culinario
Comunitario construidas por las y los participan-
tes provenientes de estas comunas, se centraron
en el redescubrimiento y reconocimiento del te-
rritorio, su historia y su culinaria. Mediante el tra-
bajo en los talleres se pudo definir cudles eran los
cultivos presentes en el territorio, las formas de
recoleccion y la cria de ganado vinculada a su co-
cina . En algunos casos muchas de estas recetas
se encontraban en desuso o no eran practicadas
con tanta regularidad, siendo revitalizadas y ma-
peadas para la confeccidn final de las rutas por
las propias comunidades.

A continuacidn se podran conocer las rutas cons-
truidas en las comunas de Cafiete, Contulmo y
Purén, las que reivindican y difunden la culinaria
tradicional mapuche, incluyendo dentro de sus
preparaciones una serie de prdcticas y forma
de cocinar los alimentos propios de sus comu-
nidades. La ruta elaborada en Los Alamos, por su
parte, se centra en la recuperacion de la culinaria
campesina, la cual se ha visto menguada por el
avance de la industria forestal y reduccion del
campesinado en el territorio.
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La comuna de Los Alamos se localiza al sur poniente
de la regién del Biobio a 116 kilémetros de Concep-
cién, sobre una serie de planicies de baja altura. Po-
see un clima templado lluvioso con un promedio de
276 mm de precipitaciones, registrando sus tem-
peraturas mas altas durante el mes de enero con
un promedio de 23°C y sus temperaturas minimas
durante el mes de junio alcanzando los 9°C. CHILE REGION DEL BIOBIO

ALAMOS

Su fundacidn responde a un proceso administrati-
vo de consolidacién y autonomia sobre el territo-
rio de Arauco por parte del Estado chileno, el cual
comienza con la separacién de Los Alamos de la
administracion de Lebu en el afio 1891 y su poste-

rior rectificacion como comuna en febrero de 1937. =i
Construida al alero de la industria carbonifera, sus
actividades econdmicas se centraron histéricamen-
te en la produccidn agricola, desarrollando un cardc-
ter silvicola en las Ultimas décadas.

______

1
|
|
1
:
Los cultivos de eucaliptus nitens, eucaliptus globu- i
lus y pino insigne, ocupan la superficie més extensa :
del suelo cultivable, diversificando sus actividades i
en el territorio con aserraderos y empresas media-  [EEEEEEEEE I L
nas del rubro de la madera. Destacan también la
produccion de papas, trigo blanco, avena, manzanos Curanilahue
y huertos caseros, siendo estos Ultimos destinados
\\ \ | principalmente al consumo familiar. Las superficies
cultivadas corresponden a pequefias propiedades
que combinan la produccidn en tierra con la cria de
ganado bovino, porcino y ovino.

LOS ALAMOS

Cerro/Alto
LosTAlamos

no vida =
|.‘ ne 19.716 habitantes que se distribuyen en los sec- San Alfonso

///l/ tores de Ranquilco, Sara de Lebu, Pangue, Carama-

vida, Catrén y Trihueco, entre otros. La ruta culinaria AN ..

comunitaria presente en la comuna se localiza en : T

los sectores de Cerro Alto, Pangue y Los Alamos, y Cariete

se caracteriza por la recuperacion de preparaciones { as

tradicionales campesinas.

H 'Yl | = Segtin el Censo de poblacién 2012, Los Alamos tie- Antihuala
i
I
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La ruta Rescatando Sabores de Nuestra
Tierra se encuentra localizada en la co-
muna de Los Alamos y recorre los sec-
tores de Cerro Alto, Pitracuicui y Que-
[laytun. La culinaria de la ruta, se centra
en comidas tradicionales campesinas
preparadas en la comuna, cuyo consu-
mo ha disminuido, principalmente por
la pérdida de sus recetas. Se incluyen
preparaciones de la culinaria mapuche,
actividades de visita y caminata en el
bosque nativo y recorridos por lugares
de interés natural en la comuna como el
sector de los pangales.

Para el desayuno, se podrd compartir
pan amasado cocinado en horno de la-
drillo, ulpo de harina tostada con man-
teca y café de trigo. El ulpo de harina
tostada, es una preparacion tradicional
campesina, que entrega un gran aporte
caldrico al desayuno de cara a un dia de
trabajo en el campo.

Luego, se realizard un recorrido y cami-
nata por un bosque de avellanos, donde
se podrd conocer la cosecha y produc-
cidn artesanalde derivados de este fru-

36

RESCATANDO SABORES
DE NUESTRA TIERRA

to, como el café de avellanas, harina de
avellanas y avellanas tostadas. Para el
almuerzo, se preparard una cazuela de
ave con trigo partido, la cual se acom-
pafard de ensalada de nalca (Gatka)o
pangue (Page) y pebre. También, se po-
drdn conocer los gallineros y la huerta
donde se producen y cosechan los in-
gredientes del almuerzo.

Dentro del recorrido a los lugares de in-
terés natural, se podran conocer las la-
gunas Pangue y Pilquichome, junto con
las Dunas de Pangue, localizadas en el
sector sur de Sara de Lebu. La ruta con-
templa ademads, paseos en caballo por
la playa y visita a los lugares de recolec-
cion de nalca o pangue.

Para terminar la ruta, se compartira la
once alrededor del fogon, la que estard
compuesta por queso y papas al rescol-
do, tortillas y pebres que seran acompa-
fiadas con café, mate y aguas de hier-
bas. Se podra conocer ademads, sobre
el uso, recoleccién y mantenimiento de
hierbas medicinales del sector Pitracui-
cui.

RESCATANDO SABORES DE NUESTRA TIERRA

Mermelada ae nalca

: /4!/6’//“

HON ALAMOé / TERRITORIO NAHUELBUTA

N _Pangue o Nalca

. b
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DATOS RUTA

DATOS POBLACION

Hab. por comuna: /19716
Poblacidn rural: 2088
Poblacién urbana: /7628
Superficie: 6.9 km2
Densidad: 35.2 k2

DATOS ADMINISTRATIVOS
Regidn: de/ Biobio

Capital Regional: Concepcion
Distancia a Capital Regional:
116 km

Distancia a Santiago:

615 km

DATOS FISICOS
Precipitaciones (max-min):
276 mm - Junio

38 mm - Enero
Temperatura (max-min):
23°- Enero

9° - Junio

Altitud: 770 msnm

ESTADO DEL CAMINO

Los Alamos:

La ruta comprende un tramo
transitable de 6 kilometros ae
carretera, entre /as localida-
des de Cerro Alto y Los Ala-
mos. Para el acceso a Ios sec-
tores de Pitracuicui y dunas
de Pangue hay que recorrer
alrededor de 27 kilometros
ae camino ripiado por la via
P-46.

ORGANIZACIONES

1. Asociacidn Indigena Newen Kompuche ~ Guadalupe Guzmaén
2. Club de Adultos Mayores Pilpilcanos

3. Comunidad Traucopitra
4. Oficina de Turismo Los Alamos

LEBU

S e
—

RUTA A SEGUIR

Actividades y Preparaciones
1 Desayuno:

Pan de horno de ladrillo, ulpo de harina tostada con
manteca, café de trigo

2 Visita a bosque nativo

3 Almuerzo:
Cazuela de ave con trigo Ba_rtido, sopaipillas, ensalada
de nalca, pan, pebre y un bajativo de licor de nalca

4 Visita a lugares de interés natural

5 Once:
Queso asado, papas asadas al rescoldo, pebre y torti-
llas, café y mate &
- '/'
/'r
OCEANO
PACIFICO
CONTACTO Simbologia de Rutas

e o o o Ruta Culinaria
97463564

e o o o Caminata
e o o o Traslado en hote

RESCATANDO SABORES DE NUESTRA TIERRA

>ClfLos ALamos— @
‘ g : . CERROALTO

(TLLod TP
bl TN
N
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s ®800s0,0000,
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Lineas Areas

e Carreteras Pista de aterrizaje Lagos

Caminos secundarios Trama urbana

Caminos terciarios Red hidrogréfica

LOS ALAMOS / TERRITORIO NAHUELBUTA

Area forestal

74

RECETA,
Ulpo de harina tostada
con manteca

”.. e prepara en el desayuno,
como reemplazo del parn.

Se hace un pavo de harina tos-
tada se le echa agua, se le agre-
2a cllantro y un poco de mante-
ca, se bate quedando espeso. Al
servirlo se le coloca un huevo o
un pedazo de carne de cerdo...”

3 (Eljseo Ormerio)

Infraestructura Aerea

® Aeropuerto
€9 Aerédromo

Area reserva

Reservas Bosque nat.



La comuna de Cariete se localiza en la ladera oc- Y
cidental de la cordillera de Nahuelbuta a 135 kil- C E T E

metros de Concepcidn, regién del Biobio. Posee un
clima templado lluvioso con un promedio médximo
de 225 mm de precipitaciones durante el mes de
junio y temperaturas que alcanzan los 28°C durante
el mes de febrero, descendiendo en promedio hasta
los 8°C durante julio. CHILE REGION DEL BIOBIO

Marcada por la reivindicacion constante del pueblo
mapuche sobre su territorio, Cafiete se construye en
base a la ocupacidn espacial, administrativa y legal
del Estado chileno, con su fundacion definitiva el afio
1868 y bajo el fomento a la ocupacidn del territorio
por inmigrantes chilenos, inmigrantes vascofrance-
ses y comerciantes extranjeros.

Su actividad productiva més extensa es la silvicola,
siendo los monocultivos de eucaliptus nitens, euca-
liptus globulus, pino radiata y pino oregdn, los que
han remplazado la vida silvestre y vegetacidn nativa
del territorio. Dentro de las actividades agropecua-
rias, destaca la crianza de bovinos, cerdos y ovinos,
los que representan la mayor produccion de gana- |EEEEEEEEEEEEEErEE
do en la comuna. En cuanto a los suelos cultivados,
destaca la produccion de papa, trigo blanco, triticale
y avena, asi como el cultivo de manzanas rojas y
verdes. Los cultivos en huertos caseros quedan rele- e Porfos Nackna/
gados al consumo familiar junto con otras prdcticas 7 T
productivas como la recoleccion de frutos silvestres Cayucupil A6 ity

y hongos.

______

CANETE

o -]

Antihuala

Cafete

T

Segtin el Censo de poblacién 2012, Canete tiene una
poblacién de 32.140 habitantes, que se distribuyen . Huape - Pocuo
en los sectores de Cayucupil, Huillincd, Huentelolén 3

y Antiquina, entre otros. Las rutas culinarias comu- % Cantulino

nitarias presentes en la comuna se localizan en los Purén
sectores de Huape, Pocuno y Huillincd, se caracteri-

zan por la difusién de las preparaciones y précticas .
culinarias tradicionales de la cocina mapuche. 'g

o - oM 4
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RUTA

La ruta Trayenko (Xayernko) -caida de
agua- se localiza al norte de la comuna
de Cariete en el sector de Huillincé. Co-
mienza con una visita y recorrido al salto
Trayenko. El salto, posee atributos medi-
cinales y ceremoniales para la comuni-
dad, ademds de ser lugar de recoleccion
de algunos de los frutos silvestres y hier-
bas presentes en la culinaria de la zona.
El trayecto contempla la visita a algunos
lugares de interés histdrico cultural de
la ciudad de Cafiete, para concluir en la
Asociacién de Mujeres Mapuche Rayen
Voygue, donde se ofrecen también otras
preparaciones.

En el desayuno, se incluyen distintos ti-
pos de infusiones de hierbas, té y café de
trigo. Como acompafiamiento a las tor-
tillas de rescoldo, podrdan degustarse la
mermelada de mutilla -fruto silvestre en
recuperacion y recolectado en el sector
contiguo al salto- junto con empanadas
de changle -hongo recolectado también
en el bosque nativo del sector-.

Dentro de las actividades complementa-

TRAYENKO

rias, se podran recolectar frutos silves-
tres mientras se realiza la caminata. Los
frutos que se pueden encontrar, segun
la temporada, son la mora, el fruto del
boldo, el maqui, el michay y la mutilla.
Se realizardn también visitas a los huer-
tos de la comunidad y muestra de semi-
llas nativas y criollas recuperadas.

El almuerzo contara con distintas al-
ternativas; la sopa de ortiga negra, por
ejemplo, mezclard los sabores de la
huerta con el aroma de la ortiga, res-
catando una receta tradicional de las
comunidades mapuche del territorio. La
ensalada de cebolla, seré preparada en
las brasas del fogdn. Se incluirdn ade-
mas jugos de frutos silvestres y licor de
michay, segun la temporada.

La ruta concluye con la visita a dis-
tintos lugares con pertinencia cultural
mapuche dentro de la comuna de Ca-
fiete, entre los que destacan la Plaza
Caupolican, el Fuerte Tucapel, el Museo
Mapuche Juan Cayupi Huechicura y las
artesanias de Rayen Voygue.

RUTA TRAYENKO
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DATOS RUTA RUTA A SEGUR

F AR

DATOS POBLACION Actividades y Preparaciones
Hab. por comuna: 32740 1'. i -

Iy . esayuno: -
Poblacion rural: 17917 3 Empandas de changle, tortillas, mermelada de mutilla, .
Poblacién urbana: 20223 té, cafg de trigo, agua de hierbas .: i
Superﬁcie: 760 kmz2 o ' N\ L e Aus—Estero Huillinco
Densidad: 44.5 km2 2 Senderismo/Caminata g‘g% By e t

Recoleccidn de frutos silvestres \ ® ; . i ) /
r'd ..

DATOS ADMINISTRATIVOS .

3; Visita huertos organicos / Recuperacion de semillas

Regidn: de/ Biobio
Capital Regional: Concepcion

e

/,
'.\4 Almuerzo:

Distancia a Capital Regional: ~ Sopa de ortiga negra, ensalada de cebolla asada, mote, W e
134 km .} jugo de frutos silvestres dela temporada y licor de mi- ~— 5
Distancia a Santiago: i chay ; murtilla, maqui, mora y agua de hierbas ..' i
634 km - " 3
5 . Recorrido historico cultural ¢ [[
p 2 \\| . RECETA

DATOS FISICOS Rio Tucapel “_¢ Sy " o
Precipitaciones (max-min): P '.‘. Este FOCE] illin QSR TR
?‘2‘;’2’7 ;%ZZ 9 : .'. | ”... se hace un sofrito de verdu-
Termperatura (max-min) .-' ritas, aespueés se le echa agiita
28 orz Febrero ' s callente a la olla. Luego, cuando
8°- Julio o 00 [ hierve se le ponen las papitas
Altitud: 256 msnm ksl 7 N ¥ €l locro. Cuando estd todo

; SN st B A i L > 4 N_sto,_a punto de apagarla, se e

U ; ) j_. Lt pone la.ortiga blanca, para que
iIQE;DEL CAMINO Q [y no quede recocido y no plerda
o BTSN Uy g 3 ;; CANETE ;;/;/;?Z(Znaf & e
bueno, siendo frecuentemen- oy :
5 . 0o, 4 )

te transitado por camiones .,..1; Vrancisca Painer I

forestales. Algunos de los
tramos cruzan la ciudad de
Carete sliendo sefialados en
el propio centro urbano os lu-
gares de interés mencionados
enlaruta.

J)

0., &

Infraestructura Aerea

@ Aeropuerto
€9 Aerédromo

Areas
Pista de aterrizaje Lagos

Lineas
e Carreteras

Simbologia de Rutas
e o o o RutaCulinaria

CONTACTO
Francisca Painemil
93381943

ORGANIZACIONES
1. Comunidad Huenumapu

Caminos secundarios Trama urbana Area forestal

, : Caminata
2. Asociacién de Mujeres Mapuches e

Rayen Voygue

Area reserva

Caminos terciarios Red hidrogréfica

e o o o Traslado en hote

- === Limites administrativos Reservas Bosque nat.
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La ruta Rayen (Rayen)Mahuida (Mawi-
za)se encuentra localizada en el valle de
Pocuno, al sur de la comuna de Cafiete.
Tanto la culinaria como las actividades
complementarias de la ruta se encuen-
tran vinculadas a la Asociacion de Muje-
res Mapuche Malen Nien Obicha, siendo
las preparaciones reflejo de su soberania
alimentaria y sus formas tradicionales
de cultivar y cocinar los alimentos. Vin-
cula ademds, actividades complementa-
rias de visita a huertos, alimentacidn a
corderos y visita al cementerio mapuche
de la comunidad.

El desayuno, incluye pan amasado y
tortillas de rescoldo. Estas ultimas son
elaboradas con harina producida en el
sector, las cuales podrdn acompafiarse
con mermeladas caseras, queso, leche
de vaca, café de trigo y mate.

Tras el desayuno, se visitaran las for-
mas de cultivo desarrolladas por esta
comunidad. Sus cultivos, son libres de
productos quimicos y se privilegia el uso
de semillas nativas y criollas, como tam-

bién abonos naturales. La recuperacion
de semillas, tiene un rol fundamental en
las dindmicas colaborativas de cultivo y
resistencia al avance desmedido de los
monocultivos y semillas modificadas,
celebrando de manera continua en-
cuentros para su intercambio. Se podra
conocer ademas, el sistema de alimen-
tacion de los ovinos y los procesos aso-
ciados a la produccién de lana, hilado,
tefiido natural y artesania en telar.

Para el almuerzo, la ruta ofrece distintos
platos; el cordero, por ejemplo, podra ser
preparado con harina tostada y acom-
pafiado de papas. Se ofrecerdn también
porotos preparados con yuyo (Ngpor)o
con trigo sancochado. Todas las prepa-
raciones son elaboradas con productos
cultivados en los huertos familiares de
la comunidad, junto con especies vege-
tales propias del sector. La ruta finaliza-
ré con un recorrido por el cementerio y
un espacio de conversacion entorno a
la importancia de los antepasados vy el
conocimiento tradicional para el pueblo
mapuche.

RUTA RAYEN MAHUIDA

Porotos con Yuyo

CANETE / TERRITORIO NAHUELBUTA
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DATOS RUTA

DATOS POBLACION
Hab. por comuna: 32740
Poblacidn rural: 77917
Poblacidn urbana: 20223
Superficie: /60 kmZ2
Densidad: 44.5 km2

DATOS ADMINISTRATIVOS
Regidn: de/ Biobio

Capital Regional: Concepcion
Distancia a Capital Regional:
134 km

Distancia a Santiago:

634 km

DATOS FISICOS
Precipitaciones (max-min):
285 mm - Junio

36 mm - Enero
Temperatura (max-min):
28° - Febrero

8° - Julio

Altitud: 456 msnm

ESTADO DEL CAMINO

Huape - Pocuno:

La ruta cuenta con caminos
asfaltados y ripiados en buen
estado. Para acceder al valle
de Pocuno se debe tomar
la carretera P-70 y luego la
P-700 en direccion a la co-
muna ae Tirda, a la altura del
cruce de Tranguilboro.

ORGANIZACIONES
1. Asociacidn de Mujeres Mapuche

Malen Nien Obicha
2. Comunidad Epullén

Estero
Huape

RUTA A SEGUIR

’ o ®
\ L
| ¥ id of
Actividades y Preparaciones &
1 Desayun '

o: / /
Pan amasado, tortilla de rescoldo, queso, mermeladas, /
leche de vaca, café de trigo, mate !

L
L]
f "
LJ
2 Alimentar ovinos en la pradera / oo
‘r .. te
L]
3 Visita huertos orgdnicos / .
Recoleccidn de hortalizas I .
Recuperacion de semillas i .
/
4 Preparacién / Aimuerzo: /

Cordero macerado con harina tostada, aji pebtfe, habas
cocidas con caldo, porotos con trigo sancoghados y
papas, porotos con yuyo, catuto con manteca y color

Estero
d

J Tranguilboro
5 Recorrido histérico cultural: /
Cementerio Mapuche |
/
/
Simbologia de Rutas Lineas
.C.ONTAQTO. e o o o RutaCulinaria e Carreteras
Dominica Quilapi

Pista de aterrizaje
o o o o Caminata

76157857

Caminos secundarios Trama urbana

e o o o Traslado en bote Red hidrogréfica

Caminos terciarios

- === Limites administrativos

RUTA RAYEN MAHUIDA

CANETE / TERRITORIO NAHUELBUTA

Areas

RECETA
Forotos con yuyo

”.. se cuecern os porotos,
se hacen los alirios y en-
seguida se le pica el yuyo
0 se e hecha picado con
la mano. £l yuyo es un
pastito de campo ...”

(Domitila Llanquileo)

J)

POCUNO

Infraestructura Aerea
@ Aeropuerto
€9 Aerédromo

Lagos
Area forestal
Area reserva

Reservas Bosque nat.




La comuna de Contulmo se localiza al suroeste de la
provincia de Arauco, entre los valles de la cordillera
de Nahuelbuta en su vertiente occidental y las ribe-
ras de los lagos Lanalhue y Lleu-Lleu, en la region
del Biobio. Posee un clima templado lluvioso con un
promedio de 297 mm de precipitaciones y tempe-
raturas que alcanzan los 29°C durante el mes de fe-
brero y los 8°C en promedio durante el mes de junio.

CONTULMO

CHILE REGION DEL BIOBIO

Fundada como fuerte el afio 1868 por el Estado chi-
leno, Contulmo se constituye como una ciudad de
paso entre los pequefios poblados de la cordillera
de Nahuelbuta y su vertiente oriental hacia los sec-
tores costeros del territorio. Ocupada por familias
alemanas desde el afio 1884, bajo incentivo estatal,
la ciudad se construye entre el cruce identitario de
los recién llegados y una poblacidn de criollos chile- -
nos, quienes reducen espacialmente los territorios £
que las comunidades mapuche histéricamente ha- P__!
bitaban.

Dentro de sus actividades productivas, las planta-

ciones forestales ocupan la mayor superficie explo-

tada, siendo el sector agrario, sin embargo, quien

concentra la mayor poblacién vinculada al trabajo en  |ulaieiaieiuiaieieialetateiaiatelvi
esta drea. Dentro de las actividades agropecuarias, Peleco
la crianza de ganado estd centrada mayoritariamen- )

te en la cria de bovinos, seguida por la de cerdos,

ovinos, caprinos y equinos. En cuanto a sus cultivos,

la agricultura empresarial centraliza su produccion

en el monocultivo de cereales y papas. Entre los cul-

tivos menores, destacan las siembras de trigo blan- Contulmo

co, avena, frutillas, hortalizas y recoleccidn de frutos ’ Purén
silvestres para el consumo familiar. g

CONTULMO

Valle de Elicura

Seglin el Censo de poblacién 2012, Contulmo tiene
una poblacién de 5515 habitantes, que se distri-
buyen en los sectores de Buchoco, Mahuilque, Ru-
cafianco y Licauquen, entre otros. La ruta culinaria
comunitaria presente en la comuna de Contulmo se
localiza en el sector del Valle de Elicura y se caracte-
riza por la preparacion de la gallina koyonka.

e Capitan
Mahuilgue Pastene
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RUTA

DE LA GALLINA KOYONKA

DEL VALLE DEL ELICURA

La ruta de la gallina koyonka (Kojogka)
del valle de Elicura se encuentra locali-
zada en el valle del mismo nombre, en la
comuna de Contulmo. La culinaria pre-
sente en la ruta, asi como sus précticas
asociadas, se encuentran vinculadas al
Centro Cultural Rayen Wekeche y a la
mantencion y preparacion de la gallina
koyonka, producto reconocido como ba-
luarte por la Fundacidn SlowFood para la
Biodiversidad. Dentro de las actividades
complementarias a esta ruta esta la vi-
sita a los huertos, invernaderos, jardines
y corrales.

El desayuno ofrecido estard compuesto
por pan amasado, huevos de gallina ko-
yonka, distintas preparaciones con aji' y
mermelada de mutilla. Tras el desayuno
se podran visitar los gallineros, donde
se conocera el uso de la fitoterapia en la
salud de las gallinas, las que son alimen-
tadas complementariamente con hier-
bas medicinales mejorando su calidad
de vida.

Otra de las actividades para realizar, serd
la preparacion de abonos naturales, es-
tos son elaborados con recursos locales
(maleza, hojas, guanos) y que posterior-
mente son utilizados en los huertos, me-

jorando asf la calidad de la tierra y su
productividad.

En el almuerzo, se compartird la cazuela
de gallina koyonka, la cual es prepara-
da siguiendo la receta tradicional de
la comunidad. Esta serd acompafada
de muday (Muzay-Mushay) y jugos de
hierbas. Los visitantes podrdn partici-
par de la elaboracion del almuerzo.

Otras actividades complementarias, se-
ran la visita a las cajoneras”de abejas
y a los huertos orgénicos. Dentro de las
hortalizas cultivadas en el valle desta-
can el cilantro, el aji, tomates, porotos
verdes, aji cacho de cabra y lechugas,
entre otras hortalizas.

El dia finaliza alrededor del fogdn, donde
se podrd acompariar la once con pan
amasado, mermeladas de frutos del va-
lle, conservas de mutilla, mantequilla y
paltas producidas en el sector.

Si los visitantes desean permanecer
en el valle, al siguiente dia se visita el
Monumento Natural Nahuelbuta, donde
se podran reconocer distintas especies
nativas que se encuentran bajo protec-
cion.

RUTA DE LA GALLINA KOYONKA

Gallina Kayonka

CONTULMO / TERRITORIO NAHUELBUTA
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Huevos Azules
ae Gallina Kayonka
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DATOS RUTA RUTA A SEGUIR

1

DATOS POBLACION Actividades y Preparaciones

Hab. por comuna: 5575 .

Poblacié | 2770 1 Desayuno: . N
e Pan amasado, huevos de gallina koyonka, aff, aji

Poblacion urbana: 2745

machacado, pebre, mermelada de mutilla, ‘agua de
N

Superficie: 962 km2 Eia%bgg’trigo \

Densidad: 5.2 km2 5 N,
Visita a gallineros \

DATOS ADMINISTRATIVOS p

Region: de/ Blobio Preparacion de abono

Capital Regional: Concepcion

Distancia a Capital Regional: Preparacién / Almuerzo

169 km cazuela de gallina koyonka, muday y jugos de hierbalﬁ\
Distancia a Santiago: 5 »
636 km Visita apicultura
DATOS FiSICOS ° Visita a jardines g
Precipitaciones (méx-min). 7
297 mm - Junio Visita huertos organicos
42 mm - Enero 8
Temperatura (max-min): Once; _ |
29" Fbrer e T o)
8°-Junio
Altitud: 747 msnm

Lago
ESTADO DEL CAMINO Lanalhue
Valle de Elicura:

Distante a unos 10 kilometros
de la comuna ae Contulmo,
el Valle ae Elicura cuenta con
caminos astaltados y en buen
estado. Posee dos accesos
vehiculares por las comunas
ae Cariete y Contuimo.

