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Introducciéon

Este libro es parte de los resultados de una investigacion titulada “Las cocinas del lago Llanquihue”, la
cual fue apoyada y financiada por Fondart para llevarse a cabo en la Regidn de Los Lagos, especificamente
en la ribera del lago Llanquihue. Este esfuerzo estd orientado a develar la identidad del territorio del lago
Llanquihue desde la perspectiva culinaria, con el objetivo de fortalecer esta identidad local y promover la
valoracion del patrimonio cultural de la zona, objetivo que se pretende alcanzar por medio del ejercicio
de la rememoracién y de la divulgacién de las tradiciones culinarias.

Este lugar constituye un escenario de especial interés para las temadticas culinarias, debido a que
el devenir de este territorio ha permitido la configuracién de un espacio en que confluyen diversas
tradiciones culturales, entre ellas la chilota, la chileno-mestiza, la huilliche v la alemana. Esta caracteristica
de mixtura cultural le ha impregnado a la zona del lago Llanquihue una identidad particular que se
ve reflejada también en sus practicas culinarias. Es por ello que se ha considerado a las comunidades
circundantes al lago como sitios privilegiados para la observacién de las tradiciones culinarias de la
X Regidn. Ubicado en un territorio que es considerado por muchos como el extremo Norte de la
Patagonia chilena, es el segundo lago mds grande de Chile —con una extensién de 86.000 hectdreas y
profundidades que superan los 300 metros— y su nombre en mapudungun significa ‘lugar sumergido.
Este lago se encuentra cincuenta kildmetros al sur de la ciudad de Osorno y veinte kilémetros al norte
de la capital regional, que es Puerto Montt.

El presente proyecto se enmarca dentro de la perspectiva cultural de la alimentacién, abordada
desde la antropologia culinaria. Este enfoque considera la alimentacidon como un hecho social complejo, el
cual constituye sin dudas una expresion de la cultura e involucra tanto aspectos materiales como sociales
y simbdlicos. La cocina se define en relacion con los ingredientes vy técnicas utilizados en la preparacidn
de las comidas, asi como también con los usos, reglas y representaciones sociales que operan en este
proceso. Desde esta forma de acercamiento a la alimentacién, se observa que la cocina (caracteristica de
cada comunidad) es parte integrante de la identidad social e individual, ya que proporciona una red para
considerar el mundo y situarse en él.

La importancia de esta investigacion, como se ha planteado, radica en el hecho de considerar las
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prdcticas culinarias como parte del patrimonio cultural de la zona, y como elemento constitutivo de la
identidad local. Sise visualiza la cocina como una via de acceso a la identidad de una comunidad determinada,
entonces es posible argumentar que ella constituye parte fundamental del patrimonio cultural del grupo
social en cuestidn. Y como parte de este patrimonio se hace necesaria una mayor atencion hacia ella y
hacia su preservacion, especialmente dentro del contexto histdrico actual. La globalizacién ha promovido
la homogeneizacidn de la alimentacion, pero también el surgimiento de cocinas fusionadas e hibridas que
incorporan aspectos de distintas culturas, asf como espacios de resistencia a través de movimientos de
reafirmacién identitaria que buscan la revalorizacién de sabores y preparaciones tradicionales.

La presente investigacion no sdlo pretende ser un aporte para la literatura relativa al patrimonio
cultural inmaterial —especificamente en lo referido a los saberes culinarios propios de la zona—, sino
que también estd presente la idea de contribuir al creciente turismo en la zona, ya que potenciard y
difundird aspectos relevantes de la cultura y de la identidad del territorio del lago Llanquihue. Es por ello
que la metodologia utilizada para llevarla a cabo responde a un enfoque cualitativo, el cual permite una
amplia interpretacion social, considerando los factores contextuales y culturales que intervienen en la
realidad del lago Llanquihue. Es central para esta investigacién caracterizar las practicas culinarias del lago
Llanquihue atendiendo a las variables de género, etnia, clase social y cultura rural-urbana que conllevan
prdcticas especfficas. Se empled el método etnogréfico, el cual implica la participacién directa de los
investigadores en terreno con el objeto de estudio en su contexto. En este sentido y para la recoleccion
de la informacién que se expondrd a lo largo de este libro, se utilizaron las técnicas de la entrevista en
profundidad vy la observacién participante en diversas comunas alrededor del lago Llanquihue; teniendo
especial cuidado en la eleccidn de entrevistados con miras a satisfacer las necesidades metodoldgicas
recién planteadas. Por lo tanto, se intentd entrevistar gente de diversas clases sociales, en contextos
urbanos y rurales, de diverso género y con distintas aproximaciones al tema de lo culinario: cocineros,
productores, informantes claves, historiadores, entre otros. Del mismo modo, se intentd considerar los
diversos origenes étnico-culturales de los entrevistados como forma de asegurar la heterogeneidad del
grupo de entrevistados seleccionados y asf reflejar la mayor cantidad de realidades posibles. El trabajo en
terreno se llevd a cabo en las comunas de Puerto Montt, Puerto Varas, Puerto Octay, Frutillar, Fresia y
Llanquihue entre los meses de agosto y diciembre del afio 2009.



El equipo que realizé este proyecto estd conformado por cuatro jovenes profesionales de diversas
areas de las Ciencias Sociales y las Humanidades. La interdisciplinariedad del equipo hace posible un andlisis
profundo, transversal y holistico del fendmeno social, pues por medio del trabajo integrado, cada uno de
los investigadores puede aportar —desde diversas perspectivas disciplinarias- sus propias percepciones
y consideraciones profesionales en relacién con el tema estudiado. Estas opiniones provenientes de
personas con distinta formacidon se complementan al estar referidas a un mismo fendmeno social y
de esta forma se posibilitan debates y andlisis de situaciones muy constructivos y ricos en alcance y
significacién. Desde que Occidente se mundializé y se instaurd en todo sitio un sistema que tiende a la
pérdida del significado, asi como a la homogeneizacién y normalizacion de las diversas formas de vida y
de comprension del mundo, estos intentos de rescate patrimonial han adquirido suma importancia para
el quehacer humanista al presentarse como imprescindibles para comprendernos a nosotros mismos.

Los resultados del andlisis de la informacidn recolectada se organizan en tres capftulos centrales. El
primero refiere a la historia de la ocupacidn del territorio circundante al lago Llanquihue desde los tiempos
precolombinos hasta hoy, para asi poder observar cdmo se configura la actual realidad econdmica,
demogréfica, politica y social de la zona. El segundo capitulo corresponde a una aproximacién a la
tradicién culinaria del lago Llanquihue considerando los distintos aspectos que influyen y constituyen la
cocina local, asf como también algunos de los cambios relevantes que han ocurrido a lo largo del tiempo
en la zona. El tercer capitulo, por su parte, hace mencién de las comidas tipicas, destacando aquellos
platos emblemdticos que caracterizan la zona vy los productos locales de mayor consumo.

Queda, pues, hecha la invitacidn a adentrarse en las siguientes pdginas con el anhelo de que éstas,
en su aproximacion a los saberes culinarios, colaboren con una construccién del patrimonio inmaterial
que se hace necesaria no sdlo para esta zona especifica del pafs, sino para cada identidad cultural que se
reconozca a si misma como tal a lo largo del territorio nacional y latinoamericano.
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La historia del lago Llanquihue

“En efecto, quien vio aquello i ve lo que ahora es; quien ve planteles i sembrados, en la
mansion eterna de las selvas cuyos sombrios troncos disputaban, no ha mucho, con sus raices
enlazadas, el fangoso asiento que les sustentaba; quien ve bonitas casas i jardines; quien ve
fabricas, artefactos i comercio donde ayer ni las aves encontraban suelo en que posarse; lugar
en donde, segun el decir de sabios viajeros, no era posible que el hombre civilizado pudiera
asentar pie, no le es dado dejar un solo instante de clamar prosecucion incesante de plantear
en nuestros desiertos colonias estranjeras, llamando a ella nuevos emigrados aunque sea con
notables sacrificios de parte del Estarlo. Este i no otro, fuerza es persuadirnos, es el medio de
llenar, entre nosotros, el grande objeto de aumentar de un modo pronto i simultaneo en todas
partes, junto con nuestra poblacion, nuestra riqueza i nuestro bienestar” (Pérez Rosales:
1870: 4).

La historia del lago Llanquihue se encuentra necesariamente ligada a la historia de la regidon donde
se inserta, a la historia de Valdivia, de Osorno, de Castro v, en especial, de Puerto Montt. Los procesos
sociales afectaron a toda la regién en su conjunto, por lo que se hace necesario abordar la historia del
Lago desde una perspectiva macrorregional que integre también otras comunidades que fueron actores
fundamentales en la construccién de la historia de la zona. Por esta misma razdn, la historia local no
puede ser analizada sin una consideracion del contexto nacional o colonial en el que se enmarcd, ya que
las comunidades de la zona se encuentran siempre inmersas dentro de relaciones sociales que escapan
a la localidad donde viven.

Con una finalidad funcional, la historia regional serd dividida en cuatro periodos en relacién con
las principales transformaciones sociales acaecidas en la zona. Se entiende que, en si, esta division
es meramente analitica, destinada a una mejor comprensién del proceso histdrico de la regidn. y no
producto de la existencia real de distintas historias o de cortes en la historia local: la historia de la regién
es una sola, una totalidad indisoluble donde se fraguan distintos actores y procesos sociales, un devenir
dindmico y continuo que encamind a la sociedad local a ser lo que hoy es.
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Formaciones sociales prehispanicas

La historia de la ocupacion humana en la regién comienza a finales del pleistoceno, cuando toda
la zona que hoy conocemos, de valles y lagos precordilleranos, estaba cubierta por glaciares milenarios.
Llegaron a la regién hace mds de 12.500 afios grupos de familias organizadas en bandas que basaban su
economfa en la caza de animales y en la recoleccidn de frutos y vegetales, como muestra la evidencia de
uno de sus campamentos en Monte Verde, en el estero Chichihuapi, afluente del Rio Maullin.

La historia local desde este momento temprano parece mostrar un hiato hasta al menos los
6000 afos antes del presente, cuando la evidencia arqueoldgica vuelve a mostrar restos de actividades
humanas en la region. Se trata de una formacién social de amplia distribucion geogréfica que utiliza en
especial los canales internos de la region, en un modo de vida bdsicamente canoero. Recorren las costas
grupos de familias dejando a su paso basurales de desconche de mariscos, pescados y herramientas
descartadas, abarcando el seno de Reloncavi, los canales continentales y los espacios litorales que brinda
la isla grande de Chiloé vy la enorme cantidad de islas asociadas (Legoupil: 2005). Son grupos que basan
su dieta en recursos marinos como peces, mariscos, algas, lobos marinos y otros mamiferos, con la ayuda
de una tecnologia avanzada acorde con dichas necesidades.