Simbologia de Rutas

e o o o Ruta Culinaria

CONTACTO
Marfa Pucol
98124383

ORGANIZACIONES
1. Centro Cultural Rayen Wequeche

2. Comunidad Mapuche Lorenzo Hueiquuvil ¢ oo« Caminata

3. Comunidad Mapuche Juan Camiunen e o ¢ Trasladoen bote

RUTA DE LA GALLINA KOYONKA

! i
. i L
5
AT .-
i
[
®
o
-
-~ x [

™
04'......‘

VALLE DE ELICURA | g

Rio Calebu

Lineas
e Carreteras

Pista de aterrizaje

Trama urbana

Caminos secundarios

Caminos terciarios Red hidrogréfica

- === Limites administrativos

CONTULMO / TERRITORIO NAHUELBUTA

Areas

RECETA
Cazuela ae gallina koyonka

.. Se mata lava y prepara la
gallina koyonka para la cazuela,
aejandola hervir por dos horas
para que este blandita. Luego
se ponen [as papas, porotos
verdes de la huerta locro, kinwa
(kiinwa) zanahoria, un poquito
ae cebolla, pimenton y una piz-
ca de merken...”

(Maria Pucol)

J)

Infraestructura Aerea

@ Aeropuerto
€9 Aerédromo

Reservas bosque nat.



La comuna de Purén se encuentra localizada en el
secano interior de la Cordillera de Nahuelbuta, a 146
kilometros de Temuco, regidn de la Araucania. Posee
un clima templado lluvioso, concentrando sus pre-
cipitaciones en el mes de julio con un promedio de
162 mm y temperaturas que alcanzan en promedio
los 27°C durante el mes de enero y 3°C como mihi-
mo durante el mes de julio.

PUREN

CHILE REGION DE LA ARAUCANIA

Su constitucion como ciudad, estuvo marcada por
los constantes enfrentamientos entre la poblacion
mapuche que histdricamente habitd el territorio y
los distintos cuerpos politicos y militares que el Es-
tado chileno articuld para su fundacidn. Destruida y
construida a lo largo de 300 afios y poblada, bajo -E
incentivo estatal, por criollos chilenos y suizos, es C
finalmente erigida como comuna, junto con la pro- i
1
1
1
1
1
1
1
1
1
I
1
1
1
1
1

2 -y

vincia de Malleco, en septiembre de 1936.

En cuanto al uso de sus suelos, la mayor superficie
se encuentra utilizada por la industria forestal y agri-
cola, siendo las plantaciones de eucaliptus globulus
y pino radiata la principal explotacién del territorio.
Las siembras, por su parte, se concentranen los cul- S proRen o
tivos de trigo blanco, papas y avena de grano seco,
entre otros cultivos menores como el manzano rojo
y la rosa mosqueta. El sector pecuario, se basa en
la crianza de bovinos, cerdos y ovinos, siendo su
produccién destinada principalmente al consumo
familiar local.

Segtin el Censo de poblacién 2012, Purén tiene una

poblacién de 12.016 habitantes que se distribuyen

en los sectores de Huitranlebu, Agua Tendida, Co-

yancahuin y Manzanal, entre otros. La ruta culina- Piiréa :

ria comunitaria presente en la comuna, se localiza Manzanal g A
en los sectores de Lolonco y Boyeco, centrando su '
culinaria en el encadenamiento de los cultivos del
trigo y el merkén (Meshkeri-Miirken) con distintas
preparaciones de la cocina mapuche y campesina.

Boyéco

L Lumaco
Capitan ]
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RUTA

RUTA TRAGUN-YAGEL

La ruta Tragun-Yagel (Xawdniyagel) se
encuentra localizada en la comuna de
Purén y recorre los sectores de Lolon-
co y Boyeco. Centra su culinaria en los
cultivos y preparaciones derivadas del
aji y del trigo, vinculando actividades
complementarias de cultivo, cosecha y
preparacion de estos alimentos.

Para el desayuno, se podran compar-
tir distintas preparaciones, como las
tortillas de rescoldo, la sopa de poleo y
el ulpo de harina con vino. Esta Ultima,
preparada con harina tostada y vino
tinto, es una bebida tradicional campe-
sina. Tras el desayuno, se podrdn visitar
los huertos organicos del sector, donde
se recolectara parte de las hortalizas y
vegetales que serdan ocupados en el al-
muerzo, tales como el maiz, el tomate,
distintos tipos de ajf, albahaca, zapallo y
cebolla, entre otras.

El almuerzo se centra en dos platos pre-
parados con porotos, los cuales podran
ser acompafiados con mote de trigo,
mote de maiz y muday. Siguiendo la tar-
de, se conoceran los distintos procesos
de, sembrado, arado y cosecha del trigo,
para luego participar en sus actividades
de limpieza, tostado y molido.

Durante la once se podra tomar café de
trigo, junto con tortillas de rescoldo y
aguas de hierbas. Tras la once, se co-
nocerd las artesanias desarrolladas en
el sector donde destacan el trabajo en
lana y mimbre. Este dltimo es cultivado
y extraido del propio territorio, sirvien-
do como insumo para la elaboracidn de
artesanfas tanto ornamentales como
funcionales.

La ruta, extendida hasta el dia siguien-
te, podra continuar en el sector de Tru-
lafquén/Boyeco, donde se disfrutara
de un desayuno con sopa de piyoique
(Piiyoyke) y tortillas acompariadas con
tranan trapi (Xananxapi) pasta de aji pi-
cado elaborada en el sector.

Tras el desayuno, se visitardn los huer-
tos de aji, donde se distinguirdn las
distintas variedades cultivadas, junto
con el resto de hortalizas presentes en
la culinaria de la zona. Se podra partici-
par también en la preparacion del tra-
nan trapi. Para terminar, se compartird
un almuerzo, el que constara de volvol
(Fojfoj) ensaladas del huerto, catutos y
distintas presentaciones del aji propias
del territorio.

RUTA TRAGUN-YAGEL

Aji Cacho
de Cabra p

PUREN / TERRITORIO NAHUELBUTA



DATOS RUTA

DATOS POBLACION

Hab. por comuna: 22016
Poblacidn rural: 4558
Poblacién urbana: /458
Superficie: 465 km2
Densidad: 24.7 k2

HUITRANLEBU

DATOS ADMINISTRATIVOS J
Region: de /a Araucania S %, "\
Capital Regional: 7emuco ‘
Distancia a Capital Regional: RUTA A SEGUIR ki
RECETA
140 km Actividades y Preparaciones Son o
Distancia a Santiago: D He 2
1 Desayuno _
620 km Tortilla de rescoldo, sopaipillas sop e poleo, 4
café de trigo, f%anna tostada, ulpo de rna .. Se recolecta poleo, tn buen
DATOS FISICOS con YRt paquetito de poleo nuevo.
Precipitaciones (max-min): 2 Visita huertos organicos Se pone a hervix agua en /a Q//a
162 m1m - Julio PRI y se le pican papitasentodajas.
15 mm - Febrero 3 /lelln%u%kzc%'( A L e ' Cuando hierve se le echa el
ote de trigo, mote de maiz, porotos con rabano y tri- -
Temperatura (max-min). go partido, %orotos con mote Fc)on colory chlcharrgnes poleo y se'bate con'aos ¢ lres
27° Fnero ensalada de huerta sopalplllas y muday huevos. Se le agrega color y sal
3°- Juli gy agusto!”
Lo 4 Visita siembra de tngo\ J
Altitud: 357 msnm ' 4
Preparacion: = %o (Adén Alonso)
ESTADO DEL CAMINO Tostar y moler trigo / Tortilla de rescolfi'c-J \,r -,‘,: ’,
Furén: 6 Visitaartesania mimbre y telar - Compra de'productos :_ \
La ruta comprende un ftra- P TRUL. AFQUEN/BOYECO . J
yecto de 20 kilometros, entre Pre{)ﬁlraézuon / Dledsa uno; 8 II . (¢ =X e
/as localidades ae Lolonco y llas, cgfe%eret??goo fmna?iaey /o p|y01que1 e o % 3'-\ = @Q
Trulafquén/Boyeco,  camino gL ePoe® L 7\ 23
a Lumaco. El estado de esta g Visita huertos organicos \ | fﬂ:;
carretera R-42 es bastante . : i == Y0\
bueno, siendo éste un camino 9 Preparacion Tranan Trapi i y \\
recto, sin mayores dificulta- p \
10 Almuerzo: \
aes para el conductor. Volvol, salsa de aji, muday, dawe (zawe-shawe)con Yy
durazno, ensaladas de huerto, sopaipillas y c,atutos \
L
A i ¥
Simbologia de Rutas Lineas Areas Infraestructura Aerea
ORGANIZACIONES CONTACTO e o o o RutaCulinaria e Carreteras Pista de aterrizaje Lagos ® Aeropuerto
1. Comunidad Juana Carriman Denisse Giacomozzi o oo Caminata Caminos secundarios Trama urbana Area forestal € Aerddromo
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LLANQUIHU

La centralizacion politica y administrativa del
Estado chileno sobre el centro sur del pais, ha
empujado la btsqueda de otras formas de co-
nectividad y organizacion por parte de las co-
munidades locales que conforman el territorio
de Llanquihue. Desde la construccién local de un
territorio, las interacciones establecidas por sus
comunidades, sus relaciones de poder -ya sean
econdmicas, politicas, de género, culturales, en-
tre otras- y las formas de producir y vivir en €l,
definen y condicionan las caracteristicas de este.
Desde esta perspectiva, el territorio se encuen-
tra tensionado, por distintas fuerzas en el plano
de la vida social, politica y productiva, las que se
superponen o contraponen, generalmente con las
apropiaciones realizadas por las comunidades. El
territorio de Llanquihue actualmente esta en un
proceso de articulacidn organizacional, tensiona-
do por el avance de la gran industria salmonera,
en estuarios, golfos y rios y la explotacion indis-
criminada de algunos musgos, que conservan el
agua en las vertientes, como el pompdn.

Administrativamente, el territorio de Llanquihue
comprende parte de las comunas de Puerto Oc-
tay, Puerto Varas, Puerto Montt y Cochamd, jun-
to con parte de las comunas de Panguipulli, Los
Lagos, Futrono, Lago Ranco y Rio Bueno, las que
se localizan en la regidn de Los Lagos y regidn de
Los Rios, respectivamente. Ademas de las comu-
nas sefialadas, y gracias al trabajo desarrollado
por las organizaciones del territorio se incluyeron
las comunas de Maullin, Fresia, Ancud y Paillaco.
El total de habitantes segtin el Censo 2012, es
de aproximadamente 482.471 personas, dentro
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de las cuales 145404 viven en sectores rurales.

Segun el Censo Agropecuario 2007, la indus-
tria forestal concentra la mayor extensién de la
superficie destinada al sector agropecuario, las
cuales se encuentran cultivadas con eucaliptus
globulus, eucaliptus nitens, pino radiata y plan-
taciones menores de pino oregdn, aromo, dlamo,
rauli, coiglie y roble.

Las siembras, representan alrededor del 10% de
la tierra cultivable en el territorio, siendo los culti-
vos de trigo blanco quienes ocupan las mayores
extensiones. Estos Ultimos, concentran el 44%
del total de esta superficie, diversificando sus cul-
tivos con los de papas, cebada cervecera y forra-
jera, avenas, frutales y huertos caseros.

El sector de la pesca y la acuicultura exige espe-
cial atencidn, pues se desarrolla en la zona a tra-
vés de actividades de distinta escala y con dis-
tintos objetivos. Por una parte, es conducido por
empresarios nacionales y extranjeros que impul-
san el desarrollo de la industria basada principal-
mente en la produccion para la exportacion, y por
otra, es utilizado por comunidades locales que
pescan, producen y recolectan productos para el
consumo familiar y el comercio local. Este dltimo
uso ha sido relevado y profundizado en este tra-
bajo de investigacion participativa, en que las y
los protagonistas han recuperado historia, cono-
cimientos y sabores para presentar en sus rutas.

Desde un punto de vista histdrico y sociocultural,
cabe sefialar que Llanquihue es un territorio mar-
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cado por la presencia de la colonizacion alemana,
que desde el siglo XIX colabora con el ejercicio de
soberania nacional imprimiendo un sello particu-
lar de desarrollo econédmico y productivo . Junto
a ello, las comunidades mapuche - huilliche per-
manecen reivindicando sus formas de vida, arti-
culadas a la economia principalmente a través de
la pequefa agricultura.

Para el trabajo de las rutas que aqui se presentan,
las actividades se concentraron en las comunas
de Puerto Montt, Cochamd, Futrono, Paillaco,
Maullin, Fresia y Ancud, en las cuales se mantuvo
un contacto estrecho con distintas organizacio-
nes vinculadas a ANAMURI.

Dadas estas caracteristicas, la culinaria recopi-
lada en el proceso de construccion de las rutas
es el reflejo de la diversidad de asentamientos
que histdricamente han organizado al territorio,
y que se ofrecen hoy no sélo como la integracion
de saberes sino también como el resultado de
procesos de didlogo y de riqueza multicultural.
Si bien la expansion de las industria forestal y
acuicola ha afectado el acceso a la biodiversidad
que garantizé durante siglos una dieta diversa
y abundante, en la actualidad las comunidades
hacen importantes esfuerzos por recrear y re-
cuperar, cultivos y conocimientos que permitan
conservar dicha diversidad y abundancia, tanto
para el consumo local como para compartir con
quienes les visitan. Dado lo anterior, las rutas se
centran en la difusion de sus précticas y culina-
ria tradicional, las que se encuentran enlazadas
directamente a las précticas de recoleccion en

bosque y mar, y a ciertas preparaciones propias
de cada localidad.

A continuacion, se podran conocer las rutas
construidas en las comunas de Fresia, Paillaco y
Futrono, las que se caracterizan por la relevan-
cia de las ferias organicas y produccién limpia,
vinculando las rutas con actividades de reco-
nocimiento de diversos huertos que sustentan
este tipo de mercados productivos. También se
podran conocer las rutas elaboradas en las co-
munas de Puerto Montt y Maullin las que estén
marcadas por la recoleccion en orilla y prepara-
ciones vinculadas con el mar y las huertas. Las
rutas de Ancud y Cochamé, por su parte, recogen
la tradicion y diversificacién de usos de la man-
zana y la papa, incluyendo diversas actividades
complementarias que permitiran compartir y co-
nocer lo més intimo de este territorio.
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La comuna de Paillaco se encuentra localizada a 48
kilometros de la ciudad de Valdivia, region de Los
Rios, sobre suelos de trumaos, fiadis y rojos arcillo-
sos en plena depresion intermedia. Posee un clima
templado cdlido y de costa occidental con influen-
cia mediterrdnea, concentrando sus precipitaciones
en el mes de junio con 325 mm. Sus temperaturas
maéximas se encuentran durante el mes de enero,
registrdndose un promedio de 18°C frente a una mi-
nima de 7°C durante el mes de junio.

PAILLACO

CHILE REGION DE LOS RIOS

Los origenes de Paillaco se relacionan directamente
con la extensidn del ferrocarril en 1895 y el posterior
asentamiento de comerciantes y pequefios campe- [EEEEESEEEEEENE
sinos en sus alrededores. Poblada principalmente
por campesinos e inmigrantes del sur del pafs, Pai-
llaco se funda como comuna en el afio 1934.

1

Dentro de sus actividades productivas, el sector E
que concentra la mayor fuerza laboral y superficie :
cultivada es el sector silvoagropecuario. Las plan- i
taciones de eucaliptus globulus y pino radiata, son !
las mds extendidas en el territorio seguidas por las i
.

L

de pino oregdn, eucaliptus nitens, coiglie y rauli, re-

presentando estas ltimas las menores superficies e
explotadas. En cuanto a su produccidn agricola, los A
principales cultivos son el trigo blanco, la papa, la Lo"s_Lagu's_
avena grano seco Yy la cebada cervecera, junto con 5 :
las producciones menores de manzano rojo, man-

zano verde, ardndanos, frambuesa y huertos fami-

liares. Dentro de la produccion ganadera, destaca la . Reumén

cria de bovinos, ovinos, cerdos y equinos. Los Uimos
Paillaco

Seglin el Censo de poblacién 2012, Paillaco tiene
una poblacién de 19.088 habitantes que se distri-
buyen en los sectores de Reumén, Pulicdn, Los Ul-
mos, ltropulli y Aguas Negras, entre otros. La ruta
culinaria comunitaria presente en la comuna de Pai-
llaco se localiza en el sector de ltropulli y se centra La Unidn
en la difusion de las practicas agricolas limpias y la .
culinaria campesina

Itropulli

T

o
Lago Rancc

Rio _Bueno
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RUTA

SABORES DE [TROPULLI

La ruta Sabores de Itropulli se encuentra
localizada en la comuna de Paillaco en-
tre los sectores de Itropulli, préximos al
rio Llollehue. Centra su culinaria en una
serie de preparaciones y prdcticas tradi-
cionales campesinas, siendo transversal
a éstas, la produccién limpia, a mediana
escalay la uerteria’

El desayuno podrd contar con sopai-
pillas preparadas en base a harinilla de
trigo, huevos y harina blanca, las que
se acompafiardn de huevos, quesos de
campo Yy jugos de frutas naturales del
sector, como los arandanos, frambuesas,
moras, entre otros.

Tras el desayuno se realizard una visi-
ta por los huertos orgdnicos del sector,
donde se conocerd el trabajo manual y
la visidn politico-ecoldgica tras estos
cultivos. Los huertos buscan, en este
sentido, mantener una relacién armonio-
sa y sustentable con la tierra, siendo el
trabajo diario en cada huerto una de sus
principales caracteristicas. El abono que
se utiliza no es industrializado, se prepa-
ra en aboneras con residuos del propio
huerto, de la cocina, aserrin y otros res-
tos organicos. No se agregan productos
quimicos para desmalezar, evitando

efectos residuales sobre los microor-
ganismos de los cultivos. Se conoceran
también, las semillas nativas y criollas,
ademds de la importancia de este pro-
ceso para la dindmica y autonomia ali-
mentaria de este territorio.

El almuerzo, estara compuesto por una
cazuela de pava con locro (7zkcin) mil-
caos (Mikaw)y una degustacién de
chichas tradicionales. La chicha, es una
bebida alcohdlica fermentada, que se
prepara con distintos frutos. En la ruta
se podrén degustar la chicha de arve-
ja, maqui y miel, esta dltima posee una
textura mds gruesa y se prepara con
cera de abeja. La chicha de maqui, por
su parte, se prepara con el fruto del ma-
qui y puede ser consumida con harina
tostada. La chicha de arveja es prepara-
da con el capi, siendo una bebida refres-
cante en el verano.

Para finalizar la ruta se recorrerd la Feria
de Frutas y Verduras de Itropulli, lugar
de comercializacion de distintas hor-
talizas, leguminosas, verduras y frutas,
entre las que destacan la arveja sin hila,
el poroto coyunda, la acelga, ajos chilo-
tes y distintas variedades de lechugas.

SABORES DE ITROPULLI
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Chicha

Mermelada Casera
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DATOS RUTA B RUTA A SEGUR

k_/Actividades y Preparaciones o [ [

1 Desayuno: 5
Sopaipillas con harinilla, mermeladas, huevos de cam- RECETA,

Po, quesos,de campo, café de trigo y jugos naturales v o Chicha de arvejas

rutillas, arandanos, frambuesa, leche y té ! 2 JE

L ".. Se prepara con las vainas de

2 \Visita huertos orgdnicos - Recupera | wllem e Ty ; las arvejas, se lavan y se ponen

_ ] - { . a hervir.

3 Almuerzo . g ! Bl | L T4 Q. 4 Una vez que hierven, se cuelan,
Cazuela de ﬁava con locro, milcao tradicional, ’ A 3 b
catuto, chicha de arveja, maqui y miel i T se les coloca un pogquito de.azd-

. cary se envasa.

SJ le pone un poquito de malicia

alos tres dias esta buena para

tomaria.

Este es un licor deverano ...”

(Maria Luisa Pichicona)

Estero

Rucaquilén T S
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1. Comité Hortalizeras de Paillaco Marfa Luisa @ eropuerto

2. Comité de Pequefios Agricultores Pichicona

Orgdnicos Millaray 93079387
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La comuna de Futrono se localiza en la ribera norte del
Lago Ranco, a 202 kildmetros de Puerto Montt, en la
region de Los Rios. Posee un clima templado lluvioso
con influencia mediterranea y clima de montafia, con-
centrando sus precipitaciones mds altas durante junio
con un promedio de 287 mm. Sus temperaturas maxi-
mas y minimas oscilan entre los 21°C y 10°C durante
los meses de enero y julio respectivamente.

FUTRONO

T CHILE REGION DE LOS RIOS
Futrono, que debe su nombre a la espafiolizacién del

vocablo mapudungun Frutonhue (Fiixonwe)-que sig-
nifica /ugar de humos-, marca su historia con los cons-
tantes enfrentamientos entre espafioles y mapuche,
siendo poblada desde la independencia de Chile, ade-
mas, por criollos y colonos alemanes. Con la llegada de
estos Ultimos, comienza la expansidn de la poblacidn
y conflictos que tuvieron trégicas consecuencias. Se
constituye como municipio en julio de 1941.

Dentro de la superficie explotada en el sector agro-
pecuario, los cultivos en huertos caseros ocupan la
mayor extension. Tras éstos, destacan las siembras
de papa, trigo blanco, cerezo, avena, cebada forrajera
y frambuesa. Dentro de la produccidén ganadera, las
mayores concentraciones recaen en la cria de ovinos, FUTRONO
cerdos y bovinos, siendo esta Ultima destinada casi en
su totalidad a la industria lechera. En cuanto al sector 7
silvicola, el eucaliptus nitens ocupa la mayor extension
explotada, seguido por el rauli'y plantaciones menores x 7
de eucaliptus globulus, pino radiata, pino oregdn, coi- '
glie, aromo y roble. La produccidn apicola es desarro-
llada por pequefios y medianos productores, quienes ,
comercializan en el mercado local o venden el total de Longopan pic’
su produccién a empresas mayores. La fuerza labo-

Futrono s
ral de Futrono se encuentra concentrada en el sector Caunahue /
. Huequecura {.‘_
agropecuario. " T J
Segtin el Censo de poblacién 2012, Futrono tiene una ' Lago Ranco ; . /

poblacién de 13.893 habitantes que se distribuyen en Y 3
los sectores de Llifén, Loncopan, Huite y Maihue, en- .

tre otros. La ruta culinaria comunitaria presente en la ; 4
comuna de Futrono se localiza en el sector de Futrono
centro, y basa su culinaria en la produccidn agricola y
preparaciones asociadas a la Feria Horticola y Artesa-
nal las Delicias del Caunahue.

Puyehue
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RUTA

DELICIAS DE CAUNAHUE

La ruta Delicias de Caunahue se localiza
en el sector del rfo Caunahue, comuna de
Futrono. Vincula en su culinaria la utili-
zacion de hortalizas comercializadas en
la Feria Horticola y Artesanal las Delicias
del Caunahue, junto con recetas tradicio-
nales del sector. La feria, se caracteriza
por ofrecer distintas variedades de pa-
pas y hortalizas, funcionando de mane-
ra ininterrumpida durante los meses de
verano y durante dos meses en invierno.

El desayuno ofrecerd pan amasado y
mermeladas de frutos del sector, se po-
drdn agregar jugos de frutas naturales,
entre otras preparaciones. Tras el desa-
yuno, se visitardn los huertos familiares,
donde se podran conocer las formas de
cultivos, los abonos utilizados y los tipos
de hortalizas y vegetales presentes en
estos. Tras salir de los huertos, se visi-
tard al Comité de Pequefios Apicultores,
donde se apreciard el trabajo realizado
en la extraccidn de miel, mantencidn de
‘cajoneras”y productos derivados.

El almuerzo ofrecerd preparaciones
como el guiso de arvejas tostadas y la

sopa de cilantro que podran ser acom-
pafiadas de sopaipillas con pebre, jugos
y frutas, segun la temporada.

Seguido del almuerzo se recorrerd la
feria y conoceran los distintos produc-
tos comercializados en ella, donde des-
tacan las mermeladas caseras, la miel
multifioral y diversas hortalizas, tales
como habas, arvejas, zanahorias, papas,
betarragas, lechugas y repollos. En |a fe-
ria se podran encontrar ademds, tejidos,
conservas, licores artesanales, huevos,
conserva de changles y productos deri-
vados de la miel.

La ruta también ofrece la posibilidad de
pescar y dar un paseo por el rio Cau-
nahue y el Lago Ranco. Dentro de las
especies que se pueden extraer se en-
cuentran el salmdn arcoiris, fario o chi-
nook que podrdn cocinarse para la hora
de once, donde igualmente se podrd de-
gustar el salman de rio frito, adobado en
manzanilla y poleo, junto con sopaipillas
con pebre y pan amasado, entre otras
preparaciones.

DELICIAS DE CAUNAHUE

| =

Papa Roja . | Cilantrol | Miel

FUTRONO / TERRITORIO LLANQUIHUE



DATOS RUTA RUTA A SEGUIR

DATOS POBLACION

Hab. por comuna: /3893
Poblacién rural: /603
Poblacién urbana: 6290
Superficie: 2267 kmZ2
Densidad: /5 kmZ2

DATOS ADMINISTRATIVOS
Regidn: de /os Rios

Capital Regional: Valdivia
Distancia a Capital Regional:
100 km

Distancia a Santiago:

898 km

DATOS FISICOS
Precipitaciones (max-min):
287 mm - Junio

46 mm - Enero
Temperatura (max-min):
21° - Enero

10°- Julio

Altitud: 40 msnm

ESTADO DEL CAMINO
Futrono:

La ruta se encuentra bor-
aeando el Lago Ranco a unos
15 kilometros por la ruta 1-55.
£l estado de la carretera es
bueno y en lineas generales
bastante recta, lo gue permite
una gran visibifidad con muy
pOCAs cUrvas cerraaas.