En la era actual el territorio se encuentra mas densamente poblado, con grupos semisedentarios:
horticultores, cazadores, recolectores y pescadores. Los grupos comienzan a practicar una agricultura
incipiente, basada en el cultivo en huertos familiares de papas, maiz, quinoa, porotos y mango, entre otras
plantas, principalmente junto a fuentes de agua constante. La costa continud siendo utilizada como un
espacio social, reproduciéndose la tradicién de canoeros que posteriormente, durante la colonia, darfa
forma a los grupos conocidos culturalmente como Chonos (Cardenas et al. 1991; Urbina, R.: 1988).

En los momentos de la conquista, en la regién eran conocidos diversos grupos culturales indigenas,
como los Huilliches Llanistas, Osornos o Chauracagliines, Veliches, Juncos, Ancudes, Puraillos, Rabudos,
Pehuenches, Puelches y Poyas (Urbina, X.: 2009). Estas distinciones étnicas o culturales se debfan no tanto
a diferentes grupos o unidades sociales autodefinidas como tales, sino mds bien al producto de una
construccién de su identidad cultural por parte de observadores externos, los colonizadores, que los



definieron ya sea por su lugar de origen o por cdmo se referfan a ellos otros grupos indigenas. Lo cierto
es que, a la llegada de los espafioles, esta regién estaba densamente habitada por una poblacién cultural,
politica y econdmicamente heterogénea; donde las familias vivian a lo largo de rios, llanos, costas vy lagos
con distintos modos de vida, pero compartiendo una base cultural indigena comun, una historia comun
que los unfa como sociedad. Una identidad visible que hizo que cronistas, viajeros e investigadores hasta
hoy definan a estas comunidades en general como Huilliches, entendiendo a estos como la parcialidad
mas surefia de la sociedad Mapuche.

La colonizacion espafiola

La colonizacidn espafiola de la regidn se institucionalizé con la fundacidn de las ciudades de
Valdivia, Villarrica, Osorno y Castro entre 1552 y 1567 (Urbina, X.: 2009). Estas ciudades fueron el
bastidn principal de la colonizacidn ibérica al sur del Biobfo, como centros estratégicos para el control
de la poblacion indigena y, mds aun, para intentar frenar el paso hacia la region a los corsarios europeos
—especialmente ingleses y holandeses—.

Fue quizas la zona de Valdivia-Villarrica la mejor dominada por los espafioles y donde lograron con
mayor prontitud una relacién de subordinacién sobre las comunidades indigenas locales, controlando su
mano de obra y su territorio e imponiendo el sistema de encomiendas. Pero desde esta zona, al sur del
Rio Bueno y hasta el canal de Chacao, dicha relacidn fue casi imposible de imponer, ya sea por el ambiente
boscoso que hacia extremadamente dificil su trdnsito vy, por tanto, llevar a cabo campaiias fructiferas de
colonizacién, como por la fuerte resistencia que ofrecieron especialmente las poblaciones de juncos
que se distribufan en esta zona (Urbina, X.: 2009). Estos grupos eran conocidos por su agresividad y
belicosidad, actitud que asumieron como forma de resistencia frente a las incursiones espafiolas y de
los grupos indigenas “amigos’, aliados de los espafioles —como es el caso de algunos Huilliches llanistas—.

La imposibilidad de comunicacidn por via terrestre entre ambos extremos coloniales de esta
regidn dejé en una situaciéon muy complicada a la ciudad de Castro. A la ciudad habian llegado, al igual
que a toda América, ciudadanos espafioles en busqueda de riquezas para cambiar el modo de vida
miserable que llevaban en su tierra natal. Pero en Castro la situacion no permitia la generacion de
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excedentes que posibilitara la acumulacidn de dicha riqueza, ya que la mano de obra encomendada era
escasa y la produccion se centraba principalmente en la agricultura. La opcién mds viable para generar
riquezas era a través de las malocas, que consistian en la captura, encierro y venta de la poblacidn
indigena como esclavos a nivel local para los lavanderos de oro, agricultura y labores domésticas, pero
mds aln para su venta en la zona central y norte del pais, donde el incipiente desarrollo minero y agricola
requeria de mano de obra esclava (Urbina, X.: 2009). Esta actividad legal —cédulas de 1608 y de 1625—se
convirtié durante la colonia en la actividad econdmica principal, al menos en Castro y, en menor medida,
en Osorno —hay que recordar el potencial agricola y ganadero de esta ciudad—, y constitufa el sostén
de sus habitantes, quienes intentaban en ella generar los mayores avances. De hecho, gran parte de las
expediciones a territorios indigenas tenfan este fin, el aprovisionamiento de esclavos; en el mejor de los
casos, se trataba de incursiones para el proceso de evangelizacién —como algunas de las expediciones al
lago Nahuelhuapi—

Esta situacién se reprodujo durante toda la Colonia, aunque con ciertos quiebres, como los
grandes levantamientos indigenas ocurridos entre 1598 vy 1607, donde resultaron destruidos la ciudad de
Osorno y los asentamientos satélites de Castro en el continente (Urbina, X.: 2009), deteniendo al menos
momentdneamente la destruccidn de la sociedad indigena. Pero esta era casi inevitable: con las malocas
y enfermedades como la viruela, la sociedad indigena se estaba desarticulando a un ritmo muy acelerado,
disminuyendo drdsticamente su densidad poblacional, perdiendo sus dreas productivas, destruyendo sus
alianzas politicas y entrando parte de la poblacién que quedaba en una suerte de aculturacidn hacia una
nueva sociedad criolla.

La reinstauracion de fuertes en el continente que se generaron desde la ciudad de Castro, como
los de Carelmapu (1666), Maullin (1677) y Chacao (1667), junto a los que ya existian, como el de Calbuco
(1603), dieron la base material para poder concretar la tan anhelada ruta terrestre entre Castro y Valdivia.
El siglo XVIII es una época en que la corona espaiola pone todos sus esfuerzos en la conectividad, en
especial de sus puertos, por la incertidumbre que generaba el deambular de navios de otros reinos
europeos Yy la posibilidad de que tuvieran colonias en la regidn. La construccién de la ruta entre Valdivia y
Castro fue resultado de cuatro razones: la definitiva conquista de la decafda poblacién junco, la necesidad



de defensa ante enemigos externos, la conectividad y la bisqueda de la mitica Ciudad de los Césares'
(Urbina, X.: 2009).

Este avance espafiol en el siglo XVIII desde Castro también se materializa en la explotacion efectiva
del territorio, en especial debido a la industria maderera del alerce, con la instalacidn de los astilleros de
Cayenel, Contao, Antamd, Chaicamd, el estero de Coitue y Coihuin.

El contexto de la republica: nuevas estrategias de nacionalizacion del territorio.

Durante la Republica la explotacidon econdmica del territorio continud con un aumento notable
de la produccién maderera. Destaca la formacién del poblado de Melipulli, hoy Puerto Montt, una caleta
destinada a sostener a la poblacién —fuerza de trabajo vy sus familias— procedente de Chiloé vy dedicada a
la produccion maderera del alerce, a tal nivel que pasé a ser la actividad econdmica principal de Chiloé
durante este momento histérico. Desde centros como el de Melipulli, el mds grande de la zona, los
trabajadores se internaban hacia el interior, a veces hasta las orillas del lago Llanquihue. Aun asf, las visitas
al lago fueron muy poco usuales, debido al temor que todavia infundfan las poblaciones juncas asentadas
en esta zona y por los mitos acerca de la existencia de monstruos y fantasmas que habian embrujado el
lago.

Los mitos y el temor tuvieron como consecuencia un desconocimiento casi completo de esta zona.
No fue sino hasta 1842 cuando Bernardo Philippi visitd el lago por primera vez y, gracias a dos viajes
posteriores, confecciond mapas e informes sobre el potencial econémico de la localidad y la posibilidad
cierta de una colonizacién, ya que el territorio se encontraba deshabitado.

Como bien muestra el epigrafe que da comienzo a este capitulo, la (re)colonizacién del territorio
partié como una politica de estado por parte del nuevo Gobierno de Chile bajo el mandato del presidente
Manuel Bulnes (1841-1846), buscando repoblar terrenos “baldios” fértiles, entre ellos los localizados en
torno al Lago Llanquihue.

! Ciudad mitica donde supuestamente abundan riquezas en oro y plata, la que fue intensamente buscada por los espafioles durante la Colonia
(Latcham: 1929).
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La colonizacidn alemana comenzd en 1850 vy
tuvo como centro a Valdivia, desde donde se fueron
otorgando tierras hacia el interior. Las primeras
entregadas fueron las mads fértiles y en mejores
condiciones de trabajo. Pero el contingente europeo
llegado fue tal que debieron buscar nuevas tierras.
En este momento es que se decide utilizar las tierras
cercanas al Lago Llanquihue, una zona cubierta por
una espesa y densa vegetacion y habitada por los
dltimos indigenas de la region. Bajo el mandato del
agente de colonizacidn Vicente Pérez Rosales y con
el fin de despejar el territorio y dejarlo apto para la
agricultura, se ordend generar un incendio que durd

tres meses y devasté mds de 70 leguas (Pérez Rosales:
1886).

El primer contingente de alemanes destinado a
ocupar esta zona llegd a Melipulli en noviembre de
1852; estaba compuesto principalmente por artesanos
y campesinos junto a sus familias, fendmeno que se

PRIMER MAPA DEL LAGO LLANQUIHUE
Elaborado por Bernardo Phillipi en 1842
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Held, E. “Familia Held. Antecedentes histdricos”. Radicacién de Gottfriend Held y
familia en la colonia del lago Llanquihue. Impreso Claus von plase. Santiago

repetiria con el resto de los colonos llegados a la regidn. El conocimiento laboral que trafan consigo
desde su tierra natal iba a determinar el futuro de su quehacer econdmico en la regién: una economia
principalmente campesina, con una produccion de bienes y servicios artesanales de distribucidn local.

Melipulli transformé su fisionomia con el proceso de (re)colonizacidn a tal punto que cambid su
nombre por el de Puerto Montt en 1853 por iniciativa de Vicente Pérez Rosales (Held 1993). Pasé a ser
el centro de operaciones del proceso y el lugar de albergue de los primeros colonos llegados. La nueva
poblacion local dio el pie para relaciones comerciales mds estrechas y continuas con Chiloé, vy se hizo
frecuente la visita y presencia de embarcaciones islefias en la bahfa.