ORGANIZACIONES
1. Feria Horticola y Artesanal
las Delicias del Caunahue

Actividades y Preparaciones

Desayuno:

Pan amasado, miel multifioral, mermelada, huevos re-
vueltos, jugo de frutas naturales, mate con aromas de

hierbas medicinales
Visita huertos organicos

Almuerzo:

Sopa de cilantro, sopaipillas con pebre, guiso de ha-
rina de arvejas tostada, ensaladas de huerto, jugo de
hierbas aromdticas y postre de frutas naturales

Pesca en lago

Once:

Pan amasado, miel multifloral, mermelada, sopaipillas
con pebre, salmdn de rio frito, jugo de frutas naturales
y té de hierbas aromaticas

Lago Ranco

CONTACTO
VEHEREES

98846167

DELICIAS DE CAUNAHUE

0099900000 i
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RS Guiso de harina

de arvejas tostadas

" .. se prepara un guiso con
pescado o carne, se le agregan
Zanahorias, zapallo, papas y ha-
o rina de arvejas, que se prepara

CAU NAH U E con arvejas secas tostadas al
horno. Cuando se secan se pa-
san por un molino y se hace la
harina ...”

. Rio Caunahue

-.......-;z@l
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(Esteban Carrasco)
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La comuna de Fresia se encuentra localizada al su-
roeste de la provincia de Llanquihue, a 68 kiléme-
tros de Puerto Montt, region de Los Lagos. Posee
un clima cdlido templado lluvioso sin estacidn seca,
concentrando sus precipitaciones en el mes de junio
con 325 mm en promedio. Su temperatura maxima
se registra durante el mes de enero, alcanzando en
promedio 14°C, mientras que su temperatura mini-
ma alcanza los 5°C durante el mes de junio. Durante
enero y febrero se registran altas temperaturas.

Es fundada el afio 1927, respondiendo a una politica
de consolidacidn del Estado chileno sobre diversas
regiones del sur del pafs. Su historia estd marcada
por el desplazamiento de las comunidades huilliche
(Wiiiche)y la llegada de colonos alemanes bajo in-
centivo econémico estatal. Como ciudad de paso,
entre otros territorios conquistados, fue escenario
de distintas batallas por la soberania nacional, for-
taleciéndose como ciudad a partir de la llegada de
poblacién chilota y el impulso de la industria lechera.

Las actividades econdmicas méds extendidas en la
comuna se encuentran en el sector silvoagrope-
cuario, representando lo agrario la mayor superficie
ocupada. Dentro de estos cultivos, la mayor produc-
cién se encuentra en la siembra de papa, avena de
grano seco y trigo blanco. Destacan también, el gran
numero de huertos caseros, destinados al autocon-
sumo y comercializacién local. Dentro del sector
silvicola, las principales plantaciones son las de eu-
caliptus globulus y eucaliptus nitens, seguidas por
las de pino radiata y pino oregdn.

Segtin el Censo de poblacién 2012, Fresia tiene una
poblacién de 11.704 habitantes que se distribuyen
en los sectores de Llico, Polizones, La Isla y Huem-
peleo, entre otros. La ruta culinaria comunitaria
presente en la comuna se localiza en los sectores
de Fresia Centro y La Isla y se caracteriza por sus
cultivos y la culinaria mapuche huilliche vinculada a
la Feria el Progreso.

-RESIA

CHILE

oa-u"oed ou 9?30

REGION DE LOS LAGOS

,
1
1
1
1
1
™

el R P

FRESIA
Tegualda
Collihuinco &
Fresia
Sector La Isle

Los Muermpos

.
Misauihue
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La ruta Sabores Multiculturales de Fresia,
estd localizada en la comuna del mismo
nombre, y vincula en sus trayectos el
sector la Isla con la ciudad de Fresia. La
culinaria de la ruta estd relacionada con
las producciones orgdnicas de la feria El
Progreso y con las algas recolectadas en
las caletas cercanas a Fresia. Esta feria,
retine a un grupo de mujeres y hombres
productoras/es de hortalizas, leche,
quesos, mermeladas y otros productos,
en un espacio establecido dentro de la
ciudad.

A partir de esta feria, se articulara una
visita a la lecheria del sector la Isla y a
los huertos organicos de la Asociacion
de Pequefios Propietarios Horticolas
Los Hortelanos. Se podrd compartir las
practicas de cultivo desarrolladas por
estos agricultores, junto con las formas
tradicionales de ordefia de leche y pro-
duccién de quesos artesanales.

El desayuno incluye los productos co-
mercializados en la feria EI Progreso,
tales como, café de trigo o de avellanas,
pan amasado, mantequilla y queso de
campo, entre otros.

RUTA

SABORES
MUL TICUL TURALES DE FRESIA

Tras el desayuno se visitara la feria,
lugar donde se comercializan quesos,
leche fresca de vaca, hierbas medici-
nales, mermeladas caseras, miel de
ulmo, plantas, tejidos en lana y semillas
antiguas. Estas Ultimas, son recupera-
das mediante una préactica solidarfa de
mantencion y resguardo de las semillas
utilizadas tradicionalmente en los huer-
tos, conservada hoy por mujeres socias
de la feria que reciben el nombre de cu-
radoras de semillas.

En el almuerzo podrdn degustarse dis-
tintas cazuelas, como la de cordero con
luche, empanadas de cochayuyo o el
Trutruyeko (Xuxuyeko) preparacién de
la culinaria mapuche-huilliche, en base
a papas. Dichos platos se acompafian
de jugos de frutas de la estacidn, como
las frutillas, moras, manzanas y jugos de
hierbas medicinales.

Para la tarde, tras la visita a la lecheria y
de regreso a la feria, se despide la ruta
con una once compuesta de quesos
frescos, mantequilla de campo, leche
fresca, torta de papas y pan amasado,
entre otros productos.

SABORES MULTICULTURALES DE FRESIA

"~ _ Café de Trigo
» 5 -4

a esos Artesanales
’ s

FRESIA / TERRITORIO LLANQUIHUE

Cochayuyo
81



DATOS RUTA

(4

ik R . RECETA
Y Q¢ Trutruyeko
FRESIA ™. y

".. es una comida ae los/as

mapuches huilliches y esta dli-

p cho en la lengua antigua. Este

R_JO de las Y . trutruyeco es una masa. de

__,:;Caulles . milcaos con chicharrones \que

' se cuece con fuego de brazas.

Se callentan unos palos /argos,

RUTA A SEGUIR 2 se le pega la masa y se-cocina

como un asado-hasta que esta

Actividades y Preparaciones % SR dorado, se sirve en pedazos ca-
> lentitos ..”

Desa?/uno:

Tortil at de rpnscccl)ldo, pan ama}s,aéio,tmiel de #ergo, quelzlso _ _
y mantequilla de campo, café de trigo, café de avella- \ N 7 A ;
nas, te de hierbas medicinales g P 0 (Maria Ines Hueitra)
Recuperacion de semilllas '
Compra de productos - Visita a feria orgdnica

Almuerzo:

Cazuela de cordero con luche, empanadas de cocha-
yuyo, trutruyeko, cazuela de ave de campo con fideos
de’masa casera, jugos naturales de la estacion, agua
de hierbas medicinales

Rio Canal
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Visita lecherfa y hortaliceros del sector la Isla of & _ ... SECTOR

& T LAISIA

Once:
Torta de papa, leche, quesos, mantequilla de campo,
café de trigo y café de avellanas

231
’

Simbologfa de Rutas Lineas Areas Infraestructura Aerea
o o o o RutaCulinaria e Calrreteras Pista de aterrizaje Lagos @ Aeropuerto
o o oo Caminata Caminos secundarios Trama urbana Area forestal € Aerédromo

ORGANIZACIONES CONTACTO
1 Feria el Progreso Marfa Inés Hueitra
2. Asociacion Pequerfios Propietarios 88168417

saalee loe Meralamas e e o o Traslado en bote Caminos terciarios Red hidrogréfica Area reserva

- === Limites administrativos Reservas Bosque nat.
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La comuna de Cochamé se encuentra localizada al su-
roeste del Estuario de Reloncavi, a 142 kilémetros de
Puerto Montt, region de Los Lagos. Posee un clima tem-
plado frio con influencia maritima, registrando 15°C de
temperatura méxima durante el mes de eneroy 15 °C en
promedio durante su temporada més frfa. Al limitar con la
vertiente occidental de la Cordillera de los Andes y estar
cruzada por numerosos cordones transversales, posee
distintos microclimas en los sectores precordilleranos.
Sus mayores precipitaciones se concentran en el mes de
julio con un promedio de 325 mm.

Cochamd histéricamente fue habitado por comunida-
des huilliche y poya, las que se distribuian en la ribera
del estuario y en sus sectores cordilleranos, respectiva-
mente. Con la exploracion del territorio por expediciones
espanolas y posteriormente jesuitas, llegan los primeros
colonos, quienes se comienzan a localizar desde 1780 en
sectores aledarios al estuario. Poblada ademds por co-
lonos chilenos, argentinos y chilotes, es fundada como
comuna el afo 1979.

Dentro de la superficie ocupada en la comuna para el uso
productivo, la mayor extensidn esta destinada a activida-
des agropecuarias, siendo los cultivos de papas, avena
de grano seco y trigo blanco los que ocupan las mayores
extensiones. Destacan ademas los cultivos de ciruelo eu-
ropeo, manzano verde, murta y huertos caseros, siendo
estos Ultimos los mds expandidos. En cuanto a sus acti-
vidades ganaderas, la cria de ovinos agrupa la mayor pro-
duccidn, la cual es destinada al consumo interno, seguido
por la cria de bovinos y cerdos. La produccidn silvicola,
por su parte, se concentra en los cultivos de eucaliptus
globulus y pino radiata. El grueso de la fuerza laboral ac-
tiva, estd vinculado al sector acuicola y pesquero, tanto
por el trabajo de los pequefios pescadores como por su
conversidn tras el avance de la industria salmonera en el
territorio.

Seglin el Censo de poblacién 2012, Cochamd tiene una
poblacién de 3.908 habitantes que se distribuyen aisla-
damente en los sectores de Poica, La Rampa, Cochamé
y La Junta, entre otros. Las rutas Culinarias Comunita-
rias presentes en la comuna se localizan en los sectores
de Cochamd, Pocoihuén Alto, Pocoihuén Bajo, Llaguepe,
Puelo y Pucheguin, y se caracterizan por la difusién me-
diante la culinaria de las prdcticas de recoleccion, pesca
y cultivos presentes en el territorio.

COCHAMO

CHILE REGION DE LOS LAGOS

COCHAMO
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RUTA

RESCATANDO
SABORES DE COCHAMO

La ruta Rescatando Sabores de Cocha-
md, desarrolla sus actividades en el
sector de Cochamd, en la comuna del
mismo nombre. Dentro de su culinaria
destacan las preparaciones de dulces
tradicionales para el desayuno, siendo
su gran variedad una de sus principales
caracteristicas. Otras actividades com-
plementarias permitiran conocer los
lugares de interés cultural y turistico en
la comunay el trabajo en lana realizados
por mujeres del Taller Laboral FAARTE.
Las mujeres del taller serdn quienes pre-
parardn las comidas ofrecidas en la ruta
y acompaniara las visitas.

El desayuno estard compuesto por pre-
paraciones dulces y saladas, las cuales
se acompafiaran con mate, café, leche
fresca de vaca y té. Luego seguird una
muestra de tejidos en lana, los cuales
son realizados de manera artesanal, en
palillo, crochet y telar, por las socias del
Taller Laboral.

La ruta contempla la visita a algunos lu-
gares de interés, como la Iglesia Inmacu-
lada Concepcion de Cochamd, construi-

da el afio 1890, con madera de mafiio
y alerce en la parte exterior. Se visitara
ademds la Costanera y la Ex Aduana,
entre otros lugares.

El almuerzo ofrecera distintas cazuelas,
caldillo de rébalo y mazamorra de habas
con charqui, acompafiadas con ensala-
das del huerto y postres tradicionales.
Entre estos Ultimos, destacan las em-
panadas de trigo nacido, preparacion
tradicional en desuso por la compleji-
dad de su elaboracion. Para cocinarlas
es necesario hacer “fallar”el trigo, pre-
parando luego una harina dulce, la que
es utilizada como relleno en las empa-
nadas. Los orejones con mote cocido,
por su parte, mantienen la tradicidn
de conservacion de la manzana, sien-
do cortadas en rodajas y almacenadas
para su consumo fuera de estacion. Las
hortalizas y vegetales presentes en los
platos principales, son cultivados en los
huertos de las familias del sector.

La ruta finaliza con el almuerzo, permi-
tiendo continuar la visita hacia otras
rutas culinarias de la comuna.

RESCATANDO SABORES DE COCHAMO
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DATOS RUTA

DATOS POBLACION
Hab. por comuna: 3908 ;
Poblacidn rural: 3908
Poblacién urbana: 0
Superficie: 4800 km2 N X
Densidad: 77 km2

@ COCHAMO
@

DATOS ADMINISTRATIVOS
Regidn: de /os Lagos

Capital Regional: Puerto Montt
Distancia a Capital Regional:

109 km ot
Distancia a Santiago: . L
]056/(/77 ® ... ..... ......
........l..'. .l ......l
. '0.........0‘0....

DATOS FISICOS 974
Precipitaciones (max-min): RECETA,
325 mm - Junio Rio Coch Iy Mazamorra de habas
Temperatura (max-min): RUTA A SEGUR
15°- Enero "... se hace un puré de habas,
15°- Julio Actividades y Preparaciones Estuario como se hace cualquier otro
Altitud: 9 msnm 1 Desavuno: ; puré. Luego se le agrega el

Tortil?élsI %é reécoldo, sopaiptillafs, rO%cas, pan amas?do, de Relocncavi charqui de vacuno, que va san-

mermeladas de mora, murta, frambuesa, mosqueta
ESTADO I?EL CAMINO otros frutos de la zona, café, mate, café, leche ge vacz cochado aparte y se agrega al
Cochamo: yté preparado de habas. £l chargui
Fara llegar a Cochamo, se se machaca en mortero.
aebe boraear el lago Llan- 2 \Visita artesanfa en lanas del Taller Laboral FAARTE Se puede hacer con habas fres-
quihue en direccion sureste cas sin hollejo o habas que uno
hasta el cruce de Ensenads, 3 Recorrido histdrico cultural por la ciudad cosecha en el verano, se secan
en donde se debe seguir por al sol y luego se cocinan ...”
/a ruta V-69 hasta llegarala 4 leuerzo: de hab harau ad _ -

. azamorra de habas con charqui, cazuela de espinazo ; 2
desembocadura del rio Fe- de cordero con liche, cazueta de cordero con arveias (Ondina Ruiz)
trohue. Desde Jla desembo- sin hila, caldillo de rébalo, empanadas de trigo nacido,
cadura, es posible encontrar 8@?&'&1%@ ?;%tsetggglﬁo,ensaladas de huerta y jugos
un camino ripiado y bastante ] ]
ancto. ; )
Simbologia de Rutas Lineas Areas Infraestructura Aerea
ORGANIZACIONES CONTACTO e o o o RutaCulinaria = Carreteras Pista de aterrizaje Lagos (}K) Aeropuerto
1. Taller Laboral FAARTE Ondina Ruiz e e oo Caminata Caminos secundarios Trama urbana Area forestal € Aerédromo
84716163 e o o o Traslado en bote Caminos terciarios Red hidrogréfica Area reserva
- === Limites administrativos Reservas Bosque nat.
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RUTA

NAVEGANDO LAS
TRADICIONES DE POCOIHUEN

La ruta Navegando las Tradiciones de
Pocoihuén, se encuentra localizada en la
comuna de Cochamd, entre los sectores
de Pocoihuén Alto y Bajo. La culinaria de
esta ruta se define principalmente por la
utilizacién de la manzana, la pesca y la
preparacién del salmén. Dentro de las
actividades complementarias a desarro-
Ilar en la ruta, se podrdn realizar paseos y
pesca en el Lago Chapo, visita a inverna-
deros, caminatas y la participacion en la
preparacion del cancato de salmén.

El desayuno contara con preparaciones
caracteristicas del territorio, como ros-
cas, tortillas de rescoldos y sopaipillas,
acompafadas con mermeladas caseras
elaboradas con frutos silvestres reco-
lectados en el sector, como la mora, la
murta, la frambuesa y la mosqueta.

Para continuar las actividades, se toma-
rd una lancha hacia el sector de Pocoi-
huén Alto, lugar donde se preparard de
manera conjunta el cancato de salmén a
las brasas. El almuerzo, estard compues-

to por un asado de chivo al palo, acom-
pafiado con pebre, ensaladas del huerto
y chicha de manzana para degustar, la
cual serd dulce o fuerte dependiendo
del tiempo de fermentacion.

Tras el almuerzo, se realizara una visita
al Lago Chapo y a los invernaderos del
sector. Los invernaderos, son huertos
cubiertos, que diversifican las prepara-
ciones ofrecidas en la ruta. Dentro de
las hortalizas cultivadas, se encuentran
las lechugas, cilantro, perejil, cebollines,
puerros, acelgas y betarragas. Para su
cultivo se utiliza abono orgénico, pre-
parado con el guano de los gallineros,
pasto, ceniza de estufa, entre otros.

La once, ofrecera panqueques de man-
zanas, tortillas de papas, kuchen de
manzanas y huaiqueme (Waykeme)
Complementaria a estas actividades, se
podra realizar caminatas en el sector de
Pocoihuén Bajo, para conocer los distin-
tos frutos silvestres y vegetacion nativa
del sector.

Sopaipillas

Cancato de Salmon
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DATOS RUTA /

. g, {
DATOS POBLACION I , 0
Hab. por comuna: 3908 [ Reserva Nacional : 9"... ""“%OCHAMO
Poblacién rural: 3908 7 Llanguihue S/ '9
Poblacién urbana: 0 & CHl )
Superficie: 4800 km2 E '
Densidad: 27 km2 :
DATOS ADMINISTRATIVOS T Gt WL L I TP ne L';_'.,;',,';’i;;',"."; o S -
Regidn: de los Lagos @ R T $
Capital Regional: Puerto Montt L i Y B _
Distancia a Capital Regional: J Shle Estuario
109 km o de Reloncavi
Distancia a Santiago: RUTA A SECGUIR 3 sese
1056 km % o
DATOS FiSICOS Actividades y Preparaciones ‘/'/ . E.
HEEE BT ki) ! 1D§r5tﬁ aléngé Rescoldo, sopaipillas, roscas, pan amasado PD@ g N RIS | .'L
325 mm - Junio con mermeladas de rhor%, r%urté, frambﬂgsa, mosque-  Alerce Andino H
90 mm - Febrero tamate, café, leche de vaca y té Y 0
Temperatura (madx-min): . ol
15°- Enero 2 Traslado/ paseo en lancha ! .:
15°- Julio | s i
Altitud: 9 msnm 3 Actividad: 8 \, g y A [[
Preparacion del cancato de salmén \ s @ PECETA
. LA ; | ,
ESTADO DEL CAMINO 2 /'/ ," | Huaiqueme
Pocoibuen: 4 Almuerzo: f : : i .:
b Cancato de salmdn, asado de chivo, ensaladas de log !
La ruta contempla e/ cruce en Bugrtos, chicha de manzanas o.agua de hiervas para % ”.. se ralla la papa, se espesa
bote hacia el sector de Po- o WYL /A W con harina y se le agrega azu-
coihuéen Alto en un trayecto = Lot I =4 ﬁ car. Se hace una pastita y se
aproximado de 2 kilometros. e e A ' enrolla en una hoja de nalca y se
Luego hay que tomar la ruta [ hierve...”
VL-/7§7, c;//n?:o de tena cl//ue 6 Senderismo/Caminata a bos'q\ue nativo s
conecta al sector de Pocol- - ‘\__ ( Silvia Maldonado )
fuen Alto con Pocoifuen bajo Sopaipillas, panqueques de maﬁzana, la tortilla de pa-
el lago Chapo. pas, huaiqueme, kuchen de manzanas y frambuesas Vi
con crema, mate, café, té y ¥
Simbologia de Rutas Lineas Areas Infraestructura Aerea
ORGANIZACIONES CONTACTO o o o o RutaCulinaria e Carreteras Pista de aterrizaje Lagos (}K) Aeropuerto
1 Taller Laboral FAARTE Elsa Oyarzo e e o o Caminata Caminos secundarios Trama urbana Area forestal G Rerddiomg
2. Taller el Trébol 99665605 : - : . ¢
3 Taller Laboral Bri delS e o o o Traslado en bote Caminos terciarios Red hidrogréfica Area reserva
i€l Raboral BiiSas CEloUl - === Limites administrativos Reservas Bosque nat.
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RUTA

ENCONTRANDO LOS SABORES
ENTRE MAR Y CORDILLERA

La ruta Encontrando los Sabores En-
tre Mar y Cordillera, recorre un trayecto
entre los sectores de Pucheguin, Puelo
y Llaguepe, al sur de la comuna de Co-
chamd. La culinaria de esta ruta, vincula
espacialmente las preparaciones, practi-
cas y organizaciones de estos sectores,
siendo trasversal en la ruta la variedad
de preparaciones dulces cocinadas con
manzana Yy frutos silvestres de recolec-
cién.

El desayuno contard con tortilla de pa-
pas, galletas de miel y mermeladas de
frutos silvestres. Dentro de estos Uilti-
mos, destaca la recoleccion de grosella,
murta y mosqueta. Estos mismos frutos,
al ser macerados en licor, son utilizados
para la elaboracién de la mistela u otros
licores artesanales. Tras el desayuno se
podran realizar diversas visitas en el
sector de Pucheguin, dentro de las que
destacan las visitas hacia los huertos fa-
miliares, los corrales y a los colmenares
de abejas.

ENCONTRANDO LOS SABORES ENTRE MAR Y CORDILLERA

El almuerzo ofrecera cazuelas de corde-
ro con luche y de ave con fideos case-
ros, como opciones de plato principal,
las que seran elaboradas con productos
vegetales cultivados en el sector. A la
hora de los postres, se probara la ma-
zamorra de manzanas con miel y las
empanadas de manzana.

Tras el almuerzo, rumbo al sector de
Llaguepe se visitard el lago Tagua Tagua
y el rio Blanco. Ya en el sector y acer-
candose la hora de la once, se degus-
tardn jugos naturales de nalca, maqui
(Make)o cauchao (Kawchaw) junto con
pan amasado.

Para terminar la ruta, se compartira la
preparacion del curanto en hoyo, prac-
tica que lleva consigo la elaboracion y
seleccién de mariscos, carnes y verdu-
ras, junto con la preparacidn del fuego y
la atencion constante sobre su coccidn.

Grosellas - Tortillas de papa
i
COCHAMO / TERRITORIO LLANQUIHUE
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DATOS RUTA RUTA A SEGUIR { 9

z I )
aﬁgosorgfn:ﬁg?g 908 Actividades y Preparaciones : \ 9 PUCHEGUIN [ [
. por 15 e ‘ 7 & | RECETA,
Poblacién rural: 3908 es.aruno- : L . °
W . Tortilla de papa y chicharrones, mermeladas de grose- "~ e BE IR - . Mazamorra de manzanas
Poblacién urbana: 0 llas, murta, mosqueta y miel de ulmo, galletas de miel, ¢ (I : o
Superficie: 4800 km2 té, café ¥ S U
Densidad: 77 km2 ] e = " y
2 Visita huertos organicos - Visita apicultura = o - 1d [mafizana se peig, se cor-
DATOS ADMINISTRATIVOS Visita a gallineros Y’ $ ta en trocitos o en una forma
Regidn: de /os Lagos | S alargada, la idea es que se cue-
Ca|g3ita| Regional'iuerfo Montt 3 élmuelrz%: A e ! ’ Rao . za bien, que se diluya bien y
; azuela de ave con fideos caseros, cazuela de eordero : :
Distancia a Capital Regional: con luche, mazamorra de manzanas con miel, empa- : s que quede como una masita y
109 km nadas de manzana, pucheros, postres en manzanas, Nacional s después se sirven en las tazas
; _ . manzanas asadas con miel T . e o) o 4 a
Distancia a Santiago: ” ¥ Alerce Andino e Y SE1E.COI0GE TTHELS O
1056 km i o8 e colocar una cucharadita de miel
4 \Visita al lago Tagua Tagua y riglanco §Ca: @ v revolverla segun €l gusto de
DATOS FISICOS = e e : cada persona...”
Precipitaciones (méx-min): _..Pan amasado, ‘preparaciones con frutos silvestres, sed 7 :
325 mm - Junio ~  mistela y jug0s naturales de nalca, maqui y cauchao, ; . (Ana Silva)
90 - Fabrars 16, café Estuario % | 2
ax-min): R | N V [ .2 II" %00 ,00°
EZ—TP Z—:f;ﬁora (mixcmin) 6 Preparacion/Comida: Curanto en hoyo de Reloncavi 3._ S = 0 , ,
15°- Julio ‘ P

Altitud: 9 msnm

ESTADO DEL CAMINO
Pucheguin - Liaguepe:

£l recortido de esta ruta en su
totalidad aebe realizarse por
un camino ripiado, ubicado
entre las orillas del estuario
ael Reloncavi’ y la Cordillera
ae los Andes, la que alcanza,
en algunos sectores alfuras
superiores a los 1200 metros
sobre el nivel del mar. En su
trayecto total contempla cer-
ca de 39 a 40 kilometros.

ORGANIZACIONES

1 Taller Siempre Unidas

2. Centro de Madres Santa Lucia
3. Taller Laboral Las Dalias

“ @I 5 ...n
<=2} AGUEPE
(5] :

Lineas
e Carreteras

Simbologia de Rutas

e o o o RutaCulinaria Pista de aterrizaje

CONTACTO
Ana Silva
91324531

Caminos secundarios Trama urbana

e o o o Caminata

Caminos terciarios Red hidrogréfica

e o o o Traslado en hote
- === Limites administrativos
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La comuna de Puerto Montt se encuentra localizada
en el seno de Reloncavi, en el declive de la depresion
intermedia a 351 kilémetros de Temuco, en la regidn
de Los Lagos. Posee un clima templado frio con in-
fluencia maritima, concentrando sus precipitaciones
durante el mes de julio con un promedio de 240 mm
de lluvia caida. Registra su temperatura mds alta du-
rante el mes de enero con 19°C y su temperatura mds
baja durante el mes de julio con unos 3°C en promedio.

PUERTO

MONTT

CHILE REGION DE LOS LAGOS

La ciudad se funda en 1853 bajo el nombre de Me-
lipulli sin el consentimiento de las autoridades de la
época, para luego llamarse Puerto Montt, en honor al
presidente Manuel Montt. Con la colonizacidn de inmi- i

grantes alemanes, se da un impulso al desarrollo de la E
agricultura, despojando de sus tierras a las comunida- !

des huilliche que habitaban la zona. Con la llegada del koo g
ferrocarril en 1913, la ciudad se consolida como punto

estratégico de desarrollo del sur de Chile.

En cuanto a la superficie cultivada, el sector agro-
pecuario concentra el mayor uso del suelo, basando
su produccién agricola en la siembra de papa, avena
de grano seco, trigo blanco y centeno de grano seco.
Dentro de los otros cultivos, destacan los huertos ca- PUERTO MONTT
seros, cuya produccion se destina al autoconsumo y [T SRR
comercializacién menor de los excedentes. Sobresalen
también los cultivos de manzano verde, manzano rojo,
ciruelo europeo y frambuesa, entre otros. Dentro del Llanquihue ¥z
sector pecuario, la crianza de bovinos y ovinos, cons- | :

el . — — — = = = =

Frq_!illar

tituyen en conjunto el mayor nimero de cabezas de Pum.o*\'faras
ganado en la comuna. La fuerza de trabajo en Puerto - jircy
Montt se concentra en el sector pesquero. " Puerto Montt
Chafhiza
Seglin el Censo de poblacién 2012, Puerto Montt tiene gy
una poblacién de 238.455 habitantes que se distri- Lerign
buye en los sectores de Alerce, La Goleta, Chamiza, Hlar 1
Las Quemas, Lagunitas y Piedra Azul, entre otros. Las N A Liaguepe

rutas culinarias comunitarias presentes en la comuna
se localizan en los sectores de Puerto Montt centro, La
Goleta y Chamiza, incluyéndose una ruta por la Isla de
Huar, perteneciente a la comuna de Calbuco, las que Ty
se caracterizan por la vinculacion de las practicas ex- R 4
tractivas y la culinaria tradicional.

Gontao
"

Hornbpirén
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POSTALES

La ruta Postales de Melipulli, se encuen-
tra localizada en la comuna de Puerto
Montt. Centra su culinaria en distintas
preparaciones, como la cazuela de cor-
dero con luche, el frito de luche y la chi-
cha dulce de manzana. Como actividad
complementaria se realizard un recortri-
do por distintos lugares de interés culi-
nario e histdrico de la ciudad.

El desayuno ofrecerd pan amasado el
que podrd acompafiarse con mermela-
das de frutos del sector, tales como la
mora, la frambuesa y la ciruela.

Dentro del recorrido cultural, se conoce-
rd el Muelle de las Papas, localizado en la
caleta de Angelmo, el cual opera como
lugar de encuentro para distintos pro-
ductores de papas de las islas Maillen,
Huar y Queullin, y donde se comerciali-
zan sus producciones. Se recorrerd ade-
mas, la Caleta Anahuac, ubicada al sur
de la ciudad de Puerto Montt, donde se
podran encontrar diversas especies de
pescado como la merluza, el congrio y la
sierra, entre otros. En el recorrido tam-
bién se conocera el Almacén Organico,
lugar en que se comercializa la produc-
cién de pequefios productores organicos

RUTA
DE MELIPULLI

de Puerto Montt y sus alrededores. Se
visitard ademds el Mercado Municipal,
la Catedral y la Costanera, entre otros
lugares de interés cultural.

Las preparaciones que la ruta ofrece
para el almuerzo, centran sus sabores
en el luche. Tanto en la cazuela de cor-
dero como en el frito de luche, se podra
probar esta alga, preservada tradicio-
nalmente mediante el prensado y ahu-
mado. Su utilizacién mantiene y difunde
esta prdctica de conservacion que se
encuentra amenazada por la implemen-
tacidn de plantas procesadoras de alga
en el territorio y la contaminacion de las
aguas provocada por la actividad de la
industria salmonera. Estas plantas, de-
sarrollan un sistema de control sobre
la recoleccién y mantencidn del luche,
modificando su sabor al prescindir del
curanteado tradicional. Estos platos se
acompaniardn con chicha dulce de man-
Zanay orejones.

La ruta finaliza con el almuerzo, permi-
tiendo asi que las/los visitantes puedan
continuar recorriendo Puerto Montt a
través de las otras rutas desarrolladas
en el territorio.

POSTALES DE MELIPULLI

=y

Chicha ae Manzana

PUERTO MONTT / TERRITORIO LLANQUIHUE

Mate con punta
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DATOS POBLACION D : : /4

Hab. por comuna: 238455 Act|V|dadesyPreparauones /5

Poblacicn rural: 29462 1 Besayuno y \im . bl

Poblacién urbana: 208993 S g e g;ggg”ermea A
S

Superficie: 16/3 kmZ2 L
Densidad: 745.2 kmZ2 2 . Recorrido histdrico cultural por Ig'dudgd

DATOS ADMINISTRATIVOS Iy

e 3 Almuerzo: .
Region: de los Lagos Cazuela de cordero con luche. frito de luche con papas,.

Capital Regional: Puerto Montt orejones, chicha dulce, jugo de frutas
Distancia a Capital Regional:

0 km

Distancia a Santiago:

1032 km

DATOS FISICOS
Precipitaciones (max-min):
240 mm - Julio

90 mm - Febrero
Temperatura (max-min): &
19°- Enero 7
3°-Julio ’
Altitud: 74 msnm > 4

ESTADO DEL CAMINO P
Puerto Montt e
La ruta comienza en el sector v )
de Pelluco Alto, cuyo acceso .-~ /’ TENGLO
)
g

RECETA,
Cazuela de cordero con luche

PUERTO MONTT

" ... se aeja remojando el luche
un.dia antes. Se sofrie la car-
ne de cordero con cebolla, ajo,
merkén. y sal. Cuando la carne
esta blandita se le agrega el
luche. Despues se le ponen las
papas, zanahorias y arvejitas ...”

eee a0y =

(Nidia Bustamante)
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<0} 00000008,
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se hace mediante la ruta 7, ca- -
mino a Chamiza, esta ruta se
encuentra astaltada y en bue- f
nas condiciones. £/ acceso al

sector Los Tuljpanes, se aebe /
realizar por un camino ripiado. p——— ,,T :T|Th ".
£/ resto ae la ruta se realiza / I ol
en el centro de la ciudad, cu- Y i

yas vias ejes son las Avenidas ~
Salvaaor Allende y Fresidente  /
lbanez.

Seno de Reloncavf

/

Simbologia de Rutas Lineas Areas Infraestructura Aerea
ORGANIZACIONES CONTACTO e o o o RutaCulinaria e Carreteras Pista de aterrizaje Lagos (}R) Aeropuerto

1. ACUTRADE Agrupacién Cultural por las  Hilda Morales oo oo Caminata Caminos secundarios Trama urbana Area forestal € Aerddromo
Tradiciones y las Etnias 96428511 e o o o Traslado en bote

Caminos terciarios Red hidrogréfica Area reserva

- === Limites administrativos Reservas Bosque nat.
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RECETAS DEL FOGON

La ruta Recetas del Fogdn se encuentra
localizada en el sector La Goleta, comu-
na de Puerto Montt. Articula en su cu-
linaria distintas practicas productivas
campesinas con preparaciones propias
del territorio y actividades de reconoci-
miento y formas de trabajo tradicional.

Su desayuno incluye milcaos, pan de
papa, huevos de campo y mermeladas
elaboradas con frutos del sector, como la
murta, la mora, la mosqueta y la grosella.
Destaca la centralidad de la papa, siendo
incluida tanto en los milcaos como en el
pan de papa. Este dltimo es leudado con
levadura y papa molida cocida, proceso
que otorgard otra textura y sabor al pan.

Tras el desayuno se recorrerdn las siem-
bras familiares del sector, donde se
conoceran actividades y herramientas
involucradas en las chacras, tales como
el carreton, el arado y el viloche. Segtn
la temporada de visita se cosecharan
papas u otros cultivos de la chacra y
los huertos, los cuales serdn parte del
almuerzo y de las otras preparaciones
presentes en la ruta.

RUTA

Para el almuerzo, se podrdan compartir
distintos platos como la sopa de harina
dorada, el pastel de papas y la mazamo-
rra de manzana. Esta Ultima se prepara
en base a papa rallada, la que se deja
reposar para extraer la fécula.

Como actividad complementaria se
realizard una caminata al monte, donde
se podran reconocer distintas especies
nativas como el coihue, la luma, el ma-
qui y el avellano.

La once estard compuesta por chocho-
ca, pan amasado y mate con punta, en-
tre otras preparaciones. La chochoca se
prepara en base a papa cruda rallada y
papa cocida molida, la que es cocinada
sobre un palo de ciruelillo o luma a las
brasas.

Tras la once se compartird un espa-
cio de conversacion en torno al fogdn
mientras se prepara un asado de cerdo
al palo. El asado sera la Ultima comida
de la ruta, el que serd servido junto con
papas cocidas, ensaladas del huerto y
licor de frutos silvestres.

RECETAS DEL FOGON

PUERT

@ Sopa ae Harina Dorada

O MONTT / TERRITORIO LLANQUIHUE

= PandePapa
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DATOS RUTA

ORGANIZACIONES
1. ACUTRADE Agrupacién Cultural
por las Tradiciones y las Etnias

106

™ ¥

RUTA A SEGUR

Actividades y Preparaciones

Desayuno:

Milcaos, pan de papa, huevos revueltos y mermeladas
de fruta de la zona; murta, mora, ciruela, manzana,
mosqueta, grosella, frambuesa, ruibarbo, café, té y
mate con leche

"/I;agu na
La Goleta

Caminata por la siembra, para reconocer las activida /

desy herracholas

Almuerzo:

SoPa de harina dorada, pastel de papas co
pollo de campo, ensaladas del huerto'y la ck
zamorra de manzanas con chufio y arro:

Senderismo/Caminata a bosque

Once;
Chochoca, picarones, maté
hierbas del bosque

Actividad alrededor

Comida: Asa palo de cerdo, ensaladas del huerto,
t€, licor de frtitos silvestres

LA GOLETA

Simbologia de Rutas | Lfneés

CONTACTO
Tamara Miranda
82268009

e o o o Ruta Culinaria
e o o o Caminata

e o o o Traslado en hote

e Carreteras
Caminos secundarios
Caminos terciarios

- === Limites administrativos

PUERTO MONTT / TERRITO

Pista de aterrizaje

Red hidrogréfica

RECETA,
Sopa de harina dorada

”.. se hace en base a aji cacho
ae cabra, mantequilla, cebollita,
sal pimienta, orégano y harina
dorada.

La harina dorada se hace en un
sarten, se pone a tostar en la
estuta, a medida que se va ao-
rando se va moviendo, movien-
ao, moviendo, hasta que quede
doradita.

Queda como una crema, espe-
cita. Despueés se le puede poner
cilantro encimita, dependiendo
ael gusto...”

(Tamara Miranda)

Areas Infraestructura Aerea
Lagos @ Aeropuerto

Area forestal €9 Aerddromo
Area reserva

Reservas Bosque nat.

QUIHUE




RUTA

SABORES DE BOSQUE Y MAR

La ruta Sabores de Bosque y Mar se en-
cuentra localizada en Chamiza y recorre
en su trayecto los sectores de Alerce,
Colonia Metrequén, Coihuin, y Pelluhuin,
todos emplazados en la comuna de
Puerto Montt. La culinaria de la ruta se
relaciona a distintas prdcticas de reco-
leccion, tanto de mariscos como de fru-
tos silvestres. Dentro de la conservacidn,
el ahumado de los productos de mar y
ciertas carnes, impregna de un sabor ca-
racteristico a las preparaciones de esta
ruta. La conservacion de los productos
del bosque, se presentard en la forma de
mermeladas y licores.

Para el desayuno se podrdn degustar
mermeladas caseras, elaboradas con
frutos silvestres de Chamiza, pan ama-
sado, mantequilla y queso de campo.
Tras el desayuno se realizard un reco-
rrido por el sector Colonia Tres Puentes,
en las faldas del volcan Calbuco, donde
se podrdn reconocer y recolectar distin-
tos frutos silvestres, como la mosqueta,
la mora, el maqui y el cauchao, entre
otros. Su recoleccion estard sujeta a la
estacionalidad de estos frutos, pudiendo
en cualquier caso ser reconocidos los

arbustos o zarzas desde donde éstos
provienen.

El almuerzo estard compuesto por dis-
tintas preparaciones elaboradas con
carne ahumada, como la carne de cer-
do estofada y el charquicdn de vacuno
ahumado. EI ahumado, como practica
de conservacién mediante la coccidn
por calor y secado, preserva carnes,
mariscos, pescados y algas.

Tras el almuerzo se visitara el sector de
recoleccion de mariscos, pelillo y luga
-estas Ultimas, usadas preferentemente
como abono-, junto con otros lugares
de interés como los tocones de alerce,
entre otros.

Para la once se probaran distintas pre-
paraciones dulces, como el kuchen de
murta, roscas y berlines rellenos, las
que seran la antesala de la comida, con
la cual termina la ruta. Esta dltima, ofre-
cera una cazuela de cholgas ahumadas
o0 un caldillo de rébalo ahumado. El cal-
dillo de rdbalo, a diferencia de otros cal-
dillos, lleva la carne de rébalo ahumada,
otorgando un sabor distintivo.

SABORES DE BOSQUE Y MAR

Caldillo de.

PUERTO MONTT / TERRITORIO LLANQUIHUE

Ahumados de Cerdo
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DATOS POBLACION

Hab. por comuna: 235455
Poblacidn rural: 29462
Poblacién urbana: 208993
Superficie: 16/3 kmZ2
Densidad: 745.2 km2

DATOS ADMINISTRATIVOS
Regidn: de /os Lagos

Capital Regional: Puerto Montt
Distancia a Capital Regional:
0 km

Distancia a Santiago:

1032 km

DATOS FISICOS
Precipitaciones (max-min):
240 mm - Julio

90 mm - Febrero
Temperatura (max-min):
19°- Enero

3°-Julio

Altitud: 74 msnm

ESTADO DEL CAMINO
Chamiza:

La ruta comienza en el sector
de Alerce al norte de Puerfo
Montt Desae alli se debe fo-
mard la ruta V-615 en direccion
hacia la cordillera, pasando por
los sectores de Colonia Metren-
quen, Colonia la Poza hasta
llegar a Chamiza por las rutas
V-635 y V-65. £l estado de /a
carretera es bueno.

ORGANIZACIONES

1. Comité de Huertos Familiares
Cosechando Futuro

2. UCHU Unién Comunal de

Huertos Urbanos de Puerto Montt

6

-

7

3. Taller Laboral Hormiguitas de Alerce

110

Eomida: ‘\\\
3 azuela de cholgas ahumadas, caldillo de rébalo
@ ahumado,

!

S i
. )r \ "h..?-___ -
N e
Actividades y Preparaciones \
A
Desayuno: \ \
Pan amasado, mermelada de frutos silvestres, quesol, —
de campo, mantequilla casera, té, café y maté \ 9 \\ '
\' %
\ |
Recoleccion y reconocimiento de frutos silvestres  § 1
en bosque nativo A

Almuerzo:
Carne ahumada de cerdo estofada, charquican de va-
cuno ahumado, ensaladas de huerto, tortilla de rescol-
do, conservas de frutos silvestres, jugos de la estacion
y murtado

Visita a conchales - Recoleccidn pelillo y lama
Recorrido histdrico cultural

Once:
.. Kuchen de murta, roscas y berlines rellenos, miel de
“ﬁlmﬂo.H(;gfe y té

e
i L

pan amasado y té‘de\hierbas medicinales

]

i
1
|
|
|
|
|
[
;
|
/

CONTACTO
Berta Espinoza
86124051

Simbologia de Rutas
e o o o Ruta Culinaria
o o o o Caminata

e o o o Traslado en hote

SABORES DE BOSQUE Y MAR

Seno de Reloncavi

Lineas
e Carreteras

- === Limites administrativos
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T _ee** COLONIA . /
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oo™’ METRENQUEN ~ |
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o%80®%0g .“.
..
weeletta /94
'3 RECETA,
| E Caldillo de robalo ahumado
E " .. antiguamente no existian
. congelaaos-todo se ahumaba y
o se guaraaba para-el invierro, el
Sow pescado se ahumada y se guar-
*Chine

daba, se colgaba.

Lleva papa, zanahoria, algunas
personas les ponen arroz, otras
Sdlo papa. Las papas van corta-
aas enlaminitas grandes.

Lleva tambien verduras de la
temporada como arvejas, cebo-
lla y chalota. Se puede preparar
todo el aro ...”

(Berta Espinoza)

J)

Infraestructura Aerea

@ Aeropuerto
€9 Aerédromo

Areas
Lagos

Pista de aterrizaje

Caminos secundarios Trama urbana Area forestal

Caminos terciarios Red hidrogréfica Area reserva

Reservas Bosque nat.
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L EMBRUJO DE HUAR

La ruta El Embrujo de Huar, recorre distin-
tos lugares de la Isla de Huar. Distante 22
kilémetros de Puerto Montt, se localiza ad-
ministrativamente en la comuna de Calbu-
co, siendo configurada organizativamente
por mujeres y hombres de Puerto Montt. La
ruta relaciona en su culinaria una serie de
preparaciones tradicionales de la isla junto
con la visita a lugares de interés natural y
précticas de recoleccion y pesca.

La ruta comienza en el Muelle de las Papas,
lugar donde se embarcaran los visitantes
rumbo a la isla. El traslado serd durante la
tarde, extendiendo las actividades durante
el dia siguiente. Al llegar Huar, se realizard
una recepcion en la cual se conocerd parte
de su historia y se compartiran milcaos al
rescoldo, con maté o café de trigo, entre
otras preparaciones.

Tras la once se recorrerd la zona costera
sur de la isla donde, dependiendo de la ma-
rea, se podrdn recolectar mariscos de orilla,
dar un paseo en bote o pescar con lienza,
segln los intereses de las y los visitantes.
Durante la comida se podrd compartir
una cazuela chilota- la que se prepara con
mariscos ahumados-pan amasado, jugos
de frutos de la isla y chicha de manzana.
Para terminar el dia se compartira un es-
pacio de conversacidn, sobre la mitologia y
cuentos de la isla a orillas del fogén, como

RUTA

se hacfa antiguamente.

Al dfa siguiente y durante el desayuno se
podrdn acompafiar las tortillas de papas,
preparadas en la isla, con mermeladas
caseras, huevos y mate. Tras el desayuno
se recorrerd el monte cercano, donde se
conocerd la reserva de pompan.

El almuerzo, consistird en un asado de
cordero, el cual serd acompafiado de pa-
pas y ensaladas del huerto. La carne de
cordero, antes de cocinarse a las brasas,
serd adobada en chicha de manzana y ro-
mero. Con esta receta se recuerda el sen-
tido que tradicionalmente las familias de
la isla le otorgaban a la preparacidn. Tras
el almuerzo se realizard una visita a los
conchales, los hornos de cal y la laguna
del sector la Poza, reserva natural del cis-
ne de cuello negro. La once, contard con
preparaciones dulces y saladas, como las
chanchas -empanadas hervidas de man-
zana- o las salabarcas, elaboradas a base
de papa rallada y chicharrones.

Antes de finalizar la ruta se conocerdn
las arboledas de manzanas, en donde se
reconocera la diversidad de especies pre-
sentes en la isla. Al momento de finalizar la
ruta, se compartird chanfaina de cordero,
ensaladas, y chicha de manzana.

EL EMBRUJO DE HUAR

Caldillo de Robalo

PUERTO MONTT / TERRITORIO L

s

LANQUIHUE



DATOS RUTA

DATOS POBLACION .
Hab. por comuna: 238455 Seeste,,
Poblacidn rural: 29462 ‘e 0000, . La Poza

Poblacién urbana: 208993 ...
Superficie: 1673 km2 COLHUE' ****e..,,

Densidac: 745.2 km2 RUTA A SEGUIR

DATOS ADMINISTRATIVOS Actividades y Preparaciones
Regidn: de /os Lagos
Capital Regional: Puerto Montt

1 Traslado/ paseo en lancha: Muelle las Papas

i 0 i itk 2 Once: ;
Distancia a Capital Regional: Milcaos al rescoldo, mat€, t€, café de grano, malta e
0 km higo HUAR LT
Distancia a Santiago: 5
3 Paseo en bote a remo, pesca con lienza en la costa Quetrelouquen
1032 hm 4378 Toa /
i 4 Actividad alrededor del fogén ,e00
DATOS FISICOS o Comida: Caldillo de robaI§ cazuela chilota, pan ama- 9 9 = “@
Precipitaciones (max-min): sado, chicha de manzana, jugo de frutas. Mazamorra @
240 mm - Julio de manzanas. . ‘@ W a . .‘:
90 mm - Febrero 5 'IDeStaI un% e o y
IR ortillas de papas, mermeladas de frutos silvestres, o
EZTp?atura (mdx-min): huevos, t€, rr?at% y café de grano, malta e higos CH | PUE 9 %o, ,.uu. oot
-Lnero -
3°- Julio 6 Senderismo/Caminata y visita a reserva de pompén
Altitud: 74 msnm 7 Almuerzo:
Asado de cordero, ensaladas de huerto, manzanas [ [
ESTADO DEL CAMINO horneadas, jugos y agua de vertiente
Huar: 8 Visita a conchales y hornos de cal ?ggﬁ?ﬁs

La ruta comienza en el Muelle 9 Visita a la laguna en el sector Quetrolauquén

Las Papas, rampla de descarga ”.. Las Chanchas o empanadas

’ 10 Once: )
ub{cada en la caleta de Ange/—/ Salabarca, chanchas, t€, maté y café de grano, malta de manzana herviaas, se hacen
ma. En ese lugar; se abordard e higos en el verano. Se hierve la masa
ZZ ;Z;bjer C:;é Z’; /7; ‘;;775 02; /f 11 Recorrido y reconocimiento de manzanales de la isla como s fuera un chapalele, se
) - cuelan y se sirven tibias. La
lometros de Puerto Montt Fnla 12 Gomida: / il P
oy ) p fj Chanfaina de cordero, ensaladas de la huerto y chicha i /manzara que se Utiliza en 1a 1sia
;5 a;s Z‘cam/ nos son ae teray de manzana Oceano es /a febrera, la que va picada y
las distancias maximas no su- re: M
con azucar...
peran los 6 kildmetros. Pacifico
(Lorena Villarreal)
ORGANIZACIONES CONTACTO j ’
1 Taller Laboral Gabriela Mistral Lorena Villarreal Simbologia de Rutas Lineas Areas Infraestructura Aerea
% Eﬁ\ici:cLiJ;)rlfeA;DyEI:\sgIrEﬁrﬁ);Cslon Cultural por las 82037309 e o o o RutaCulinaria e Carreteras Pista de aterrizaje Lagos (}R) Aeropuerto
3. UCHU Unién Comunal de Huertos Urbanos de Puerto Montt J0 00 IR Caminos secundarios Trama urbana Area foresta & Aerddromo
3. COELCA Coordinadora de Organizaciones Econémicas Locales e ¢ o ¢ Traslado en bote o ok el el Area reserva
Comunitarias Agroecoldgicas - - -~ Limites administrativos Reservas Bosque nat.
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La comuna de Maullin se encuentra localizada en el
extremo noroeste de la provincia de Llanquihue a 75
kilometros de Puerto Montt, en la regidn de Los Lagos.
Posee un clima templado célido lluvioso con influen-
cia mediterranea y clima maritimo lluvioso, concen-
trando sus precipitaciones durante el mes de mayo
con un promedio de 277 mm de lluvia caida. Sus tem-
peraturas maximas y minimas oscilan entre los 18°C
durante enero y -3°C durante julio, respectivamente. CHILE REGION DE LOS LAGOS

MAULLIN

Levantada sobre la tensién y conquista de su terri-
torio, Maullin es fundada en 1560 con la construc-
cién de un pequefio fuerte. Debido a su ubicacién
estratégica, como punto de conexidn entre Chilo€ y
Valdivia, se gestaron diversos enfrentamientos entre
la poblacién mapuche huilliche que habitd histdrica-
mente el territorio y las fuerzas militares espafiolas y o
posteriormente independentistas. La comuna impul- i
sa su crecimiento con el arribo constante de colonos !
extranjeros, quienes llegan a los distintos muelles y :
embarcaderos del sector. En septiembre de 1882 es i
.
1
I
1
;
:
L

,__..___
RENRES.

decretada como municipio.

Las actividades productivas de Maullin, asi como la
superficie cultivada se concentran en el sector agro-
pecuario. La siembra de papa representa la mayor Los Muermos
produccién en este sector junto con el cultivo en

huertos caseros, seguidos por el de avena de grano

seco, cebada forrajera y trigo blanco. La produccién

de ganado por su parte, se agrupa en la cria de bo- 3
vinos, ovinos, cerdos y equinos. El sector silvicola, Misquihua
centra sus cultivos en el eucaliptus nitens, seguido Quénuir

por producciones menores de pino radiata, eucaliptus e

. . Maullin
globulus y pino oregdn. Isla Amoftajado

Seglin el Censo de poblacién 2012, Maullin tiene una
poblacidn de 15.707 habitantes que se distribuyen en
los sectores de Carelmapu, Misquihué, La Pasada y
Pefiol, entre otros. Las rutas culinarias comunitarias Pargoa
presentes en la comuna de Maullin se localizan en yta Cuiin

los sectores de Isla Amortajado, Pasaje Amortajado,

Carelmapu, Peime, Maullin centro y Pichicuyen, y se Sendl Ghaocly
caracterizan por la vinculacién de las actividades de i

recoleccién en sus preparaciones.