Cada inmigrante recibié por parte del Estado chileno una cantidad de beneficios extraordinarios
por su calidad de inmigrante y como parte de su politica de (re)colonizacién: una fraccion de territorio
de 12 cuadras, ademds de 6 adicionales por cada hijo vardn mayor de diez afios; los primeros diez afios
quedarian exentos del pago de contribuciones; durante el primer afio se le pagarfan $15 mensuales a cada
familia; quedarfan libres del servicio militar obligatorio; y se les otorgarfan medios de produccién, como
un par de bueyes, una vaca, tablas de alerce, clavos, semillas y alimentos. Estas ventajas exclusivas para
las familias alemanas las situaron inmediatamente en una clase social poseedora de capital y propietaria
de tierras dentro de la sociedad chilena.

Pero en la reparticidn de las tierras muchas de las promesas no se cumplieron. A estas familias les
habian prometido terrenos fértiles, pero solo recibieron hectédreas repletas de densas selvas virgenes
de drboles nativos —en especial alerces— que requerian de un intenso trabajo para su utilizacidn en
actividades agroganaderas:

“Al llegar a Melipulli, Vaya sorpresal De las hermosas tierras aptas para labranza no habia sefias. S6lo
la selva impenetrable se extendia a su mirada. (..) Si los aceptantes de la propuesta de Vicente Pérez
Rosales hubieran conocido las caracteristicas de la regidn de Llanquihue, es posible que mds de alguno
se hubiera decidido por otra alternativa” (Held: 1993: 80)

Molino de agua.
Museo Colonial Alemdn de Frutillar.
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La llegada de los colonos alemanes trajo consigo el arribo también de un gran nimero de familias
chilotas e indigenas que llegaron a la zona atraidas por la alta demanda de mano de obra en torno a
los fundos, tanto en la construccidn de las casas de los colonos como en el trabajo agricola, ganadero y
domeéstico.

Por esta razdn, la ocupacién del territorio por parte de los colonos se basd en un sistema de
fundos de propiedad familiar que constituyeron una unidad econdmica campesina. Esta unidad econdmica
campesina tenfa ciertas particularidades en su funcionamiento: la fuerza de trabajo que utilizaba se basaba
primeramente en la familia, en sus miembros y era de cardcter no asalariado. Pero ademds habia una
fraccion importante que era asalariada, compuesta por individuos chilotes o indigenas que desempefiaban
las labores de peones en la produccién del fundo y las labores domésticas. La produccidn de esta unidad
campesina era principalmente agricola y ganadera, destinada Unicamente a la provisidon de insumos
para el consumo de la misma unidad, en un sistema que podemos definir como de autosubsistencia,
donde no hay una generacion de
excedente destinado a su circulacion
fuera del dmbito familiar y de los
trabajadores del fundo. Adn asf,
los jefes de familia debfan destinar
parte de la produccién al pago de
la fuerza de trabajo asalariada, el
cual en las primeras décadas debid
ser en productos alimenticios. Esta
situacion fue variando con el paso
de los afos y el mejoramiento de las
vias de comunicacion, destindndose
parte de la produccién para
el intercambio en el mercado
regional, pero sin perder la unidad
campesina familiar su autonomia y
autosuficiencia.

Antigua embutidora de cecinas. Museo Colonial Alemdn de Frutillar.



El hecho de que estas familias fueran
principalmente autosubsistentes y que la produccidn
no entrara por completo a un mercado, impidid
la formacidon de grandes capitales monetarios, a
diferencia de lo que sucederia mds tarde. Aun asi, la
propiedad de las grandes extensiones de tierra y los
avanzados medios de produccidn que controlaban —
evidenciados en los actuales museos de maquinaria
agricola o de procesamiento de alimentos que hay
en las ciudades de Nueva Braunau, Frutillar y Puerto
Octay— constitufan en si una acumulacion de capital
productivo.

Debido al inclemente clima local, a la
estacionalidad de la produccidn agricola y a la ausencia
de un comercio sostenido, las familias alemanas
tuvieron que generar un sistema de almacenamiento

Antigua amasadora de mantequilla . Museo Colonial Alemdn de Frutillar.

y conservacién que les permitiera sobrevivir durante las estaciones improductivas. Las conservas de

frutos y semillas, los licores, las cecinas de cerdo, pavo, ave y vacuno, y las carnes ahumadas —en especial
el cerdo—, les permitieron tener alimentos durante todo el afio.

El sistema, en general, funcionaba sobre esa base: fundos agricola-ganaderos autosubsistentes
econdmicamente a lo largo de todo el territorio, donde los pueblos y ciudades eran mds bien un espacio
de reunidn social y el lugar para abastecerse de ciertos bienes y servicios no producidos por el fundo,
como la compra de bienes artesanales e industriales, la presencia de hospitales, iglesias protestantes y
catdlicas, administraciones publicas, policfa, establecimientos educacionales, etc. (Pérez Rosales: 1870).