Caretmapil
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MAULLIN - QUENUR B ‘ s

La ruta Maullin Quenuir, recorre los sec-
tores de Maullin, Quenuir y Pichicuyen,
todos emplazados en la comuna de Mau-
[lin. La culinaria de esta ruta, tiene una
fuerte influencia marina, siendo evidente
la cercania a précticas como la pesca, el
buceo artesanal, la recoleccion de algas
y mariscos.

Dentro de las actividades complementa-
rias asociadas a la ruta, se podra conocer
la conservacion artesanal del piure en el
sector de Quenuir y realizar un recorrido
por la ciudad de Maullin.

Para el desayuno se degustardn distin-
tas preparaciones, como las galletas de
leche con cochayuyo -preparadas en
base a cochayuyo seco molido-, pan
amasado y milcaos brujos que podrén
acompanarse de mate, leche de vaca y
agua de hierbas.

Tras el desayuno, se visitard el sector
costero de Quenuir, donde se conocerd
el trabajo de ahumado, coccidn y con-
servacion del piure. El curanto de piure
en hoyo, es una prdctica culinaria que no

RUTA : 15!

solo preserva los piures sino que tam-
bién les agrega-sabor con el ahumado-,
siendo utilizadas preferentemente lefia
de luma y mafiio.

El almuerzo constara de una cazuela de
piures, acompafada de tortillas al res-
coldo cocidas en arena -previamente
calentada- y jugos de frutos silvestres.
Las tortillas llevan chicharrones y son
tapadas con arena caliente al cocerse.

Se seguira luego un recorrido por Mau-
[Iin centro, donde se recorreran distintos
lugares de interés histdrico y ambiental,
como el ex muelle de pasajeros, lugar
que operé como distribuidor de pro-
ductos hacia la provincia de Llanquihue,
hasta el terremoto de 1960, siendo des-
plazado por la posterior construccién
de la carretera panamericana.

Finalizando el dfa, se podran probar tres
recetas que la ruta ofrece. Las empan-
das de mariscos -preparadas con un
pino de locos, machas, choritos y piu-
res-, el frito de luche con papas o los
pejerreyes fritos con papas cocidas.

RUTA MAULLIN - QUENUIR

Consetvas y Mermeladas

MAULLIN / TERRITORIO LLANQUIHUE



DATOS RUTA

ORGANIZACIONES
1. Taller Laboral Delicias del Sur

1“9/";..‘./
PICHICUYEN

Océano Pacifico

RUTA A SEGUIR

Actividades y Preparaciones

Desayuno:

Pan amasado, queso de vaca, miel multifloral, merme-
lada de mora, milcao con harina tostada y chicharro-
nes, , milcaos brujos, galletas de leche con cochayuyo,
mate, leche de vaca y aguas de hierbas

Traslado en bote / Visita a las piureras / Preparacidn
del curanteado de piure en hoyo

Almuerzo. . .
Curanto de piure en hoyo, cazuela de piure, tortillas
rescoldo en arena, jugo de frutos de la estacicn

Recorrido historico cultural

Once:
Pejerreyes con papas, frito de papas con luche y em-
panadas de mariscos

/.~ QUENUIR

R

0000000000000000,5,

Rio Maullin

/r PANGAL

RECETA
Cazuela de piure

”.. S/ se ocupa piure curanteado
se parte. se le saca la arenilla,
aespues se corta, se pica y se
sofrie con un poguito de ajo y
plmenton y se le echa agua her-
vida.

Luego se deja hervir para que
el piure suelte un poco mas
de jugo y se le pican las pa-
pas y el repollo. Puede llevar
chojgas, zanalhorias, arvejias y
zapallo. Puede preparase con
piure fresco tambien, pero debe
sancocharse antes para que no
quede tan picantito ...”

(Bernardita Vidal)

/ N/ J)

Simbologfa de Rutas Lineas

CONTACTO
Bernardita Vidal
91320170

AULLIN - QUENUIR

e o o o Ruta Culinaria
e o o o Caminata

e o o o Traslado en hote

e Carreteras
Caminos secundarios
Caminos terciarios

- === Limites administrativos
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Areas Infraestructura Aerea
Pista de aterrizaje Lagos @ Aeropuerto

Area forestal & Aerédromo

Trama urbana
Red hidrogréfica Area reserva

Reservas Bosque nat.
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RUTA

LOS SABORES
DE AMORTAJADO

La ruta Sabores de Amortajado recorre
en su trayecto los sectores de Isla Amor-
tajado y Pasaje Amortajado en la comu-
na de Maullin. Su culinaria se basa en
productos provenientes del mar, el bos-
que Yy la huerta, incluyendo frutos de re-
coleccidn y pesca como, algas, mariscos
y pescados. Dentro de las actividades
complementarias, se podrd compartir y
conocer la recoleccion de los frutos sil-
vestres, de alga y pelillo en el borde cos-
tero, junto con realizar una caminata y
paseo en lancha por la costa de Maullin.

El desayuno ofrecerd tanto prepara-
ciones dulces como saladas en base a
papa, con tortillas, sopaipillas y mate.
Se podrén probar los chuafes (Chuage)
mezcla de papas y manzanas ralladas
envueltas en hoja de nalca, catutos con
miel, tortillas de rescoldo en arena, entre
otras recetas tradicionales de la comuni-
dad Lafkenche (Batkenche/Trekahuenu.

Dentro de las actividades complemen-
tarias, se podran recolectar murta,
murra (Mura) mosqueta, manzanas y
ciruelas, reconociendo, en algunos ca-
sos, los arboles y arbustos de los frutos
dependiendo de la temporada. Durante
la caminata por la playa, se conocera la
recoleccion de pelillo y luga, actividad
tradicional realizada principalmente por
mujeres.

Para la hora de almuerzo, la ruta ofre-
ce distintos platos con sierra y rébalo,
que pueden ser, ahumados, al horno o
cocinados a las brasas, como en el caso
del cancato; siempre acompanados con
chichas de manzanay arveja.

Dentro de las distintas preparaciones
que se podrdn probar para la hora de
la once, se encuentran los milcaos con
harina tostada, kuchen de murta y jugos
de mora, murta, cauchao, maqui o fruti-
Ila silvestre, dependiendo de la estacion.

LOS SABORES DE AMORTAJADO

Milcaos

MAULLIN / TERRITORIO LLANQUIHUE



DATOS RUTA RUTA A SEGUIR

DATOS POBLACION Actividades y Preparaciones
Hab. por comuna: 75707 yrrep
Poblacién rural: 8466 1 Preparacion/Desayuno: .
) _ Tortillas de rescoldo, chuafie, catutos con miel,
Poblacién urbana: 7241 mermeladas, sopaipillas, pebre con chalotas y mate
Superficie: 860.8 km2
Densidad: 15.7 km2 2 Traslado / Paseo en lancha y caminata por la playa Rio Maullin
BAT_QS ':D'\//”NLSTRATNOS 3 C?bn(fatol ﬂe sierra,lcancatﬁ. dﬁ rcébalo, rébalo ahumado,
egion: de /os Lagos rébalo al horno, pulmay, chicha de arvejas y manzanas, o
Ca%ital Regional'iue/fo Montt jugo de frutos dg la te%ﬂporada y ensalada% de huerto Océano = S i
b .=_ = P
Distancia a Capital Regional: » _ o SLAZe A i\
73 ki 4 Recoleccion de frutos silvestres Pacifico v o TER-T
Distancia a Santiago: od /1LY
1098 km 5 Milcaos con harina tostada y chicharrones, kuchen de { A
murta con grumo de harina, jugos de frutos silvestres, oyl 2l
: té de hierbas medicinales o ',
DATOS FiSICOS B0 i
Precipitaciones (max-min): ¥ Q) 2«7y
277 mm - Mayo

/9 mm - Enero
Temperatura (max-min):

".. se abré la sierra o el robalo,
dependiefido de la estacion, y se
allfia cort orégaro y ajo. Se coloca
en un palo como si fuera asado y
se cogina a las bracitas. La sfetra
suelg aparecer mds en primave-
ra-verano y €l robalo se ve mas
ablindante en el invierno ...”

18°- Enero 9
'30'JU/7/0 nh“‘:\\,“ . I:; ....000 .o... {

Altitud: 2 msnm e ) ...-‘ PASAJE 0 g0 RECETA ..
ESTADO DEL CAMINO ISLA ov0e’ "0 AMORTAJADO Cancato de sjerra o robalo._
Amortajado: AMORTAJADO?

La ruta Los Sabores de Amor-
tajado, conecta la ciudad de
Maullin con el sector Pasaje
Amortajado. Para llegar a ese
lugar se utilizan los caminos
V-730 y V-732 que se en-
cuentran en buen estado y los
que se emplazan en sectores
llanos y con poca sinuosidad

en el trayecto. La ruta incluye [Maria Cheuquepi)
el traslado en bote a la Isla ;". 7 ’
Amortajado Simbologia de Rutas Lineas Areas Infraestructura Aerea
ORGANIZACIONES CONTACTO o o » o Ruta Culinaria = Carreteras Pista de aterrizaje Lagos (}&) Aeropuerto
1. Comunidad Trekahuenu Marfa Cheuquepil e e oo Caminata Caminos secundarios Trama urbana Area forestal G Rerddiomg
2. Taller Laboral San Pedro 84601191 e e o o Traslado en bote Caminos terciarios Red hidrogréfica Area reserva

- - - - Limites administrativos Reservas Bosque nat.
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La ruta Carelmapu, se localiza al sur de la
comuna de Maullin y recorre los sectores
de Peime y Carelmapu. La culinaria de
la ruta se encuentra fuertemente influen-
ciada por su cercanfa al mar, incluyendo
mariscos y pescados en gran parte de
sus preparaciones. Dentro de las activi-
dades complementarias se podrén co-
nocer los huertos del sector y participar
en la recoleccidn de hortalizas.

El desayuno estara compuesto por mil-
caos, chapaleles (Chapalele) tortillas de
papas con chicharrones, entre otras pre-
paraciones, teniendo a la papa como uno
de sus ingredientes esenciales. El cultivo
de la papa en Carelmapu se encuentra
vinculado directamente, por su cercania,
al cultivo de las papas chilotas, desta-
cando la papa murta, papa roja, michu-
e (Michuge)morada, papa bruja, cacho
rojo y papa morada, entre otras.

Tras el desayuno se visitaran los huertos
e invernaderos del sector Peime, en los
cuales se conocera la forma mas natural

RUTA

CARELMAPU

de cultivo interior y exterior, pudiendo
ademads recolectar las hortalizas, en-
contrdndose lechugas, tomates, zana-
horias, arvejas y distintas variedades de
vegetales.

El almuerzo contara con tres tipos de
cazuelas, las cuales llevan en distinta
medida la presencia del mar a la mesa.
La cazuela de mariscos, la de cerdo
con luche y de cordero con cochayuyo,
combinan productos pecuarios locales
y mariscos y algas recolectados en la
zona. Ademds de estas comidas, se po-
drd compartir el pulmay (Puimay)y las
tortillas de erizos, entre otras prepara-
ciones.

Luego de ello se podra visitar la caleta
Carelmapu, lugar que abastece de ma-
riscos y pescados frescos a gran parte
del centro sur del pais. Dentro de la pes-
cay buceo artesanal desarrolladas en la
caleta, destaca la extraccidn de sierras,
corvinas, rébalos, locos, erizos, piures y
cholgas.

RUTA CARELMAPU
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DATOS RUTA RUTA A SEGUIR

Actividades y Preparaciones

Desayuno:
Milcaos, chapaleles, pan amasados, mermeladas de
frutos silvestres, tortilla de papa con chicharrones,
sopaipillas

Visita huertos orgénicos y recoleccidn de hortalizas

Almuerzo: 2
Curlan:[jo en goyol plrJ]Imay, calzueladde mariscr?s, ca- Rio Sn. Pedro
zuela de cerdo'y luche, cazuela cordero y cochayuyo,

tortilla de erizosyy chochoca H Y Nolasco

Océano V94

Pacifico RECETA
Tortilla de erizos

”.. se baten los huevos enteros,
se sazona levemente con sal y
plmienta a gusto, y chalotas si
lo desea; se agrega harina Sufi-
clente para preparar un batido
muy liviano, y se anaden /as
lenguas de erizos ojala enteras
para apreciar su sabor.  Final-
mente. se caliente el aceite en
una sarten y se pone por cu-
charadas formando una tortilla
ni muy gruesa ni muy delgada
para asegurar una buena coc-
cion..”

(Norma Soto)

Canal Chacao

25

Simbologia de Rutas Lineas Areas Infraestructura Aerea
ORGANIZACIONES CONTACTO o o o o RutaCulinaria e Carreteras Pista de aterrizaje Lagos @ Aeropuerto
1. Centro de Madres Domitila Moreno Marigen Hernandez
2. Taller Laborar las Camelias 96686714
3. Taller Laboral Ana Soto

o o oo Caminata Caminos secundarios Trama urbana Area forestal € Aerédromo

e o o o Traslado en bote Caminos terciarios Red hidrogréfica Area reserva
- === Limites administrativos Reservas Bosque nat.
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La comuna de Ancud se encuentra localizada en el
extremo norte de la Isla de Chilo€ a 90 kildmetros
de Puerto Montt, regién de los Lagos. Construida
sobre un relieve erosionado por la cordillera de la
costa, Ancud posee un clima templado lluvioso con
influencia mediterranea, alcanzando como tempera-
tura maxima 19°C durante el mes de enero y 3°C de
minima durante el mes de julio. Sus precipitaciones
se concentran en este Ultimo mes con un promedio
325 mm.

Ancud se funda con el nombre de San Carlos de Chi-
lo€ el afio 1768, siguiendo la orden de conquista y
ocupacion militar impuesta en la isla. Con su funda-
cidn se busca evitar nuevos enfrentamientos por el
territorio, como los ocurridos con la Rebelion Mapu-
che en aquella zona, fomentandose desde el Estado
chileno la inmigracion de colonos alemanes, france-
ses, holandeses y austriacos, entre otros.

La produccion agraria ocupa la mayor extension en la
comuna, siendo la papa su principal cultivo, junto con
la avena de grano seco, frutilla, frambuesa, manzano
rojo y manzano verde. En cuanto a la produccidn pe-
cuaria, destaca la crianza de bovinos, ovinos y cerdos.
Las plantaciones forestales por su parte, estdn con-
centradas en los cultivos del eucaliptus nitens, euca-
liptus globulus, pino radiata y pino oregdn, junto con
las de aromo y roble en menor medida. Los cultivos
en huertos familiares, concentran la mayor superficie
dentro de las plantaciones de frutales y hortalizas de
la isla. En cuanto a la fuerza laboral, es la acuicultura
la que agrupa la mayor cantidad de personas, vincu-
ladas principalmente a la industria salmonera.

Segtin el Censo de poblacién 2012, Ancud tiene una
poblacién de 40.819 habitantes que se distribuyen
en los sectores de Chacao, Puntra Estacion y Linao,
entre otros. Las rutas de culinarias comunitarias pre-
sentes en la comuna de Ancud se localizan en los
sectores de Recta Chacao, Senda Chacao, El Quilar,
Lecam, Linao y Huapilinao y se caracterizan por una
culinaria fuertemente marcada por la recoleccion en-
tre bosque y mar, y la preparacion de distintos platos
con papa.

ANCUD

CHILE

REGION DE LOS LAGOS

Océano Pacifico

Carelmapi

Quilg

Ancud
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LA MAGIA DE LAS RAICES

La ruta La Magia de las Raices, se en-
cuentra localizada en el sector Senda
Chacao, en la comuna de Ancud, Isla de
Chiloé. Dentro de la culinaria presente
en la ruta destacan las preparaciones
realizadas con productos cultivados y
recolectados en el sector, como papas,
manzanas, mariscos, cochayuyo, luche
y frutos silvestres. La ruta articula acti-
vidades complementarias relacionadas
con la visita a huertos y al Parque Ecold-
gico y Mitoldgico de Chiloé.

La culinaria de esta ruta, vincula dis-
tintas elaboraciones de papa, variando
la utilizacion de este tubérculo segun
las preparaciones realizadas. Entre las
mas de 200 variedades de papas que
se pueden encontrar en la isla se men-
cionan, la michufie azul, la papa murta,
la papa roja, la michufie morada, la papa
bruja, la papa cacho rojo, la papa cacho
blanca, la papa pie, la papa morada y la
papa cabrita. La recoleccién en tierra y
mar, permite combinar no solo los sabo-
res de la culinaria de esta ruta, sino que
diversifica y mantiene en el tiempo sus
sabores esenciales.

El desayuno de la ruta incluye prepara-

ciones dulces y saladas de papa, las que
reemplazan en algunos casos el pan o

132

RUTA

las tortillas. Se incluyen ademas, alter-
nativas tradicionales como los chapa-
leles con miel o color, los milcaos de
chufio y los pichulines.

Las actividades propuestas en la ruta
contemplan la visita a los huertos don-
de se producen las hortalizas y vegeta-
les utilizados en la preparacion de las
comidas. Estos huertos pueden ser en
invernadero o al aire libre, siendo ambos
libres de productos quimicos.

Para el almuerzo, la ruta ofrece distintos
tipos de cazuelas, las cuales combinan
la recoleccidén de mariscos, cochayuyo
y luche, con el cultivo de papas, zana-
horias, zapallo, arvejas y hortalizas. Se
ofrece ademds, mistelas chilotas y ju-
gos de frutos de la estacion. Las mis-
telas son preparadas con los frutos y
hierbas silvestres recolectados en el
sector, tales como la murtilla, menta,
manzanilla y cedrdn.

La ruta finaliza con la visita al Parque
Ecolégico y Mitolégico de Chilog, lugar
que retine parte de la mitologfa chilota
y servird como excusa para compartir
y conocer los mitos y leyendas que ro-
dean laisla y sus alrededores.

LA MAGIA DE LAS RAICES

W
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DATOS RUTA RUTA A SEGUIR

Actividades y Preparaciones

\
Desayuno:
Papas con color, milcao, tortillas con chlcharrones
empanadas de manzana, roscas, chapaleles con miel
y con color, milcao de chuno plchullnes tortilla de res-
coldo, café de grano, mistela chilotas

Visita huertos orgdnicos

Almuerzo:
Cazuela de cordero con luche, cazuela de corder
con cochayuyo, cazuela de cholgas secas con repollo,
jugos de frutas de la estacion o jugos de hierbas
!
/

Visita Parque ecoldgico y Mitoldgico dg,(’fhiloe’
/_.f

S

RECETA
Cazuela de chojgas secas
con repollo

[
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]
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. . ”.. se dejan remojar las cholgas
Rio Huicha ahumadas por un dia, se aceita
la olla, se frien ajos y aji’ color:
Se pica el repollo y se sancocha,
se deja estilando y se coloca en
la olla junto con las papas y la
Zanahoria. Se condimentalcon
orégano..”

(Gloria Sanchez)

ORGANIZACIONES CONTACTO Simbologia de Rutas Lineas Areas Infraestructura Aerea
1 Taller Productivo las Maravillas Gloria Sanchez o o o o RutaCulinaria o L FE e S Lagos ) Aeropuerto
de la Naturaleza Recta Chacao 97875881 oo oo Caminata Caminos secundarios Trama urbana Area forestal @ Aersdromo

2. Comité Productivo Artesanal e o o o Traslado en bote Caminos terciarios Red hidrogrfica Area reserva
Raices Nativas - === Limites administrativos Reservas Bosque nat.
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RUTA

HONINVACIG/NEN
ENTRE QUILA Y MAR

La ruta Los Sabores entre Quila y Mar,
se localiza entre los sectores el Quilar y
Huapilinao, ambos emplazados en la co-
muna de Ancud, Isla de Chiloé. La culina-
ria de esta ruta se compone de variadas
preparaciones tradicionales, basadas en
manzanas y papas. También incluye el
acompafamiento y trabajo de recolec-
cion de luga y pelillo, junto con la posi-
bilidad de participar en la preparacion de
un curanto en hoyo.

El desayuno serd servido en el sector El
Quilar, donde destacan los milcaos y la
variedad de mermeladas de frutos sil-
vestres. Luego, se conocerd a las artesa-
nas del sector Lecam, quienes trabajan
el disefio y tejido de lanas.

El almuerzo, ofrece alternativas que in-
cluyen mariscos y algas. Tanto las ca-
zuelas, como el pastel de cochayuyo y el
pulmay, centran sus sabores en la mez-
cla de productos marinos recolectados y

hortalizas del huerto. Los postres estdn
elaborados principalmente con maza-
morras de manzana y leche, y pueden
ser servidos también en el desayuno.

A mitad de tarde, se realizard un paseo
guiado por la isla en lancha, se recolec-
tardn mariscos y se reconocera la vege-
tacidn nativa del sector. La once, inclui-
rd infusiones de té chilote -arbusto de la
isla con agradable sabor- pan amasado
y mermeladas caseras.

La ruta incluye, como actividad com-
plementaria, la extraccion artesanal de
pelillo y luga. Estas algas son recolec-
tadas para su comercializacion y como
abono para los huertos. La ruta termina
con la preparacidn del curanto en hoyo.
El curanto se realizara con la participa-
cién de al menos diez personas, pues
se requiere de muchas manos para su
preparacion y coccion.

LOS SABORES ENTRE QUILA Y MAR

|-

ANCUD / TERRITORIO LLANQUIHUE
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DATOS RUTA

RUTA A SEGUIR

_~\
Actividades y Preparaciones

Y
1 Desayuno: N
Milcao, pan amasado, mermelada de murta,
de manzana y mora, leche de vaca

2 Visita artesanfa

152
3 Almuerzo: i
Cazuela de mariscos, cazuela de cholga ahumada,
R/I astel de cochayuyo pulmay mayonesa e ajo chilote.
azamorra de manzanas con bolita de indio, mazamo-
\ “rra de leche con bolitas de indio. Jugos naturales de
. fruta de estacion, aguas de hierbas y jugos de hierbas

\/
4\ Traslado/ paseo en lancha
'\ = S ki

5 Once - Il
Pan amasado, mermeladas, te chilote, a uas de
hlerbas P03|b|I|dad -de comprar hierbas medicinale

) ‘3
/’-"6 Recoleccidn de pelillo y luga.

Posibilidad de realizar curanto (sélo grupos de 10 o
mas personas)

ORGANIZACIONES

1. Agrupacidn las Hortaliceras de Linao

2. Agrupacidn las Hortaliceras de Huapilinao
3. Artesanas del Lecam

4. Agrupacion de Muijeres del Quilar

5. Agrupacion de Mujeres el Nuevo Amanecer de Lecam Bajo

CONTACTO
Amalia Flores
97268030
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RECETA,
Mazamorra de manzanas
con bolita ae indio

" .. Se cuecen las manzanas
peladas y picadas, hasta que
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GLOSARIO
CULINARIO
PARTICIPATIVO

¢CAmo se prepara?
(Qué ingredientes lleva?
(Para qué se usa?

¢QUuE lugar es?

Glosario construido con las definiciones
y textos propuestos en cada ruta.

Maria Francisca Epunan (Bolleco), Maria Cheuquepil (Carelma-
pu), Marigen Herndndez (Carelmapu), Norma Soto (Carelma-
pu), Adén Alonso (Camino a Los Sauces), Eliseo Ormeno (Cerro
Alto), Leonarda Martinez (Cochamd), Ondina Ruiz (Cochama),
Maria Inés Hueitra (Fresia), Esteban Carrasco (Futrono), Tama-
ra Miranda (La Goleta), Francisca Painemil (Huillincd), Lorena
Villarreal (Isla Huar), Guadalupe Guzman (Los Alamos), Isabel
Cheuquelén (Los Alamos), Amalia Flores (Linao), Sara Rute
(Maullin), Bernardita Vidal (Maullin), Maria Luisa Pichicona
(Paillaco), Silvia Maldonado (Pocoihuén Bajo), Domitila Llan-
quileo (Pocuno-Huape), Nidia Bustamante (Puerto Montt), Hil-
da Morales (Puerto Montt), Vito Ojeda (Puerto Montt), Deniss
Giacomozzi (Purén), Marisabet Pérez (Quenuir), Ana Silva (Rio
Bueno), Rosa Cheuqueleo (Valle de Elicura), Maria Pucol (Valle

de Elicura).

Culinaria

Practicas

Arte y Artesanias

Lugares y sitios de interés

(Conceptoi(Categorfa..Comuna, Ruta)




GLOSARIO

CULINARIO PARTICIPATIVO

A

ISHEREERR] (Culinaria. Contulmo, ruta de la Gallina
Koyonka del Valle de Elicura) El aji es machacado en
piedra, lleva cilantro, puede ser aji rojo seco o cacho de
cabra, se tuesta en la cocina o en las brasas, cuando
estd quemadito uno ahf recién lo machaca, se lava y
se machaca. Este aji reemplaza al merkén, se utiliza
como acompafiamiento, su sabor es distinto porque
es tostado y machacado en piedra. Dependiendo de la
temporada, el aji verde se puede pelar y machacar. El
aji rojo seco, se puede poner en la brasas, se le pone
agua caliente, un poquito de sal, se refriega, se le pue-
de poner cilantro y queda como caldito, se puede utili-
zar cuando no hay aji machacado.

INIFEEIE (Culinaria. Canete, ruta Rayen Mahuida) El ajf

pebre lleva cebolla picada, cilantro, chalota, aceite, vi-
nagre y sal. El aji puede ser merkén o aji machacado.
También se le puede poner un tomate picado finito.

IWIMNESEY (Culinaria. Purén, ruta Tragun-Yagel) Se
hace una pasta con aji rojo chamuscado en las brasas,
semillas de cilantro y sal.

Aozl (Lugares v sitios de interés. Puerto

Montt, ruta Postales de Melipulli) Lugar donde los so-
cios de la Red de Huertos Organicos venden sus pro-
ductos los dfas viernes de cada semana. Estd ubicado
en calle Lota frente al gimnasio municipal de Puerto
Montt.

IR (Arte y Artesanias. Contulmo, ruta de
la Gallina Koyonka del Valle de Elicura) Se hace todo
el proceso con la lana, esquila de oveja (cara negra),
hilado y tefiido. No se vende la lana, sino los productos
elaborados como mantas, frazadas y productos deco-

rativos.