Los colonos se asentaron en su mayorfa en torno a este sistema de fundos, aunque algunos

ocuparon los pueblos y ciudades en labores complementarias. En ambos casos intentaron sostener un

[7]
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modo de vida asimilable al de su pais natal, por lo que
se abastecieron de todas las comodidades propias de
la vida europea de la época:

“Cada casa, por modesta que sea la fortuna de
quien la habita, posee, aunque en pequefa escala,
todas las comodidades que sabe proporcionarse

el europeo; en todas reina el mas prolijo aseo, i a
falta de mejor ornato, no hai uno que no exhiba
tras las limpias vidrieras de sus ventanas a la
calle, grandes masetas de flores escojidas. Sus
amueblados, hechos todos con maderas del pais
y por ebanistas de primer orden, son cédmodos i
lucidos al mismo tiempo” (Pérez Rosales, V.
1870: 12).

PROVINCIA
DE

LLANQUIHUE

La insercién de la regién a la economia nacional

Durante el siglo XX se observan drasticas

Kilometros

transformaciones de la economia primaria desarrollada | b 2
hasta aquel entonces, que se basaba en la dindmica

;e e . . Tampe. £ "Desde Melipulli hasta Puerto Montt. Trayectoria de 130 afos”. Publicacion
doméstica y familiar. Los avances en comunicaciones, privada, Santiogo. 983,

como la creacién y el mejoramiento de caminos, la

UDG e CIDVOVII’?CIG e Llanquinue, "
llegada del tren hasta Puerto Montt conectando la Tampe, E. "Desde Melipulli hasta Puerto Montt. Trayectoria de 130 afios.

capital con la regién (1911) y la introduccidn de nuevos Publicacen privada Santicgo, 1953
navios a vapor que comunicaban la ciudad de Puerto Montt con Valparaiso y las ciudades de mas al sur
(1913-1914), permitieron la integracién de la regién al mercado nacional. La produccién de los fundos
tuvo que incrementarse para ya no solo reproducir la unidad familiar, sino ademds colocar un excedente
en circulacion en el mercado, lo que trajo consigo la posibilidad de mejorar los medios de produccidn
agricolas, incorporando nuevas tecnologias; contratar mayor cantidad de fuerza de trabajo asalariada —

aumentando la oferta de puestos de trabajo—y, mas importante aln, permitir la acumulacién de capital



monetario por parte de estas familias. El aumento del capital monetario trajo consigo un proceso de
desarrollo de las ciudades de la zona, lo que especialmente se evidencia en el dmbito de los servicios y la
industria producto de la inversidn de estos grandes capitales.

Con estos avances de las comunicaciones, la region se insertd en un mercado nacional y hasta
global, homogeneizdndose en gran medida las tendencias de consumo familiar con las del resto del
pais (comidas, vestimenta, bienes de lujo, etc.). Asimismo, esta apertura de mercado trajo consigo,
ademads de este in-put, un desarrollo de la exportacién de productos fuera de la regién, proceso que
fue acompafiado de un necesario aumento en la productividad de los fundos e industrias con el fin de
abastecer la nueva demanda.

Hacia finales de siglo, la sociedad empieza a experimentar transformaciones en su composicion,
produciéndose una fuerte migracién del campo a la ciudad debido a la importancia que toman estos
centros como distribuidores de bienes fordneos y de servicios. A esto se suma la aparicion y el crecimiento
de la industria en estas ciudades (Puerto Montt, Llanquihue, Puerto Varas), ademds del desarrollo de
otras esferas productivas como la industria forestal y salmonera.
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Respecto de la formacion del lago Llanquihue, cuenta la antigua leyenda que un valiente
‘toqui’ —lider guerrero— llamado Quitralpique se encontraba perdidamente maravillado por la belleza de la
joven Licarayén, la mas puray linda de las jovenes huilliche. Se habia fijado para la siguiente primavera la
fecha de la ceremonia que los uniria para siempre, pero el Pillan (espiritu originario que habita el volcan
Osorno) sinti6é envidia ante todo el amor que la pareja expresaba y decidi6é interrumpir su felicidad. El
volcan comenz6 a escupir fuego y humo inundando con lava las enormes quebradas circundantes, que
parecian como bocas del mismo infierno. Se reunieron los Huilliche a debatir sobre qué podian hacer
para apaciguar la ira de este Pillan, y de la nada apareci6 un viejo indio —al que nadie logré reconocer—
quien pidid la palabra y se dirigi6 de esta manera a los presentes: “Para llegar al crater es necesario que
sacrifiquéis a la virgen mas hermosa de la tribu. Debéis arrancar el corazén y colocarlo en la punta del
cerro Pichi Juan, tapado con una rama de canelo. Veréis entonces que vendra un pajaro desde el cielo,
se comera el corazén y después llevara la rama de canelo y, elevando el vuelo, la dejara caer en el crater
del Osorno™. Luego el viejo sabio desapareci6 tan misteriosamente como habia llegado y el Cacique,
Lonco o jefe de la comunidad, se percat6 de que la virgen mas hermosa y pura de la tribu era su propia
hija Licarayén. Esta, a su vez, demostrd la grandeza de su espiritu aceptando feliz su fatal destino con tal
de ayudar a resguardar la vida y bienestar de su pueblo. Sin embargo, pidié que fuera Quitralpique quien
preparara su lecho de muerte y que sélo él tocara su corazén, pues hacia ya mucho tiempo que era su
duefio. El joven traspasé con su lanza el pecho de su bien amada y después su propio pecho, para seguir
asi unidos en la muerte. El anciano, seguido por el pueblo, deposité el corazén envuelto en una rama de
canelo, sobre la cima del cerro més alto. Surgi6 entonces en el aire un condor gigantesco que, cogiéndolo
entre sus garras y elevandose raudo, lo dejé caer por la boca del volcan que ahora se llama Osorno y que,
en aquel entonces, era conocido como Peripillan. Al instante, las hojas de canelo se convirtieron en copos
de nieve, y una tupida nevazon los cubri6 totalmente. Parecia que el alma pura de la virgen volvia hacia
la tierra en busca del toqui Quitralpique. Y llovi6 nieve; dias, semanas, afios enteros. Fue una verdadera
lucha entre el fuego que subia del infierno y la nieve que caia del cielo. Luego, tras derretirse en parte la
nieve, nacieron los lagos Llanquihue, Todos los Santos, Chapo y Reloncavi.