(Arte y Artesanfas. Purén, ruta

Tragun-Yagel) El mimbre es cultivado y cosechado.
Se pela con cuchara para que quede blanco y se pasa
por la maquina cortadora y labradora, dependiendo del
trabajo que se haga. Se hacen canastos, sillones, sillas,
cajitas de mimbre, entre otros productos.

SRR EE R e (Arte v Artesanias. Purén,

ruta Tragun-Yagel) El hilado de la lana se realiza en la
comunidad. Se confeccionan trarilonkos (Xarilogko)
fajas, mantas, murales, entre otros productos.

Xt oI oz ol lHetslele] (Culinaria. Puerto Montt, ruta

Recetas del Fogdn) El cerdo se alifia con sal, ajo y oré-
gano, ese es el chimichurri como le decimos nosotros.
Se cocina con palo de luma y lefia de luma, se demora
dos horas en cocinarse, porque es a fuego lento. Cada
dos horas, se le tiene que echar el alifio que va adobado
con vino blanco. Se acompafia con papas cocidas al
vapor.

IR (Culinaria. Cochamd, ruta Navegando
las Tradiciones de Pocoihuén) Se adoba la carne de
chivo con chimichurri y se pone al palo. Se acompafia
de papas y pebre. Su preparacién demora alrededor de
dos horas.

(Culinaria. Puerto Montt, ruta El
Embrujo de Huar) El asado de cordero se adoba con
chicha de manzana, hojas de romero y sal. Se cuece
en brasas y piedras de curanto. Antiguamente el asado
se hacfa para recibir visitas en las casas a la hora de
almuerzo.

B
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I (Précticas. Contulmo, ruta de la Gallina Ko-
yonka del Valle de Elicura) Es un abono, se hace con
una carretilla de tierra y una de guano de oveja o vaca.
Se le echa afrecho o harinilla, por las dos carretillas
anteriores, se utilizan unos 20 kilos de afrecho, luego
se mezcla y se le agrega agua. El agua lleva un litro
de yogurt, un pancito de levadura y una cucharada de
miel. Cuando comienza a fermentar se agrega a la otra
mezcla, se hace igual que cuando uno hace el pan, se
hace un hoyito y se comienza a mezclar. Luego se deja
tapado y se hace un proceso de 7 dfas, en donde hay
que revolverlo; primero tres veces al dia, después dos
veces al dia y luego una vez al dia. No todos quieren
hacer el Bocachi porque es muy hediondo, pero es
mejor porque al ser fermentado no crece tanto pasto,
para los huertos se necesita poca cantidad. La tierra
se va descomponiendo de a poco, las plantas se dan
mejor y se recupera el suelo desgastado de la tierra. Su
utilidad es de tres meses, disminuyendo su capacidad
en el tiempo.

IEEIEYEE (Culinaria. Puerto Montt, ruta Sabores
de Bosque y Mar) El Berlin que hay en el norte llegd
hace poco tiempo con los supermercados, con la lle-
gada de las grandes cadenas. Entonces, cuando acd
se hablaba de Berlin, todos hablaban de los berlines
rellenos. Los berlines, son una masa que lleva levadu-
ra, manteca o mantequilla, huevo, harina y azticar. Con
estos ingredientes se hace una masay se deja reposar
hasta que suba, luego se vuelve a amasar y se vuel-
ve a dejar reposando. Cuando adquiere dos veces su
tamafo se comienza a hacer las bolitas, se amasan,
después a cada bolita en el centro se le pone dulce de
membirillo y se dejar subir otra vez. Cuando estdn bien
grandes, se frien y se dan vueltas solas, se ponen por
un lado y se giran por el otro y con el dulce de membri-
llo adentro, quedan unas pelotitas redondas. Puede ser
con dulce de membrillo o murta, pero generalmente

con membillo.

C

(Culinaria. Cochamd, ruta Rescatan-
do Sabores de Cochamd) Se prepara un sofrito, con
ajito, cebolla y luego se agrega el caldo. Se le ponen
papas en cuadros, arroz y a Ultima hora el rébalo por-
que es blandito, si uno pone todo junto se muele. El
caldillo se puede preparar en cualquier temporada del
afio porque el rébalo sale siempre.

IR ERER (Culinaria. Puerto Montt, ruta EI Em-
brujo de Huar) El rébalo es un pescado de orilla, se
encuentra de manera muy fécil en la isla, incluso con
lienza, cualquiera puede sacar un pescado en laisla 'y
comerlo. El caldillo lleva papas, zanahorias, cebolla y
cilantro. Es un caldo bien fuerte, se le puede poner un
poco de vino blanco.

Caldillo de rébalo ahumado [(SSll Mgt e]sle

ruta Sabores de Bosque y Mar) Antiguamente no exis-
tfan congelados, todo se ahumaba y se guardaba para
el invierno, el pescado se ahumaba y se guardaba, se
colgaba. Con este pescado se hacia el caldillo, la dife-
rencia con los otros caldillos es que no lleva la carne
fresca sino ahumada. Lleva papa, zanahoria, algunas
personas les ponen arroz, otras solo papa. Las papas
van cortadas en laminitas grandes. También lleva ver-
duras de la temporada como arvejas, cebolla y chalota.
Se puede preparar todo el afio.

(O (N EEVE I e Riglete] (Culinaria. Fresia, ruta Sabo-

res Multiculturales de Fresia) Se prepara todo el afio
segln la cantidad que se haya tostado. El proceso de
tostar la avellana o el trigo es un poco distinto porque
la avellana se puede tostar con cdscaras, el trigo tiene
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mas trabajo ya que requiere una limpieza més profun-
da por las semillas que hay que apartar de ella.

IS (Culinaria. Los Alamos, ruta Rescatando
Sabores de Nuestra Tierra) El trigo se coloca en una
callana de lata, se pone al fuego, se tuesta y se quema.
Al servirlo se le puede agregar un poco de azticar.

(Culinaria. Contulmo, ruta de la Gallina
Koyonka del Valle de Elicura) El trigo se tuesta, que no
quede quemado, sino negro. Para servirlo se le hecha
agua caliente y se deja reposar para que dé color.

RIS (Culinaria. Cariete, ruta Trayenko) El trigo
se tuesta, se quema en una callana y cuando estd ne-
grito estd listo. Luego se prepara en una cafetera y se
le agrega poleo y canela, para que el café quede con
mas aroma. Si uno quiere hervirlo mds lo puede hacer
y darle mas color.

(Culinaria. Purén, ruta Tragun-Yagel) Se
tuesta el trigo en una callana, hasta que el trigo quede
cafecito por el tostado, hay que tener cuidado que no
se queme porque quedaria amargo. Luego se saca, se
enfriay estd listo el café.

(O (e W= 1M i Ralfee] (Culinaria. Puerto Montt,

ruta El Embrujo de Huar) El café es una mezcla de café
de grano, café de malta y café de higo. Queda un sabor
bien rico, queda diferente.

(Culinaria. Cochamd, ruta Nave-
gando las Tradiciones de Pocoihuén) Se pone el sal-
madn en una parrilla adobadito con chimichurri. Se le
coloca parrillas por los dos lados y alambres para darlo
vuelta. Se pone al fueguito con carbdn o madera de
ulmo.

(Tl R R eRe N (leF:1le] (Culinaria. Maullin, ruta Los

Sabores de Amortajado) Se abre la sierra o el rdbalo,
dependiendo de la estacidn, y se alifia con orégano
y ajo. Se coloca en un palo como si fuera asado y se
cocina a las bracitas. La sierra suele aparecer mds en
primavera-verano y el rébalo se ve mds abundante du-
rante el invierno.

IR Eeald (Culinaria. Cafete, ruta
Rayen Mahuida) Se hace una masa de trigo y se cue-
ce en agua. Se le puede agregar color con manteca al
momento de servirlo.

| Carne ahumada de cerdo estofada [(STNEERISEN
Montt, ruta Sabores de Bosque y Mar) Se ahtima la car-
ne en el fogdn, luego se sofrie con cebolla hasta que se
cocine bien, se estofa con zanahorias. Se sirve acom-
pafiada de papas cocidas.

Cazuela de ave con fideos caseros [(SUlllElERSleo R

md, ruta Encontrando los Sabores entre Mar y Cordille-
ra) La cazuela lleva gallina (no pollo) y fideos caseros,
no se le echan papas y se cuecen en forma separada;
lleva cilantro o perejil, dependiendo del gusto de cada
persona. Los fideos se preparan con agiita caliente
y depende del gusto de cada persona si uno quiere
hacerlo con un huevito, pero de lo contrario se puede
hacer solamente con agua. Los fideos se amasan y se
cortan y se ponen cuando la carne de ave estd mds
0 menos lista. Se colocan en la cazuela, por supuesto
que no mucho, depende de la cantidad para que quede
como cazuela y no como arroz graneado. Solamente fi-
deitos cortados que se hacen con una forma bien arte-
sanal, con el mismo cuchillo en una tabla de cortar, que
queden todos parejitos y se van colocando a la cazuela
cuando falten unos 15 minutos.

Cazuela de ave con trigo partido [(GUlllgldERNeS Ala-

mos, ruta Rescatando Sabores de Nuestra Tierra) Es
una cazuela campesina que se prepara con una galli-
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na casera; contiene papas, trigo partido y verdura de
huerto. Tanto la crfa de las gallinas como la siembra de
las papas y verduras se hacen en casa.

Cazuela de campo con fideos de masa [((GVEENECS
sia, ruta Sabores Multiculturales de Fresia) Es nece-
sario tener siempre en el corral muchas aves, ya sea
pollos, pollas o gallinas para hacer siempre estas ca-
zuelas. Esta comida se hace todo el afo, pero donde se
hace mds seguido es en invierno para dar mds calorias
ya que aqui en el sur siempre hace un poco mds de
frio. A la cazuela cuando se hace con fideos de masa
sélo se le agrega papas en cuadritos mds o menos
grandes, cuando se hace con chuchoca de maiz se le
agrega trozos de zapallos en tiritas, zanahoria y papas
cortadas alargaditas.

(A E R AN (Culinaria. Maullin, ruta Ca-

relmapu) La cazuela se hace con carne de cerdo, lleva
papas, arroz, verduras, cilantro y luche. Se le puede
agregar otros mariscos, incluso piures.

Cazuela de cordero con arvejas sin hila J(GVllisr{eF!

Cochamd, ruta Rescatando sabores de Cochamd) Se
puede preparar con cualquier parte del cordero. Lleva
papas, arroz y arvejas sin hila.

(Culinaria. Ancud, ruta
La Magia de las Raices) Se prepara con papas, arroz,
carne de cordero y luche picado. El luche tiene que
agregarse al final.

[ Cazuela de cordero con cochayuyo [(GeEMERAIC]
ruta La Magia de las Raices) El cochayuyo se corta, se
lava y se deja remojando. La cazuela lleva zanahorias,
arroz, papas y cochayuyo.

Cazuela de cordero y cochayuyo [(G¥liiEIdEREYENs!

ruta Carelmapu) La cazuela se hace con carne de cor-

dero alifiada con orégano. Lleva papas, arroz y cocha-
yuyo.

(YA ERe N e o A NellE] (Culinaria. Fresia, ruta Sa-

bores Multiculturales de Fresia) La cazuela de cordero
se hace desde el mes de diciembre en adelante ya que
en esa temporada estdn listos los corderos que han
nacido a mediados del afio. La cazuela de cordero se
hace con el espinazo del cordero y con papas enteras
pero chicas, también lleva zanahorias en tiritas y todo
se frie antes con ajo y merkén. El luche se lava muy
bien el dia antes, no tiene que quedar con arena, se le
hace una coccidn para después agregarlo a la cazuela
y hervir todo junto. Se prepara con luche por su valor
nutritivo y ademads porque tenemos el luche cerca.

[ A e X e ARG ek (Culinaria. Ancud, ruta Los

Sabores entre Quila y Mar) La cazuela tiene mariscos,
que son las cholgas ahumadas, repollo, papas, condi-
mentos y arroz. Puede llevar cilantro o perejil, pero se
hace mds con perejil.

Cazuela de cholga ahumada [(SSleEIg RV ol (e]g1e

ruta Sabores de Bosque y Mar) Lleva repollo, papas, za-
nahoria y cebolla. Las cholgas se cuecen y se ahtiman,
luego se secan en junquillos, se ponen a secar de pre-
ferencia con humo, arriba de la cocina, curanteado o
dentro de la cocina de lefia. El sabor es distinto cuando
se pone al humo. Las cholgas se pican y se remojan, se
sofrien con cebollita, ajo y chalota. Se le pone agua, con
aji color y los alifios, después se le pone la zanahoria y
el repollo picado como para ensalada.

Cazuela de cholgas secas con repollo [(SUlIEISERAS

cud, ruta La Magia de las Raices) Se dejan remojar las
cholgas ahumadas por un dia, se aceita la olla, se frien
ajos y aji color. Se pica el repollo y se sancocha, se deja
estilando y se coloca en la olla junto con las papas y la
zanahoria. Se condimenta con orégano.
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Cazuela de espinazo de cordero con luche [(SVIIigETEE

Cochamé, ruta Rescatando Sabores de Cochamd) El
espinazo del cordero se pone en presitas en la olla,
después va el agregado de papas y arroz y al tltimo
las arvejas sin hila y el luche, para que no se muelan.

[ e RGNl (Culinaria. Contulmo, ruta

de la Gallina Koyonka del Valle de Elicura) Se mata, lava
y prepara la gallina koyonka para la cazuela, dejdndo-
la hervir por dos horas para que esté blandita. Luego
se ponen las papas, porotos verdes de la huerta, locro,
kinwa, un poquito de cebolla, zanahoria, pimentdn y
una pizca de merkén.

(=YL ER LRSI (Culinaria. Maullin, ruta Maullin Que-

nuir) si se ocupa piure curanteado se parte, se le saca
la arenilla, después se corta, se pica y se sofrie con un
poquito de ajo y pimentdn y se le echa agua hervida.
Luego se deja hervir para que el piure suelte un poco
mads de jugo y se le pican las papas y el repollo. Pue-
de llevar cholgas, zanahorias, arvejas y zapallo. Puede
preparase con piure fresco también, pero debe sanco-
charse antes para que no quede tan picantito.

0=V X M iR (Culinaria. Maullin, ruta Carelma-

pu) La cazuela se hace con un surtido de mariscos,
lleva papas, zapallo, arrocito, verduras y zanahoria con
cilantro.

I REERSHISE) (Culinaria. Puerto Montt, ruta El Em-
brujo de Huar) Se prepara con mariscos surtidos que
se encuentran en la costa de la Isla Huar, como las al-
mejas, choritos y cholgas, entre otros. Lleva papas, za-
nahoria, arvejas segun la temporada, cebolla y cilantro.
Se hace durante todo el afio, en verano con mariscos
frescos y en invierno con mariscos secos.

Cazuela de cordero con luche [(GUREIIEME gl [o]ales

ruta Postales de Melipulli) Se deja remojando el luche

un dia antes. Se sofrie la carne de cordero con cebolla,
ajo, merkén y sal. Cuando la carne estd blandita se le
agrega el luche. Después se le ponen las papas, zana-
horias y arvejitas.

Cazuela de pava con locro de trigo [(ONlEleEMrIIIES
co, ruta Sabores de Itropulli) Todos los ingredientes
que lleva la cazuela son producidos en el campo, en
los huertos. Lleva zanahoria, papas, locro de trigo, ajo
y orégano.

ISR (Lugares vy sitios de interés. Puerto Montt,
ruta EI Embrujo de Huar) Deposito de conchales ubi-
cados a “orilla de camino’. Se encuentra varios metros
bajo la capa vegetal, como rastro del trabajo realizado
con las conchas en la isla.

(OISR LRI s e (Culinaria. Puerto Montt,

ruta Sabores de Bosque y Mar) Las frutos que se con-
servan en el sector son la murta, la grosella y las cas-
tafias, entre otros. Generalmente, todas las conservas
se guardan para el invierno, su recoleccion dependerd
de la época.

Cordero macerado con harina tostada[(liiE{ERSEIR

te, ruta Rayen Mahuida) El cordero se adoba con harina
tostada y vinagre de chicha, se alifia con ajo y cilantro
nuevo, de esos verdecitos, con la semilla del cilantro.
Se prepara al palo y se sirve con papas cocidas y ajf
pebre.

(Précticas, Puerto Montt, ruta Sabores de
Bosque y Mar) Poner a secar mariscos o algas con el
humo de la cocina de lefia. En una repisa con malla. El
calor de la cocina de lefia los va cociendo y el humo
los va secando.

e (Culinaria. Ancud, ruta Los Sabores
entre Quila y Mar) Lleva todo tipo de mariscos, pes-
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cados, chapaleles, milcaos y papas con cascaras, en
verano lleva arvejas y habas en capi; también lleva car-
ne de cerdo y pollo. EI hoyo lleva una capa de madera,
encima van las piedras y sobre ellas van los productos
que van separados con pangue o repollo que se estd
usando igual. Antiguamente se tapaba con champa,
con cuadros de pasto que se cortaban en la pampa,
el pasto para abajo, antes se hacfa con harto pangue,
ahora se le pone sacos y tierra encima. La preparacion
del curanto demora unas dos horas, porque hay que
hacer el milcao, los chapaleles, pelar las papas. Cuando
estd todo listo se demora una hora en cocerse.

ol (Culinaria. Chochamd, ruta Encon-

trando los Sabores entre Mar y Cordillera) Lo prime-
ro que hay que hacer es el hoyo, eso dependerd de la
cantidad de productos que tu hagas en el curanto, por
ejemplo; se hace el hoyo, cortando toda la parte su-
perficial, que es el pasto, se corta en trocitos se deja
separado al lado, porque eso mismo después servira
para cubrir todo lo que se ha puesto en el curanto. Se
colocan piedras abajo, se hace fuego y posteriormen-
te se saca el fuego y se dejan las piedras que estdn
casi al rojo, se coloca un marisco que vaporice (que en
este caso pueden ser choritos, no de primera clase) y
después se colocan las carnes, generalmente carne de
cerdo ahumada pero pueden prepararlo con carne de
vacuno, longaniza y carne de ave. Dependiendo de la
estacidn del afio en que se prepare hay verduras, arve-
jas, habas, eso también se le coloca, en capis, eso va al
final, para que no se muelan. También son acompana-
dos con milcao y chapalele. El tiempo de coccidn de-
penderd de la cantidad de ingredientes que lleve, una
hora, una hora y media, dependiendo.

o ElieR=laeel (Culinaria. Maullin, ruta Carelmapu)

Se le pueden poner almejas, cholgas, choros, machas
y piures si uno quiere. Cuando es curanto al hoyo, se le
hecha de todo, toda la clase de mariscos que uno quie-

ra. Lleva también carne de cerdo ahumada, longaniza y
pollo. La gente del campo le pone arvejas y habas con
el capi entero, se ponen en una mallita arriba para que
no se muelan. El curanto va tapado con champa, con
hojas de nalca, luego se sella para que no salga el va-
por. La preparacién son dos horas, cuando estd tapado
el curanto se demora una horay se saca.

(O lpicoXe CR I TEXalate7e) (Culinaria. Maullin, ruta Mau-

llin Quenuir) Se sacan los piures del mar con una cé-
mara, se bucea a pulmdn, sin oxigeno. Se hace fuego
con varas y se ponen las pencas sin desgranar el piure.
Se ponen al fuego y se cocinan hasta que comiencen
a reventar, unos 10 a 20 minutos. Luego se sacany se
desgranan, y se vuelve a cocinar en su propia agua. Se
revuelve y cuando quedan un poquito duritos se sacan,
se lavan con agua de mar y después se dejan estilan-
do. Hay que ocupar maderas que den mds calor y mds
gusto, como por ejemplo; la luma o el mafiio, si se le
coloca canelo queda picante, es muy fuerte.

CH

&) (Préctica. Puerto Montt, ruta Recetas del Fo-
gdn) En la chacra se plantan generalmente papas. Las
otras verduras se siembran en la huerta, cuando se co-
sechan las papas se deja descansar la tierra.

B (Culinaria. Puerto Montt, ruta EI Embrujo de
Huar) La chalota o cebolla chilota, es una cebolla chi-
cay mds suave, le da un sabor distinto a las comidas.
Pueden ser blancas o amarillas, es como un diente de
ajo. Se produce todo el afio, no se comercializa tanto
pero todas las personas del campo la tienen para su
consumo. En el verano se utiliza el tallo, que le da otro
sabor a las comidas.

RSN (Culinaria. Puerto Montt, ruta El embrujo de
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Huar) Las Chanchas o empanadas de manzana hervi-
das, se hacen en el verano. Se hierve la masa como
si fuera un chapalele, se cuelan y se sirven tibias. La
manzana que se utiliza en la isla es la febrera, la que va
picada y con azlcar.

(Culinaria. Puerto Montt, ruta
El embrujo de Huar) Se prepara con los interiores del
cordero; pulmdn, higado, corazdn y rifién, picaditos con
chalota, cocidos como estofado. El cordero se alifia con
orégano y romero, el romero le da un sabor diferente a
la carne de cordero, le da un sabor especial, se acom-
pafa con papas cocidas.

BTN (Culinaria. Maullin, ruta Carelmapu) Se pre-
paran para los curantos. Se hacen con papa y harina
cruda, también se pueden hacer con pura harina y chi-
charrones entre medio. A los que son con papa, se les
pone harina y pueden llevar queso.

Chapaleles con miel y con color [(SVIIEER VNl r:!

La Magia de las Raices) Se hace una masa con harina
y agua. Se extiende la masay se cortan los chapaleles
como sopaipillas. Luego se hierven en aguay se sirven.
Se pueden acompafiar con miel o con color. El color se
prepara con manteca, ajo y aji color.

Charquicdn de cholga ahumada (MR RTgt)

Montt, ruta Sabores de Bosque y Mar) Se hace sélo con
papas y cholgas ahumadas, se cuecen hasta que se
muelen las papas. También se le puede poner zapallo
y choclo.

Charquicdn de vacuno ahumado [J(RElet[e=IRTgt)

Montt, ruta Sabores de Bosque y Mar) Se hace con pa-
pas y carne ahumada. Se cuecen las papas hasta que
se muelen, también lleva arroz.

(O PR EEIE S (Culinaria. Maullin, ruta Los Sabores

de Amortajado) Se hierven las cédscaras de la arvejas,
el capi. Luego se deja fermentar en botellas de vidrios
0 Dama Juana de cinco litros. Se le pone un poquito
de levadura para que fermente, se le puede poner un
poquito de aztcar. Tiene que estar minimo siete dias
fermentando.

EREEEER (Culinaria. Paillaco, ruta Sabores de
Itropulli) Se prepara con las vainas de las arvejas, se la-
vany se ponen a hervir. Una vez que hierven, se cuelan
y se le coloca un poquito de azicar y se envasa. Si le
pone un poquito de malicia a los tres dias estd buena
para tomarla. Este es un licor de verano.

I ey (Culinaria. Cochamd, ruta Nave-
gando las tradiciones de Pocoihuén) Se ralla la man-
zana, se exprime y se envasa. La chicha se hace en
febrero y en marzo, para comercializarla en invierno. La
chicha también se puede tomar sin dejarla fermentar,
es mds rica, mas dulce.

(O1elsEXe [Nl (Culinaria. Maullin, ruta Los Sabo-

res de Amortajado) Las manzanas se rallan, se expri-
men y se envasan. La calidad de la chicha va a depen-
der de la manzana que se ocupe, pero en general con
todas las manzanas se puede hacer chicha. La primera
chicha es la chicha dulce, cuando pasan los dias queda
mds fuertona.

(Ol el CMaaEIr2NE] (Culinaria. Puerto Montt, ruta El

Embrujo de Huar) Se muelen las manzanas, se pasan
por prensado y se envasa la chicha. Se puede tomar
como chicha dulce. Puede durar dos afios en barril
para que quede fuerte. Generalmente se hace de un
afio para otro, porque después de eso se avinagra y ahi
obtienes el vinagre de manzana.

Chicha de manzana dulce J(SUlElERIS g\ [e]s)ed

ruta Postales de Melipulli) Las manzanas se rallan, se
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cuelan y se envasan, se le pueden poner unas pasitas.
Durante una semana se puede tomar la chicha dulce,
después se comienza a poner picantita.

(Ol ERe MLl (Culinaria. Paillaco, ruta Sabores de

Itropulli) Se limpia el fruto del maqui, se deja sin impu-
rezas y se muele. Se le agrega agua hervida, se cuela
y se envasa. Se demora cinco dias en fermentar. Se
puede tomar con harina tostada.

IR (Culinaria. Paillaco, ruta Sabores de
Itropulli) Se prepara con cera de abejas, se pone en
una olla y se le deja caer agua hirviendo, se muele, se
revuelve y cuando estd todo molidito se cuela y se en-
vasa. Si le falta dulce se coloca miel. Es una chicha
gruesa.

IR (Culinaria. Maullin, ruta Carelmapu) Es la
misma masa de milcao que se prepara con igual can-
tidad de papa cruda rallada y exprimida y papa cocida
molida como para pur€, luego se unen ambas masas,
se sazona con sal a gusto, se agrega una pequefa
cantidad de manteca de cerdo y se amasa todo muy
bien logrando una masa suave que no se pegue en las
manos; a continuacién se coloca en un palo redondo
y se cocina a las brazas a fuego moderado, por apro-
ximadamente 30 minutos, dando vueltas constante-
mente como si fuera un asado al palo, mientras se va
untando con manteca para lograr un dorado parejo que
no se queme mientras se va asando. Se pincha con un
tenedor para tener el punto de coccidn exacto, una vez
que no sale masa adherida a él, en seguida se retira del
fuego, se corta a lo largo del palo para desprenderla, se
unta con mantequilla y se rellena con chicharrones de
cerdo o también se le puede poner queso mantecoso.
Finalmente, se enrolla como si fuese un brazo de rei-
nay se corta en trozos para servir ojald caliente y asf
apreciar el sabor en su maximo esplendor.

ISR (Culinaria. Puerto Montt, ruta Recetas del
Fogdn) Se hace con ralladura de papa, lleva papas ra-
lladas crudas y papas molidas cocidas. Se hace una
masa, con manteca y sal y se coloca en un palo de
ciruelillo o de luma. Cuando se forma la masa, se moja
el palo y se pone estiradita una capa no muy gruesa de
dos centimetros. Se pone a fuego lento, con lefia seca
de luma. Se coloca igual que el asado de cerdo al palo y
se va girando, para que se cocine lento. A medida que
se va cociendo, se le pone manteca de cerdo. Después
cuando estd doradito, se saca y se corta en rodajitas,
como si fuera un brazo de reina, adentro se le puede
poner una pasta de chicharrones de cerdo. Se muelen
los chicharrones bien moliditos y se esparce la pasta
adentro y después se enrolla caliente y se sirve.

IR (Culinaria. Maullin, ruta Los Sabores de Amor-
tajado) Se hace un batido con papa rallada exprimida,
se le puede poner manzana rallada, luego se ponen en
hojitas de nalca, se amarran y se hierven en olla. Cuan-
do estdn listas, se pueden comer calentitas o enfriar
y rebanar.

D

DL RellErigle) (Culinaria. Purén, ruta Tragun-Yagel)
El dawe es un cereal, se cosecha en marzo. Se pela en

SEco Yy se cuece para servirlo como postre acompana-
do con duraznos frescos o en conserva.

[ FplerarE e e (Culinaria Canete, ruta Tra-

yenko) El changle hay que recolectarlo, en mayo se
recolecta. Antiguamente, se preparaba con trigo par-
tido, con locro. Se preparaba una comida, con papitas
y hartas verduras. También se puede preparar como
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un pinito con papitas cocidas. Para las empanadas se
hace un pinito de changle y se prepara una masa de
empanadas y se frien.

(Culinaria. Fresia, ruta Sa-
bores Multiculturales de Fresia) Se hacen todo el afio,
es algo necesario ya que tenemos el producto del mar
en abundancia. Ademds de ser muy ricas son también
nutritivas y es mds sano que comer siempre carne.
Llevan cebolla y son fritas.

B e e e (Culinaria. Ancud, ruta La Ma-

gia de las Raices) La masa se hace con huevito, leche,
manteca y harina. Se rellenan con manzana picada o
rallada cruda. Luego se ponen a cocer al horno.

[P e ez (Culinaria. Chochamd, ruta

Encontrando los Sabores entre Mar y Cordillera) Las
empandas de manzana pueden cocinarse al horno o
hervidas. Si son hervidas, se rellenan como cualquier
empanada y se colocan a hervir. Para hacer el relleno
se pelan las manzanas, se cortan y se ponen a her-
vir, formando una mazamorra. Las manzanas que se
utilizan son un poco agrias, que tengan un poquito de
dcido, no dulces, porque quedan malas.

| Tpg[erlprle ciRe Ao (Culinaria. Maullin, ruta Mau-

llin Quenuir) La empanada lleva cebollita, huevo, maris-
cos en general, pueden ser locos, machas, choritos e
incluso piures, sal y aji merkén. Se pueden hacer fritas
o al horno.

| EpgerlaETe ile gl M Eele) (Culinaria. Cochamd, ruta

Rescatando Sabores de Cochamd) Se lava el trigo, se
seca y se hace tallar (que salgan tallos del trigo). Des-
pués se muele en molinillo y se saca una harinita. La
harina es dulce, por el nacido que se le hace al trigo.
Después se hace una masita dulce y se le pone el trigo
nacido que es el relleno de las empanadas y se hor-

nean.

Ensalada de cebollas asadas [(GUEMEROERCROIE
Trayenko) Se ponen las cebollas en diarios htimedos,
se entierran en el rescoldo y se dejan cocer, cuando
llevan una hora mds menos, se sacan y se pelan. Se
alifian con vinagre, pimienta, aceite y sal.

IR (Lugares vy sitios de interés. Fresia,

ruta Sabores Multiculturales de Fresia) Feria orgdnica,
compuesta por mujeres que viven en los alrededores
de la comuna de Fresia, que tienen sus huertos orgd-
nicos y mantienen sus propias recetas en las comidas
que preparan.

RN CIROENNEIIE (Lugares v sitios de interés. Futro-

no, ruta Delicias de Caunahue) La feria estd compuesta
por 14 socios activos. Se caracteriza por el trabajo de
las papas y la variedad de hortalizas que cultivan en
sus huertos. La feria funciona todo el verano y dos me-
ses en invierno.

FeieX AN elleEIeEN (Culinaria. Maullin, ruta Mau-

[l Quenuir) El luche se lava, se cuece, se sofrie la ce-
bolla picada a la pluma, se pone a cocer con un poquito
de agua y se acompafia con papas cocidas.

| Feitee SN el gtYelolglerTerH] (Culinaria. Puerto Montt, ruta

Postales de Melipulli) Se hace un sofrito de ajo, con ce-
bollita y merkén. Se pone a freir el luche hasta que se
cueza, se sirve con papas cocidas.

(CEIS e Il (Culinaria. Chochamd, ruta Encon-
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trando los Sabores entre Mar y Cordillera) Se hace una
mezcla con harina, mantequilla o aceite y miel de ulmo.

Galleta de leche con cochayuyo [(SRIEISERYEN NI

Maullin Quenuir) El cochayuyo se pone a secar al hor-
no, se muele bien con un uslero, se mezcla con harina
y se le pone vainilla, un poquito de royal y un poquito
de agua para formar la masa y luego se echa a cocer
al horno.

Guiso de harina de arvejas tostadas [(SUEITERETIige]ale)

ruta Delicias de Caunahue) Se prepara un guiso con
pescado o carne, se le agregan zanahorias, zapallo, pa-
pas y harina de arvejas. La harina de arvejas se prepara
con arvejas secas tostadas al horno, cuando se secan
se pasan por un molino y se hace la harina.

[FEEYeee e eelaRerltele] (Culinaria. Canete, ruta Rayen

Mahuida) Se hace un caldito de locro o harina tosta-
da, se le bate un huevo, se le pone un poco de color,
manteca, cilantro o perejil, chalota y se sirven con las
habas cocidas.

e (Practicas. Ancud, ruta La Magia de
las Raices) En el huerto se utiliza sélo abono orgéni-

co que se hace con los restos vegetales de la cocina,
restos de conchillas, mariscos y cenizas de las estu-
fas. El abono se utiliza tanto en el huerto como en las
siembras.

(Practicas. Cafiete, ruta Rayen Ma-
huida) En el huerto no se ocupan quimicos, el abono

que se utiliza es con los restos organicos de la cocina,
como las cdscaras de papas, el abono de los animales;
de la gallina, de la oveja y del vacuno. Todo eso se junta,
se mezcla y se usa en el huerto.

BB (Culinaria. Cochamd, ruta Navegando las
Tradiciones de Pocoihuén) Se ralla la papa, se espesa
con harina y se le agrega azlicar. Se hace una pastita y
se enrolla en una hoja de nalca y se hierve.

YRR (Précticas. Cochamd, ruta Navegando las
Tradiciones de Pocoihuén) Los invernaderos de este
sector pueden tener lechugas, cilantro, perejil, cebo-
llines, puerros, acelgas, betarragas, entre otras horta-
lizas. Todo se planta en cuadritos chiquitos, para que
se pueda poner de todo. Para el abono, hacemos tierra
especial. Se colocan en unos tambores el abono de los
gallineros, pasto, cenizas de la estufa, hojas de drboles
y otros restos orgdnicos. Cuando se llena el tambor se
tapa con un pldstico, el abono de las aboneras puede
durar todo el afio.

[ OTel T EWe@SIE] (Culinaria. Puerto Montt, ruta Sa-

bores de Bosque y Mar) Se puede hacer batido o una
masa. Acd antiguamente se hacia una masa porque se
tenfa mds acceso a la levadura que al royal. Se hace
una masa con leche previamente cocida, después
cuando estd bien cocida, se rellena con las grosellas
y se puede cubrir con crema natural de leche de vaca
hasta que se cuecen las grosellas. También se puede
hacer con murta y manzana.

Kuchen de murta con grumo de harina [(SliiElERY IR

lIin, ruta Los Sabores de Amortajado) Se hace un batido
y se pone la fruta. Los grumos de harina se hacen con
harina, azticar y aceite, se muelen en un platito has-
ta que queda como una arenita y se esparce sobre el
kuchen, queda crujiente. Se puede hacer de todos los
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frutos silvestres, de murta, de nalca, de manzana, de
ciruela, dependiendo de la época de estos frutos.

Kuchen de frambuesas o manzanas con crema [(S¥lig

naria. Cochamd, ruta Navegando las Tradiciones de Po-
coihuén) El kuchen es una masita dulce, que lleva royal,
huevito, manteca o aceite. Se le agrega una pastita de
frambuesa o de manzana. Luego se cubre con crema
casera, que se hace con maicena o chufio.

L

IR (Culinaria. Contulmo, ruta de la Gallina Koyonka
del Valle de Elicura) Trigo tostado que se pasa por
molino. Se agrega a las distintas preparaciones como
espesante.

B (Culinaria. Paillaco, ruta Sabores de Itropulli) Se
le hace un proceso al trigo, se le sacan las impurezas.
Luego se cierne un poquito de cenizas, por cada cinco
kilos de trigo se le agrega una taza de ceniza cernida.
Se humedece con agua y se mezcla bien, luego se pone
€N un saco y se aporrean con una botella o con un us-
lero. Con este proceso el trigo bota la cascara, cae una
pelusita finita y luego se lava y se pasa por un cedazo
hasta que el trigo quede blanquito. Luego se cuece, se
estilay se seca en la estufa.

IEEINELE (Culinaria. Los Alamos, ruta Rescatan-
do Sabores de nuestra tierra) Se utiliza el corazén de
la nalca, se limpia de su cdscara y se macera para la
preparacidn del licor durante un mes para que alcance
su punto.

M

(Culinaria. Fresia, ruta Sabores
Multiculturales de Fresia) Esta mantequilla es especial,
hecha en casa. La crema se aparta de la leche manual-
mente y se hace de a poco, sélo lo que se va a ocupar.
Esta mantequilla es muy sana, no tiene aditivos para
que permanezca en el tiempo, no es para guardarla,
sino para ser servida durante la semana especialmen-
te con el pancito recién salido del horno de nuestras
cocinas a lefia que todos tenemos aqui en el sur.

(Précticas. Ancud, ruta Los Sabores Entre
Quilay Mar) Se realiza en los sectores donde hay playa,
dependiendo de las mareas, pues no todos los dias hay
marea para mariscar. Durante el periodo en que hay
luna llena se marisca tres dias antes y tres dias des-
pués, incluyendo el dia de la luna, donde baja el mar.
Luego igual baja pero poquitito, no se alcanza a maris-
car. Lo que se saca en este sector son las navajuelas,
almejas y choros. Por lo general son mds mujeres las
que marisquean. Hay una sola marea en la que baja
mucha gente, mujeres, hombres, nifios, todos; es en
febrero, donde se producen las mareas més bajas.

DEEYSMRE (Culinaria. Puerto Montt, ruta Recetas
del Fogdn) Es mate con un poquito de licor, con pisco.
Mate mixto de campo (Culinaria. Cariete, ruta Rayen
Mahuida) El mate puede llevar menta, poleo, oreganillo.
Se le pueden agregar hierbas medicinales segtin co-
rresponda.

VE IR e e il (Culinaria. Chochamd, ruta

Encontrando los Sabores entre Mar y Cordillera) Se
ocupa una manzana dcida, se corta la parte donde va
unida al drbol, en el potito de la manzana. Se corta un
poquito abajo y un poquito arriba, se le saca toda la
pepita (a veces la dejan con pepita y todo), se le saca
una tapita, se le coloca miel y se pone en una asadera
con un poquito de agua y se lleva al horno. Luego se
saca la manzana del horno y se puede agregar miel
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dependiendo del gusto de cada persona.

T rZ N alolaaterte e (Culinaria. Puerto Montt, ruta El
Embrujo de Huar) Son manzanas cocidas en el horno.
Se prepara con manzanas limén maduras.

VEVEEEERe R e RelllelE (Culinaria. Ancud, ruta Los

Sabores entre Quila y Mar) Es una pasta que lleva ajo
chilote, aceite, vinagre y perejil.

Mazamorra de leche con bolitas de indio [(&¥llisf{gF}

Ancud, ruta Los Sabores entre Quila y Mar) Se pone
a hervir la leche, luego se mezcla leche fria con hari-
nay se agrega a la leche hirviendo, como espesante,
también se debe rallar papas crudas, sacarle el liquido
y hacer las pelotitas o bolitas que se agregan a la coc-
cién. Cuando esté cocido, al momento de servir se le
agrega azlicar o miel a gusto. Se sirven en plato hondo,
puede remplazarse por el pan en el desayuno.

V[ ErzlnglelsesRe AnElrelaEs (Culinaria. Puerto Montt, ruta

El Embrujo de Huar) Se hace con las manzanas de
temporada. Se pone a hervir la manzana, pelada y sin
pepas, hasta que dé una coccidn y un color especifico
para estar lista.

Mazamorra de manzanas con bolitas de indio [(eilli{ER

ria. Ancud, ruta Los Sabores entre Quila y Mar) Se cue-
cen las manzanas peladas y picadas, hasta que hiervan
y que se muelan. Luego se le agrega la ralladura de
papa, en holitas. Se sirven en plato hondo, puede rem-
plazar al pan en el desayuno.

Mazamorra de manzana con chufio y arroz [(SSlIlsEIgES

Puerto Montt, ruta Recetas del Fogdn) Es un postre,
que se hace con chufo casero. Después que se ralla
la papa queda la pulpa seca, el agua de la papa se deja
reposar y abajo queda el chufio. Eso se saca y se hacen
bolitas y se guardan. Luego se hace la mazamorra de

manzana, se le pone un poquito de arroz y para que es-
pese mds se le pone un poquito de chufio. Se le puede
poner canela.

Mazamorra de manzanas con miel [(MUlEERGlIe R
md, ruta Encontrando los Sabores entre Mar y Cordille-
ra) Consiste en una manzana cocida, pelada y cortada
en trocitos o en una forma alargada, la idea es que se
cueza bien, que se diluya bien y que quede como una
masita. Después se sirve en las tazas y se le coloca
miel, se le puede colocar una cucharadita de miel y re-
volverla segtin el gusto de cada persona.

Mazamorra de habas con charqui [(GVIEI R ele R

md, ruta Rescatando Sabores de Cochamd) Se hace
un puré de habas, como se hace cualquier otro pur€.
Luego se le agrega el charqui de vacuno, que va san-
cochado aparte y se agrega al preparado de habas. El
charqui se machaca en mortero. Se puede hacer con
habas frescas sin hollejo o habas que uno cosecha en
el verano, estas se secan al sol y luego se cocinan.

Mercado Municipal de Puerto Montt [(RIsCICIRAS IS

de interés. Puerto Montt, ruta Postales de Melipulli) Es-
tablecimiento municipal ubicado en Avda. Presidente
Ibafiez, donde los comerciantes arriendan un espacio
para instalar su negocio en forma permanente. Sin
embargo, también existe un espacio para cualquier
persona que habitual o esporddicamente desee ins-
talarse para vender su pequefia produccidn, ya sea
de sus huertos familiares o de su culinaria tradicional
(milcaos, quesos, mariscos, pan, ajos, lechugas, cilan-
tro, entre otros). En época de verano, diciembre, enero
y febrero, la municipalidad instala un escenario y dis-
pone de equipos de amplificacién de sonido para que
cualquier grupo artistico que lo desee y también los
contratados por la Oficina de Cultura puedan ofrecer
su musica, credndose un extraordinario ambiente de
sonidos, olores y colores.
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DB e el (Culinaria. Chocham, ruta En-
contrando los Sabores entre Mar y Cordillera) Se lim-
pian las grosellas, se colocan en la olla, se le colocan
tacitas de agua que cubran la mitad de la parte que
vas a hervir. Una vez que hierva, la grosella se ablanda,
se muele si es necesario, se cuela o si no se deja con la
pepita. Se revuelve bien y se mide en tazas, por ejem-
plo: por una taza de grosella son dos tazas de aztcar,
pero hay que ir probando, dependiendo de cémo esté
el 4cido de la grosella, se le puede echar mds. Cuando
estd de un color rosado encendido, la mermelada estad
lista, hay que ir revolviendo ligeramente.

e E eSS EeE] (Culinaria. Chochamd, ruta

Encontrando los Sabores entre Mar y Cordillera) El
proceso para hacer esta mermelada es bien dificil, pri-
mero se limpia la mosqueta, porque tiene muchos pa-
litos que sacar, se pone a hervir, se cuela en un colador
comun y corriente y luego hay que buscar una telita,
se vuelve a colar y ahi si que estd lista para procesar-
la. Ahora se le puede colocar el azicar, por una taza
dejugo de mosqueta se colocan dos tazas de azlcar,
aquihay que tener mucho cuidado porque la mosqueta
se pega, hay que ir revolviéndola y colocdndola en un
plato para ver el espesor.

eIl X FYalge] (Culinaria. Cafete, ruta Trayenko)

Se recolecta la murta y se limpia, no tiene que pasar
ninguin palito. Se pone a cocer sin lavar, por cada 5
kilos de murta, por ejemplo se pone un litro de agua. Se
cuelay se pasa por un cedazo. Luego se vuelve a la olla
y se le agrega azticar. Se le puede agregar membrillo.
Tiene que quedar a punto, se le agrega sal para que se
conserve.

(Culinaria. Contulmo, ruta de la Gallina Ko-
yonka del Valle de Elicura) El aji seco cacho de cabra
se tuesta, se pasa por el molino, se muele bien con un
poco de cilantro y sal.

B34 (Culinaria. Purén, ruta Tragun-Yagel) El ajf se
seca, se tuesta y se muele, se le agregan semillas de
cilantro, para que quede rico. Se le puede agregar sal
segln el gusto de quien lo prepara.

MY (Culinaria. Ancud, ruta La Magia de las Raices)
Se hace una masa con papa rallada cruda y papa co-
cida. Si se frien, llevan chicharrones picados, si se hor-
nean se rellenan con chicharrones.

Vo=l =S ee)lele]l (Culinaria. Puerto Montt, ruta El

Embrujo de Huar) Los milcao se hacen con papa ra-
llada cruda, se le agrega manteca, chicharrones y se
cocinan al rescoldo, en la ceniza caliente del fogdn. Se
sirven al desayuno y en la once, se comen calentitos.

IR (Culinaria. Maullin, ruta Maullin Quenuir)
Se ralla la papa, pero no se estruja, se le saca un po-
quito el agua, se le pone harina cruda, huevo, sal y un
poquito de manteca. Se hace una masita y se hecha
con una cuchara grande al sartén, se van friendo y se
sirven calentitos. También se pueden hacer al horno,
estando éste caliente.

Milcao con harina tostada y chicharrones [(¥llisF:IgF}

Maullin, ruta Los Sabores de Amortajado) Para el mil-
cao se ralla la papa, se estruja, se mezcla con harina
tostada, se le agrega sal y se le echan chicharrones
al medio, como en un hoyito. Se forman bolitas y se
echan a hervir, una vez que flotan y suben un rato estén
cocidos. Se comen en la once o en el desayuno.

\i{ler=teReMela¥Iafe] (Culinaria. Ancud, ruta La Magia de
las Raices) Se hace una masa con papa rallada, papa

cocida y chufo. El chufio se hace con el colado de las
papas ralladas con cuero. Pueden ser hervidos o fritos
y se acompafian con miel; a los fritos se le puede poner
azticar encima.
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VIl ToXe [Melallale} (Culinaria. Maullin, ruta Maullin Que-
nuir) Se hace sélo con chufio, se ralla la papa y se es-
truja, pueden ser fritos o al horno.

IR etee el (Culinaria. Paillaco, ruta Sabores de
Itropulli) Se prepara con papa rallada colada y papas
cocidas molidas, se mezclan y se amasan. Si el milcao
es salado se le puede agregar sal, si se quieren acom-
pafar con algo dulce no sé le agrega nada. Luego se
cuecen con agua o se pueden frefr como sopaipillas.
Se pueden hacer en bolitas y comer con leche. Se pue-
den comer calientes o frios.

IMIBEE (Culinaria. Cochamd, ruta Encontrando los Sa-
bores entre Mar y Cordillera) Se prepara con fruta de
la temporada, puede ser de frutilla, de frambuesa, de
manzana, de ciruela o con frutas secas. Se macera con
agua ardiente por lo menos durante seis meses por-
que necesita una temperatura adecuada, no tiene que
pasar al verano.

IREERER (Culinaria. Ancud, ruta La Magia de las
Raices) Se dejan macerar las hierbas o frutas en agua
ardiente por 20 a 30 dfas. Después se prepara un al-
mibar y se mezcla con el licor macerado. Puede ser
mistela de murta, de murra, de menta, de manzanilla,
de cedrdn, entre otros.

IISEXEENETA (Culinaria. Purén, ruta Tragun-Yagel) Se
hace la lejia de ceniza, se pone al fuego y antes de
hervir se le agrega el maiz que se va a pelar, se pela
igual que el trigo. Puede servirse con porotos o cocido.

IEEEERTE (Culinaria. Purén, ruta Tragun-Yagel) Pri-
mero se hace la lejia de ceniza, se junta ceniza buena
en agua y se limpia, tiene que quedar bien limpiecita y
sin arena. Luego, en una olla, se echa el trigo y se deja
hervir hasta se pele. Luego se lava y se refriega con las
manos hasta que quede blanquito. Cuando esta blanco,

se vuelve a cocer.

(Culinaria. Purén, ruta Tragun-Yagel) Se pre-
para en una tinaja de greda, puede ser de trigo, maiz
o kinwa. Para el muday de trigo se lava con lejia, se
refriega bien hasta que dé la pelusita y quede blanco.
Luego se vuelve a lavar y se echa a cocer en agua has-
ta que hierve. Luego se saca, se cuela y se guarda el
agua. Se muele el trigo en molino y se agrega al agua
donde se cocid un poco de levadura para que fermente.

INREENERAIE (Culinaria. Contulmo, ruta de la Gallina
Koyonka del Valle de Elicura) El muday se prepara con
kinwa cultivada en el valle de Elicura. La kinwa se deja
remojar con agua tibia por dos horas para que suelte
el hollejo, se lava por los menos siete veces, para que
bote todo lo amargo, luego se cuece hasta que esté
bien cocida, alrededor de 20 minutos. Luego se en-
vasa el muday en botellas o en cdntaros de greda y
se deja a orilla del fuego para que fermente. Cuando
hierve de fermentacidn se retira, queda chispeante con
espumita.

Ve e e Sliglete] (Culinaria. Paillaco, ruta Sabores de
Iltropulli) Se le sacan las impurezas al trigo, se cierne
con cenizas, se pasa por un cedazo, se cuece y se en-
vasa.

VIR HEOETEN (L ugares v sitios de interés. Puer-

to Montt, ruta Postales de Melipulli) Muelle o rampa
ubicado en la caleta Angelmd de Puerto Montt, don-
de atracan embarcaciones menores. Aunque existen
varios de estos atracaderos en la caleta, éste se fue
quedando en forma natural y paulatina exclusivamente
para el desembarco de papas, traidas en sacos de 80
kilos (ahora de 50 kilos) por las lanchas desde las islas
cercanas de Maillen, Huar y Queullin. Luego, como no
habia circulacién de otro tipo de mercaderias por el
lugar, los comerciantes y productores se fueron ins-
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talando en el mismo muelle para venderlas. De ahi el
nombre de muelle de las papas, conocido por toda la
comunidad local.

IDITEERR (Culinaria. Puerto Montt, ruta Sabores de Bos-
que y Mar) Las murtas se dejan macerar en aguardien-
te, el tiempo que se decida, dependiendo de la persona
que lo haga. Se le echa aguardiente, en esas botellas
antiguas de cuello largo y se le agrega un almibar de
pelo. Con el tiempo va cambiando de color, se va po-
niendo cada vez mds café y el licor también. El mur-
tado se hace en marzo y se guarda para todo el afio,
mientras méds se guarde, mds fuerte quedara.

(Culina-
ria. Canete, ruta Trayenko) Se utiliza para la elaboracidén
de mermeladas y otras preparaciones, como el licor de
murtilla. Se obtiene mediante la recoleccién. La flor y el
arbol de la murtilla tienen propiedades curativas.

O

(Culinaria. Puerto Montt, Ruta Postales de
Melipulli) Se pelan las manzanas y se cortan en cuatro,
se les pasa una aguja y se secan colgadas arriba de la
cocina. Se pueden agregar a distintas preparaciones.

Orejones de manzana con mote cocido[(SVliFEldERo R

chamd, Ruta Rescatando sabores de Cochamd) En ve-
rano, se cortan las manzanas en rodajas y se guardan,
en invierno se comienzan a utilizar y se preparan con
mote. En verano también se puede comer.

eI eI allts) (Culinaria. Los Alamos, ruta

Rescatando Sabores de Nuestra Tierra) Se prepara con

aceite 0 manteca, se le puede agregar chicharrones a
la masa. Se utiliza harina flor (la cual se usa comtn-
mente), manteca de cerdo y salmuera. Se echa harina
al horno antes de cocer el pan. Se prende el horno, se
demora una hora para que se termine el fuego, se barre
el horno con ramas. Luego se le hecha harina cruda,
si ésta se quema es porgue atin no estd listo el horno
para la preparacidn del pan. Para bajar la temperatura
se le rocia agua. Al estar ya listo el pan, se tapa con un
mantel y se guarda en un canasto.

IEEEENSERE (Culinaria. Puerto Montt, ruta Recetas del
Fogdn) El pan de papa lleva las papas en la levadura.
Se pone la levadura a subir y se le ponen 2 o 3 papitas
cocidas, cerca de la estufa. Con esta levadura se hace
el pan 'y queda mds mojadito.

Panqueques de manzana [(SlIEIE RS A IE

Navegando las Tradiciones de Pocoihuén) Se hace una
pasta con huevo, royal, harina y un poco de leche. Se le
agregan torrejas de manzana en el mismo batido y se
frien. No llevan relleno.

IR (Lugares y sitios de interés. Los Alamos, ruta
Rescatando Sabores de Nuestra Tierra) Es el lugar don-
de salen las nalcas, se encuentran ubicados a orillas
delos rios y fuentes de agua. La fecha de cosecha de
las nalcas es entre los meses de agosto y octubre, ter-
minando su recoleccidn los primeros dfas de noviem-
bre. Los pangales se estdn perdiendo, ya sea por su
sobreexplotacién o la erosién de la tierra provocada
por las forestales y sus productos quimicos.