Este mito, de amplia difusion oral, da cuenta y refuerza la idea de que al menos antes de
la llegada de europeos a la region el lago era parte del habitat y de la cosmovision de las comunidades
indigenas huilliches y no un espacio deshabitado, desolado. Su desocupacion y abandono fue parte de un
proceso generado por la colonizacion espafiola, especialmente por la propagacion de enfermedades como
la viruela y por la matanza, captura y esclavizacion de los miembros de las comunidades indigenas.







La cocina: tradiciones y transformaciones

Al considerar la cocina en general v las actividades sociales que se desarrollan en torno a ella desde
una perspectiva antropoldgico-socioldgico-filosdfica, resulta claro que se trata de una actividad mucho
mas rica y compleja que el mero hecho de preparar alimentos para satisfacer una necesidad fisiolégica
del ser humano. De hecho, gran parte de los investigadores contempordneos comparten la opinidn
—desarrollada desde fines del siglo XIX— de que la cocina y la alimentacidn, con todos sus quehaceres
e implicancias, representan una conexién directa y fidedigna con la identidad cultural de un pueblo
determinado; estimacion que, por cierto, ha sido corroborada por las impresiones rescatadas durante la
presente investigacidn para el caso de la zona del lago Llanquihue. La cocina —a través de sus ritos, sus
simbolismos, sus olores, sus sabores, sus condicionamientos locales y sus diversas particularidades— tiene
la capacidad de identificar a un pueblo o regidn con su propia cultura y con su propia vision de mundo, y
también permite que dicho pueblo o cultura en particular se distinga y caracterice frente a otras culturas
y formas de vida; lo cual, en un contexto cada vez mds globalizado e interconectado, puede ser de suma
importancia para facilitar, por ejemplo, procesos de reconocimiento, de construccién de identidades o
de desarrollo de la cada vez mds necesaria tolerancia intercultural. Lo culinario merece ser considerado
como una cercana y palpable via de acceso a una cultura especifica por ser; sin lugar a dudas, uno de
sus principales medios de expresidn. Desde la alimentacidon se puede acceder a una comprensién de la
estructura socio-econdmica de un pueblo y de los cambios ocurridos en las relaciones sociales; también
a una comprensién de la dimensidn religiosa y espiritual del proceso de consumo de los alimentos,
asf como a los procesos y medios necesarios para su realizacidn —el abastecimiento, la seleccidn, las
valoraciones de ciertos productos por sobre otros, su conservacién, etc.— y a las diversas formas de
produccién de los alimentos consumidos (agricultura, ganaderfa, horticultura, pesca, apicultura, etc.).
Todos estos elementos estdn directamente relacionados con la cocina y se dan de forma diversa segin
las diferentes culturas, dependiendo de cada tipo de alimento, ya que cada lugar tiene sus propias
tradiciones culinarias que estdn directamente relacionadas con su propia historia y con la construccién de
su identidad. Un estudio sobre la cocina de la zona del lago Llanquihue es un estudio acerca de la cultura
que se vive en aquel lugar; alll radica la importancia de conocer la historia de la zona, pues es en ella
donde debe buscarse el significado del proceso social y cultural, para poder luego entender la tradicién
que se ha transmitido a través del tiempo alrededor del lago y los distintos cambios que ha sufrido esta
tradicidn vista desde lo culinario, hasta llegar al momento presente que se estd estudiando.
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Enlasantiguas casas patronales de campo de lazona dellago Llanquihue, la distribucién arquitectdnica
sitda a la cocina como centro de operaciones y reuniones. Esta cocina no se asemeja a las de la ciudad, o a
las cocinas americanas de los pequefios departamentos construidos en serie en los centros urbanos, sino
que se trata de un ambiente amplio, con un gran comedor de diario —que en términos de dimensiones,
no tiene nada que envidiar al comedor tradicional— donde dfa a dfa convergen los diferentes integrantes
de la familia no solo para comer; sino que también para acompafiarse y conversar. Caracteristica que se
mantiene en aquellas casas ocupadas por las personas provenientes de clases medias y bajas, a pesar de
que en términos de dimensiones, el espacio es mds pequefio, proporcional a la superficie reducida de las
casas habitadas, pero donde la cocina se configura como el centro de la casa.