T e ety (Culinaria. Los Alamos, ruta

Rescatando Sabores de Nuestra Tierra) Se ponen las
papas crudas enteras en el rescoldo, se tapan con ce-
niza caliente y se cuecen por dos horas mds menos
para que queden bien cociditas. Se pueden comer con
mantequilla y con pebre cuchareado acompafiado con
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mate.

RIS EYele K]l Culinaria. Ancud, ruta La Magia de las
Raices) Son papas cocidas acompariadas con mante-

ca, ajito picado, sal y aji.

R el Xeeleante] (Culinaria. Ancud, ruta Los Sabo-

res entre Quilay Mar) Se frie el cochayuyo con cebollita
y alifios y se cuecen papas con cuero que se ponen
en ldminas. Una ldmina de cochayuyo, una lamina de
papas y otra l[dmina de cochayuyo y de papas, va en
capitas. Se le pone queso y salsa blanca.

Pastel de papa con pino de pollo de campo [(VliiER

ria. Puerto Montt, ruta Recetas del Fogén) Se hace una
base de puré de papas. El pino se hace con cebolla y
se le coloca la carne picadita del pollo. Se colocan en
capas; papas, pino de pollito y después papas otra vez.
Arriba se le pone una yema de huevo batido para que
quede doradito.

IEENA (Culinaria. Futrono, ruta Delicias de Caunahue)
Se prepara con tomates de huertos, con aji de huerto,
cebollin y cilantro.

(Culinaria. Los Alamos, ruta Rescatando Sabores
de Nuestra Tierra) Lleva aji, cilantro picado, cebollita
picada y una pisquita de limén para que le quite lo pi-
cante.

YA (Culinaria. Cochamd, ruta Navegando las Tradi-
ciones de Pocoihuén) Se pica cebolla, se cuece en sal
y se lava. Luego se le coloca cilantro, cebollita verde,
limdn, aceite y sal y un poquito de ajito rallado. Se le
puede picar un tomatito.

R EIES (Culinaria. Maullin, ruta Los Sabo-
res de Amortajado) El pebre se hace con tomate, cebo-
llay se le coloca chalotita en verde.

e (Culinaria. Maullin, ruta Maullin
Quenuir) Se hacen papitas cocidas. Los pejerreyes se
limpian bien, se les sacan las espinas y se pasan por
un batido con huevo y harina; se les puede poner cilan-
tro y se sofrien en el sartén, acompafiado de un mayo
papa (papas cocidas).

IR (Practicas. Puerto Montt, ruta EI Em-
brujo de Huar) Es una pesca artesanal con lienza, con
tarrito. Se saca principalmente el rébalo, que es un
pescado de orilla.

(Pra’cticas. Puerto Montt, ruta EI Embru-
jo de Huar) Es una pesca artesanal de orilla, se pesca
en marea baja, cuando estd comenzando a subir. Con
la pesca con red salen los rébalos y los pejerreyes.
Siempre pescan dos personas, generalmente muijeres.
Dentro del bote va la red, se hace un semicirculo hacia
la costa y se tira la red. Una vez que se estd en la
costa, se comienza a tirar y a cerrar. Es una pesca bien
domeéstica.

(Culinaria. Puerto Montt, ruta Recetas del
Fogdn) Se hacen con dos tazas de zapallo molido co-
cido, dos huevos, harina y un poquito de imperial, no
lleva leche ni nada mds. Luego se hace la masita evi-
tando que quede masa homogénea y espesa. Se deja
reposar 30 minutos mds o0 menos hasta que suba un
poquito y después se frie en el sartén caliente. En una
olla aparte se hace un pedacito de chancaca con una
cascarita de limén o de naranja, se le pone un poquito
de maicena para que no quede tan liquido, sino espeso.
A medida que se van friendo los picarones se pasan
por la olla de la chancaca, entonces se pasan y quedan
espesitos, ricos.

[RIAITES (Culinaria. Ancud, ruta La Magia de las Rai-
ces) Se hace una masa con harina y agua, se cortan
en pequenas porciones y se pone a hervir como los
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chapaleles. Cuando estan flotando se sacan y se pasan
por una mezcla de pan rallado, azticar y canela. Se co-
men calentitos.

Porotos con mote con color y chicharrones|(SlEIED

Purén, ruta Tragun-Yagel) Se cuecen los porotos y se
les agrega mote de trigo, sal a gusto, ajo, comino, chi-
charrones y color. El color puede prepararse con aceite
0 manteca de chancho.

Porotos con trigo sancochado y papas [(GVIiEEReER

fete, ruta Rayen Mahuida) El trigo se cuece, se sanco-
cha, se le bota el agua y se deja estilar hasta que esté
seco; luego se pasa por un molinillo, para que quede
como un tallarin. Cuando tiene todo el alifio, las cebo-
llitas fritas y el ajo, se le pone el trigo sancochado a los
porotos y se acomparia con papitas cocidas.

Porotos con rébano v trigo partido [(GSlEEREIEL

ruta Tragun-Yagel) Los porotos se remojan el dia an-
terior y se cuecen, se le agregan rabanos picados en
cuadritos cuando hierve la olla. Se pueden hacer con
trigo sancochado, trigo semi tostado, trigo cruz o trigo
partido.

I (Culinaria. Cariete, ruta Rayen Mahui-
da) Los porotos con yuyo es como hacerlos con acelga.

Se cuecen los porotos, se hacen los alifios y enseguida
se le pica el yuyo o se le hecha picado con la mano. El
yuyo es un pastito de campo.

IEMEEN (Culinaria. Cochamd, ruta Encontrando los
Sabores entre Mar y Cordillera) Se prepara con todo
tipo de verduras y carne de vacuno. Se puede hacer
también con carne ahumada ya que la mayorfa de las
personas aqui ahtima el cerdo. Las papas se cortan
en juliana y en cubitos, se le pone zanahoria segun la
temporada, zapallo y acelga. En la olla se pone a freir
cebollita, ajo, se coloca la carne y se coloca aglita, a

medida que se ablande la carne se le pone la papita, la
zanahoria, arvejas nuevas y verduras de todas clases
seglin la temporada.

IEITREN (Culinaria. Ancud, ruta Los Sabores entre Quila
y Mar) Es el curanto pero en olla. Se aprovecha el cal-
dito de todos los mariscos y de las carnes. El caldo se
sirve en tacita. Se prepara en un fondo grande. Se le
puede agregar vino al fondo.

IRNIEEN (Culinaria. Maullin, ruta Carelmapu) Se prepara
en olla, lleva almejas, cholgas, choros, machas, piures,
carne de cerdo, longaniza y pollo. Se le tiene que poner
aglita a la olla para que no se seque o vino blanco,
esto queda a gusto de quien cocina. Se hace un sofrito,
con cebollita, morrdn, un poquito de orégano y de vino,
para que le de otro sabor.

Q

IR (Culinaria. Los Alamos, Ruta Rescatan-
do sabores de nuestra tierra) Se calienta el queso en
las brasas y se come con tortillas cocidas al rescoldo
hechas el dfa anterior.

Recoleccién de frutos silvestres [(dElailez AR ET[{s!

ruta Los Sabores de Amortajado) Los frutos que se
recolectan en el sector son murta, murra, mosqueta,
manzanas y ciruelas. Quienes recolectan son general-
mente las mujeres, recolectan para hacer mermeladas
y conservas.

Recoleccién de frutos silvestres KMEIQIloE ARl

ruta Trayenko) Los frutos que se recolectan en el sec-
tor son mora, boldo, maqui y mutilla. Es una préctica
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realizada por toda la familia, antiguamente se recolec-
taba en carreta, por ejemplo en el verano las familias
recolectaban maqui para en el invierno estar tomando
chicha de maqui con harina tostada.

Recoleccién de frutos silvestres JMEGie RRIg0)
Montt, ruta Sabores de Bosque y Mar) Los frutos que
se recolectan en el sector son; la grosella en noviem-
bre, la mosqueta en marzo, la mora entre noviembre y
marzo, el maqui en diciembre y el cauchao en enero
y febrero, entre otros. En invierno se recolectan ave-
llanas, pifiones y castafias. Es una préctica realizada
principalmente por mujeres y nifios.

(Précticas. Los
Alamos, ruta Rescatando Sabores de Nuestra Tierra)
Las hierbas medicinales que se recolectan en el sector
son el quintral (maqui), la manzanilla, el palo negro, el
poleo, la hierba buena, la murta, el junquillo, el chacay,
el natre, el llantén y el matico, entre otras. Su recolec-
cidn se hace segtin la temporada de floracién, utilizan-
dose brotes, raices, hojas y cortezas, segtin la hierba.

Mo eeileli e cMallgellrr (Culinaria. Canete, ruta Ra-

yen Mahuida) Las hortalizas se pueden cosechar en el
invernadero y al aire libre. Dentro de las hortalizas cul-
tivadas en el invernadero encontramos ajies, puerros,
arvejas sinhila, porotos, lechugas, ajos, acelgas, espi-
naca, cilantro, zanahorias, betarragas, repollo verde,
repollo azul, perejil, chalota y apio, entre otros. Estas
hortalizas se encuentran todo el afio en el invernadero
donde se utiliza abono organico, sin quimicos.

R ol Ne SN EIN ] (Practicas. Puerto Montt, ruta Sa-

bores de Bosque y Mar) Alga verde que bota el mar,
se recolecta y se utiliza como abono para las plantas.

R[S eloliNe W] (Practicas. Ancud, ruta Los Sabo-

res entre Quila y Mar) Es un alga que se recolecta a

orillas de la playa, con mayor frecuencia en verano. Se
utiliza para abono o venta y posterior uso en cosmé-
ticos.

R e Y eey (Précticas. Puerto Montt, ruta

El Embrujo de Huar) Los mariscos que se recolectan
son las almejas, navajuelas y choritos. Todo se recolec-
ta en marea baja, el chorito se puede recoger de la are-
na como si fueran piedras, pero para la recoleccién de
las almejas y navajuelas se necesita un gualato, para
escarbar la arena. Recolectan principalmente mujeres.

Recoleccién de mariscos [(REIaie i ol s]s1e

ruta Sabores de Bosque y Mar) Los mariscos que se
recolectan son las almejas, los choritos, las cholgas y
los caracoles. Estos se recolectan en baja mar, durante
todo el afio. Su recoleccidn se hace solo para el con-
sumo, cuando la gente desea consumir va a la playa
cuando esté bajo y marisquea para hacer su comida,
es como ir a la huerta.

RSl (Précticas. Puerto Montt, ruta
Sabores de Bosque y Mar) Es un alga café extraida de
los bajos, no es comestible como el luche o el cocha-
yuyo, por tradicién no se utiliza. El pelillo se recolecta
para la venta y posterior extraccion del Agar-Agar.

ReIote) teleiloaNe Yool nalolela] (Practicas. Ancud, ruta La Ma-

gia de las Raices) El pompdn es un musgo hidrdfilo, que
se encuentra en las zonas de humedales y se recolecta
para su comercializacién. Su extraccién desmedida
amenaza las reservas de agua de la isla.

Rl e cIElllES (Culinaria. Cariete, ruta

Rayen Mahuida) Para recuperar las semillas hay que
dejar crecer las matas, que van a florecer y guardar
las semillas. Cuando hay reunién en la comunidad o
un Trafkintu (Xarkifity)se hace intercambio de estas
semillas. Es importante porque hay muchas semillas
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que se han perdido y mediante su siembra y cosecha
se recuperan. Se pueden guardar envueltas en papelito
de diario, bolsita de nylon o en frascos.

oo ol e Rl (Practicas Canete, ruta Tra-

yenko) Se estan recuperando varias semillas; el poroto
rojo, el poroto manteca, la papa quila, la papa nativa, la
papa camota, la papa reina negra. Con la recuperacicn
de semillas se busca que vuelvan algunas cosas, no
todo, pero algunas de éstas hay que rescatarlas.

ReoleE Il lanaElele] (Culinaria. Maullin, ruta Los Sabores
de Amortajado) El rébalo se extiende y se pone a ahu-
mar. Se puede hacer frito o en estofados.

IR (Culinaria. Maullin, ruta Los Sabores de
Amortajado) El rébalo se cocina fresco. Se alifia con sal,
ajo y orégano, se le puede agregar tiritas de longaniza,
tomate rebanadito y queso.

IRRZN (Culinaria. Ancud, ruta La Magia de las Raices)
Se hace una masa con harina, manteca y huevos. Si
la masa se hace con manteca se tienen que freir con
aceite y si se hace la masa con aceite se tiene que freir
con manteca.

IR (Culinaria. Cochamd, ruta Navegando las Tra-
diciones de Pocoihuén) Se hace una masa con huevo,
manteca y royal. Se extiende la masa y se corta, se les
hace un hoyito en el medio como un nudito; luego se
frien.

IEEY (Culinaria. Cochamd, ruta Rescatando Sabores
de Cochamd) Se hace una masa con harina, huevos,
azlcar y royal; luego se frien. Se le puede poner vainilla,
cascaras de limén o naranja.

IEREY (Culinaria. Puerto Montt, ruta Sabores de Bos-
que y Mar) Son como un calzén roto bien grande, bien

guatoncita, por eso se llama rosca. Se prepara con
harina, huevo, manteca o mantequilla y aztcar. Se le
puede agregar una pisquita de licor, quedan mds cru-
jientes, se le puede poner ron o cofiac, con agua ardien-
te no quedan muy ricas. Se frien y se les espolvorea
aztcar flor.

S

IR (Culinaria. Puerto Montt, ruta El Embrujo de
Huar) Se prepara con papa rallada y harina, luego se
rellena con chicharrones y se hierve. Queda como un
pancito hervido. Puede ser un acompanamiento para
la once.

e natela e X aloRigite] (Culinaria. Futrono, ruta Delicias de

Caunahue) Se hace un batido y se rebosa el salmén
en manzanilla y poleo, se acompafia con ensalada de
verduras. El salmén de rio que se pesca en el sector
puede ser Arcoitis, Fario o Chinook.

SESENC I (Culinaria. Purén, ruta Tragun-Yagel) Se
prepara con aji verde sin cdscara.

SolerWe CWal|E(aige] (Culinaria. Futrono, ruta Delicias de
Caunahue) La sopa se hace en base a fondo de pollo.
Se muele cilantro y ajo, se deja cocinar lentamente.

e ERE] (Culinaria. Puerto Montt, ruta
Recetas del Fogdn) Se hace en base a aji cacho de
cabra, mantequilla, cebollita, sal, pimienta, orégano y
harina dorada. La harina dorada se hace en un sartén,
se pone a tostar harina en la estufa, a medida que se va
dorando se va moviendo, moviendo, moviendo, hasta
que quede doradita. Queda como una crema, especita.
Después se le puede poner cilantro encimita, depende
del gusto.
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SloJorXe RelgifeeRieiE] (Culinaria. Caniete, ruta Trayenko)

Se hace un sofrito de verduritas, después se le agre-
ga aglita caliente a la olla, luego cuando hierve se le
ponen las papitas y el locro. Cuando estd todo listo, a
punto de apagarla, se le pone la ortiga negra, para que
no quede recocida y no pierda sus vitaminas. Es una
sopa muy aromaética.

IS EREN RN (Culinaria. Purén, ruta Tragun-Yagel)
Esta sopa se hace entre noviembre y diciembre, para la
temporada del piyoique. Puede llevar cebollitas, zana-
horias, papitas y locro, se le agrega el piyoique al final.

SloforXe[Felel[ele] (Culinaria. Purén, ruta Tragun-Yagel) Se
recolecta poleo, un buen paquetito de poleo nuevo. Se

pone a hervir agua en la olla y se le pican papitas en
rodajas. Cuando hierve se le echa el poleo y se bate
con dos o tres huevos. Se le agrega color y sal a gusto.

RREIMIEY (Culinaria. Cochamd, ruta Rescatando Sa-
bores de Cochamd) Se hace una masa con huevo, ha-
rina, royal y sal; luego se frien.

NI EERee Il EIllIE] (Culinaria. Paillaco, ruta Sabo-

res de ltropulli) Se mezcla con harina cruda y harinilla

de trigo, manteca o aceite, sal, un pichintin (Prichirn)

de royal y uno o dos huevos. Los huevos ayudan a que
las sopaipillas no se deformen.

IR [EINe[WEIE (Culinaria. Purén, ruta Tragun-Ya-

gel) Se cuecen las papas, se muelen como un puré con
harina cruda y se amasan con salmuera, se le agrega
bicarbonato, un poquito de levadura y se frien en una
olla con grasa o manteca.

SYeJor 1ol [ Me[WeETeE (Culinaria. Puerto Montt, ruta El

Embrujo de Huar) Se hace una masa frita de harina con
papas cocidas molidas y sal. Se sirve como remplazo
del pan para la once o el desayuno.

T

IEESER (Culinaria. Ancud, ruta Los Sabores entre
Quila y Mar) Es un arbusto, se pueden tomar las hojas
secas o frescas, tiene sabor a tecito, es bien rico. Es
parecido al té verde.

LTIl MO FMERE] (Arte v Artesanias. Contulmo,

ruta de la Gallina Koyonka del Valle de Elicura) El tefiido
se hace con hojas, ramas, raices, incluso con cascaras
de cebolla. Las tonalidades van a depender de los ma-
teriales utilizados, por ejemplo; el matico da un color
verdoso y café, si se utiliza la hoja, si se utiliza la flor da
un color medio naranjo.

IEERREES (Culinaria. Fresia, ruta Sabores Multi-
culturales de Fresia) La tortilla se hace todo el tiempo
para los desayunos y onces en el sur, también tiene
sus secretos, seglin la repostera que la haga, pero es
muy rica. Es dulce, lleva biscochos de puré de papa y
crema de leche.

LI IEEINESelellelo] (Culinaria. Ancud, ruta La Magia de

las Raices) Se hace una masa con manteca, harina y
huevos. Se amasa mucho y se cocina en la arena ca-
liente del fogdn.

Tortillas con chicharrones [(GVEERN- ORI}

Magia de las Raices) Se hace una masa de pan, lleva
levadura, manteca, leche, huevos y chicharrones pica-
dos en la masa. Se cocina al horno.

BETEREEERS (Culinaria. Maullin, ruta Carelmapu) Se
baten los huevos enteros, se sazona levemente con sal
y pimienta a gusto, y chalota si lo desea; se agrega
harina suficiente para preparar un batido muy liviano,
y se afiaden las lenguas de erizos ojald enteras para
apreciar su sabor. Finalmente, se calienta el aceite en
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una sartén y se pone por cucharadas formando una
tortilla ni muy gruesa ni muy delgada para asegurar
una buena coccidn.

QLeTRv[ERGIEMeETEN (Culinaria. Cochamd, ruta Navegan-

do las Tradiciones de Pocoihuén) Se cuecen papas, se
muelen, se le agrega chicharrones picados y se espe-
sa con harinita hasta formar un pancito. Se cocina al
horno.

BTl EXelSWeETeEH] (Culinaria. Puerto Montt, ruta EI Em-
brujo de Huar) Es una masa de harina con papas co-

cidas molidas y sal, se cocina al horno. Se sirve como
remplazo del pan para la once o el desayuno. Se sirve
tibia, es mds rica.

Tortilla de papas y chicharrones (Sl ER®lelelslagle}

ruta Encontrando los Sabores entre Mar y Cordillera)
Se pela y cuece la papa, dependiendo de la cantidad
que uno haga, se le coloca manteca, un poquitito de
harina, cosa de que uno pueda hacer pancitos, con
muy poquita harina, ahi se colocan los chicharrones,
se hace el pancito y se lleva al horno, con sal. Los chi-
charrones pueden ir como las empanadas o se pueden
revolver con la maza como pancitos.

Tortilla de papas con chicharrones [(GlIEdEMVEBIH

ruta Carelmapu) Se cuecen las papas, se muelen, se
le agrega harina, salsita y chicharrones; luego se hace
una masa mds o menos blandita y se pone al horno a
cocer.

QL] XS ESellole] (Culinaria. Canete, ruta Rayen Ma-

huida) Nosotros cosechamos el trigo y lo mandamos a
hacer harina. Luego la harina se amasa con una pizqui-
ta de levadura, una pizca de bicarbonato y manteca. Se
deja reposar entre 30 y 60 minutos y se hace el res-
coldo. El rescoldo se hace con ceniza y algunas veces
se les pone arena, asi quedan mds doraditas.

ETEEN TN (Culinaria. Purén, ruta Tragun-Ya-
gel) Se junta harina con levadura y un poquito de bi-
carbonato para que no quede dura, se hace igual que
el pan amasado. Enseguida se tiene la ceniza calenti-
ta al rescoldo, se hace una sepultura, se entierran las
tortillas y se pone encima ceniza caliente, hasta que
fermente y se cocine. Al final hay que darla vuelta para
que se cocine por los dos lados, cuando estéan listas se
sacan y se raspan.

JLegul ERCIWERelollele] (Culinaria. Cafete, ruta Trayenko)

La tortilla se hace en un fogdn. Se hace fuego en la tie-
rray se calientan las cenizas. Cuando estén las cenizas
calientes, se prepara la masa de las tortillas, se le pone
manteca y bicarbonato, se amasa bien amasada y se
ponen a cocer al rescoldo. Se demora entre 15 a 20
minutos en cocinarse.

BLoJge[EWe LM Eellsle] (Culinaria. Cochamd, ruta Resca-

tando Sabores de Cochamd) Se hace una masa con
harina, levadura, un poquito de bicarbonato y manteca.
Luego se cocinan al rescoldo en el fogdn.

QLlatl W EESeollelel (Culinaria. Fresia, ruta Sabores

Multiculturales de Fresia) Todo hogar que tiene coci-
na de fogdn hace sus tortillas cocidas en las cenizas
calientes ya preparado con anticipacién. Esta ceni-
za es especial ya que contiene no sélo ceniza de los
troncos que arden si no que contiene arena fina para
que caliente mejor y no se demore en cocer. La masa
también es distinta ya que contiene manteca de cerdo,
bicarbonato y otros secretos. Debe quedar bien ama-
sada y contar con el tiempo necesario de coccidn, ojala
comerla calentitas, se hacen todo el afio.

RLeJae]| W EMERellsfe] (Culinaria. Puerto Montt, ruta Sa-

bores de Bosque y Mar) Se hace una masa con harina,
manteca de chancho y chicharrones. Se cocina en el
fogdn con arena y ceniza por unos 20 minutos. Al sa-
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carla del fogdn se raspa.

Tortilla en arena con chicharrones [(@SlEigEREBII
ruta Maullin Quenuir) Se hace un fogdn por dos horas
con piedras alrededor y arena seca. Se prepara la masa
con harina, sal, un poquito de levadura, bicarbonato, un
poquito de manteca para que no se abra y un poqui-
to de chicharrones para darle el gusto. Luego, se hace
una camita al fuego para sellarlo y se ponen las torti-
llas. Con una pala, se tira sobre las tortillas la arena que
estd en el fuego y se cocinan.

EEESH C ulinaria. Purén, ruta Tragun-Yagel)
Es una salsa de aji que lleva aji verde picado en cua-
dritos.

IR (Culinaria. Contulmo, ruta de la Gallina
Koyonka del Valle de Elicura) Trigo pasado por molino.
Se agrega a las distintas preparaciones como espe-
sante.

IR (Culinaria. Fresia, ruta Sabores Multicultu-
rales de Fresia) El trutruyeco o chochoca como le dicen
los/as Chilotes/as, es una comida de los/as mapuche
huilliche y estd dicho en la lengua antigua. Este trutru-
yeco es una masa de milcaos con chicharrones que
se cuece con fuego de brazas. Se calientan unos palos
largos, se le pega la masa y se cocina como un asado
hasta que esta dorado, se sirve en pedazos calentitos.

(U]l e SR Ta e elolaale] (Culinaria. Purén, ruta Tra-

gun-Yagel) El ulpo de harina con vino o chupilca, es
vino con harina tostada o harina de maiz. Se revuelve
con azucar.

Ulpo de harina tostada con manteca [(SSlIIEIERNeS

Alamos, ruta Rescatando Sabores de Nuestra Tierra)
Se prepara en el desayuno, como remplazo del pan. Se
hace un pavo de harina tostada, se le hecha agua, se
le agrega cilantro y un poco de manteca, se bate que-
dando espeso. Al servirlo se le coloca un huevo o un
pedazo de carne de cerdo.

Vv

W¥ell(Culinaria. Purén, ruta Tragun-Yagel) Se hace una
masita y se cuece en agua. Se sirven como acompafia-
miento junto a carne de cerdo, pollo y ensaladas.
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INterpretacion

de escritura Mapuche,
GrafemarioWirlzugunwe

Bafkenche: Gente de Mar.

Chapalele: Pan de papas y harina de trigo.

Chuage: Preparacidn de papa, harina y manzana.
Fojfoj: Burbujas cuando hierve el agua.

Fuxonwe: Lugar de humos.

Galka - Page: Nalca.

Kawchaw - Make: Variedad de fruto silvestre.
Kojogka: Gallina Mapuche.

Kinwa: Variedad de cereal.

Mawiza: Montana.

Meshkefi - Mirken: Aji tostado y molido.

Michuge: Variedad de papa.

Mujkaw: Pan o tortilla de papas.

Mura: Variedad de fruto silvestre.

Muzay - Mushay: Licor tradicional de la cultura mapuche.
Napor: Pasto similar al rap, sale en medio del trigo.
Ptichin: Poquito.

Pulmay: Cocimiento en olla.

Puiyoyke: Hierba local.

Rayen: Flor, Brotes.

Tukan: Trigo partido.

Waykeme: Mezcla de papa cruda con harina de trigo.
Wijiche: Gente del sur.

Xafkintu: Trueque, intercambio.

Xananxapi: Pasta de aji.

Xarilogko: Cinta de plata o tejido que se coloca alrededor de la cabeza.
Xaw(niyagel: Conjunto de comidas.

Xayenko: Cascada.

Xuxuyeko: Preparacion de papas y chicharrones.

Zawe - Shawe: Durazno hecho huesillo.
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