La cocina se consolida como la principal protagonista de la casa en tanto su tamafio y practicidad
inherente asi lo permiten. Antiguamente, cuando las tecnologias modernas ain no estaban disponibles,
la cocina era el lugar que diariamente albergaba a la familia, la cocina a lefia estaba en funcionamiento
durante todo el dfg,
posicionando esta locacidn
como el lugar donde se
concentraba el calor del
hogar; lo que, combinado
con una estructura
alimenticia  caracterizada
por cuatro comidas diarias,
implicaba que la encargada
de la alimentacién del hogar
estuviera constantemente

cocinando. Actualmente aun
se encuentray predomina el
uso de la cocina a lefia, pero
también se ha integrado el
uso de la cocina a gas para

aquellas ocasiones en que
Cocina a lefia (izquierda), cocina a gas (derecha).



se estd apurado o cuando simplemente la temperatura ambiente es demasiado elevada para utilizar
la tradicional cocina a lefia. A nivel simbdlico, se subentiende que el acto de cocinar es un acto de
entregar amor; a través de las diferentes preparaciones, se busca alimentar y complacer a comensales.
Este contexto determina que hasta el dia de hoy la cocina se constituya como centro del hogar, donde
no solo se satisfacen las necesidades bioldgicas de alimentacidn, sino que también se despliega un lugar
de encuentro en el que se comentan aquellas vivencias diarias o se discuten eventos venideros. La
cocina trasciende su labor funcional, para convertirse en un espacio lleno de significados y simbolismos
familiares.

La cocina es una forma de identidad cultural que debe ser entendida a la vez como una herencia
que hace referencia al pasado y como un proyecto que implica consideraciones para el futuro. El aspecto
mas relevante de la cocina es su dimensién como voluntad y afirmacion cultural, como mecanismo de
identificacion y/o diferenciacion, es decir, como elemento constitutivo y generador de identidad. La cocina
compartida por un grupo permite que este se sienta parte de una comunidad y se distinga de otros,
generando sentimientos de pertenencia y perpetuando la memoria colectiva. Dentro de este marco,
los alimentos tienen un valor social, son vehiculos de sentido y marcadores de identidad que movilizan
una vision de mundo. La cocina es una construccidn social que debe ser analizada en relacion con los
contextos politicos, histdricos, culturales, sociales y econdmicos en los que se desenvuelve, ya que debido
a su cardcter dindmico se encuentra siempre en movimiento. La cocina en cuanto elemento constitutivo
de identidad de un determinado grupo social establece tradiciones culturales que se transmiten de
generacion en generacion.

Es necesario recordar que, si bien la zona del lago Llanquihue posee una historia, una tradicion, una
culturay una cocina que laidentifican y la diferencian de otras regiones, existe en la historia de la humanidad
una tendencia hacia una relacién que parece tener un origen muy antiguo y que se ha mantenido vigente
a pesar del paso del tiempo, de los desplazamientos geograficos y de los cambios socio-econdmicos y
politicos que ha experimentado el ser humano en su historia: la relacidon que asocia directamente los
quehaceres propios de la cocina con el género femenino. De acuerdo con la tradicidon ancestral, pareciera
que siempre ha existido una disociacion entre las labores propias de cada género, segin la cual las mujeres
aparecerfan normalmente a cargo de las labores reproductivas, entre las cuales estdn la reproduccién
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Preparando una cazuela de cholgas ahumadas.

bioldgica propiamente tal de la familia
y también la debida constitucién
fisica y psiquica de sus miembros
mediante la crianza de los nifios y la
alimentacion cotidiana; mientras que
los varones, por otro lado, estarian
normalmente a cargo de las labores
productivas, referidas por lo general
al aprovisionamiento material para la
subsistencia del grupo, asi como a la
generacion y administracion de bienes
y riquezas. Esta antigua nocién es la
que ha asegurado que también en las
sociedades industrializadas modernas
las labores ‘normales’ de cada género
se entiendan desde una supuesta
division sexual interna del trabajo: “De
esta forma, la division sexual interna del
trabajo se crea en funcion de esta unidad
de reproduccién que es idealmente la
familia: el padre como proveedor de los
medios materiales de subsistencia, la
madre como la reproductora bioldgica y
social, asi como mantenedora cotidiana
de los miembros de la familia.” (Gracia:
1996: 20).



En este contexto se ha desarrollado la historia de los saberes culinarios y, por ende, la transmision
generacional del saber-hacer culinario doméstico se ha realizado siempre por via femenina, tendencia
que se repite en la zona del lago Llanquihue. A través de la presente investigacion se ha podido establecer
que las principales encargadas de la ensefianza de las preparaciones cotidianas y tipicas son las madres
y abuelas, quienes, por lo general, ensefian a sus descendientes femeninas las artes de la cocina, ya sean
familiares directos —hijas y nietas—, o indirectas —sobrinas y nueras—. A su vez, se puede reconocer a la
figura de la patrona como un referente para aquellos casos de mujeres humildes que se ven forzadas
a trabajar. Las jefas del hogar ensefian sus recetas y los secretos que éstas conllevan, para que asf las
empleadas domésticas puedan reproducir las recetas que la familia acostumbra comer.

La transmision del conocimiento de la cocina sucede en aquellas instancias de esparcimiento y
conversacion que se llevan a cabo en la cocina. No se identifican instrucciones explicitas para aprender
a cocinar, ya que son procesos de aprendizaje basado en la transmision oral, en la que se aprende
a cocinar mirando. Este fendmeno ha sido definido como mimesis y es entendido como la “imitacion
que se hace de una persona, repitiendo lo que ha dicho [o hecho]” (RAE: 2001). En menor grado se halla
la presencia de libros de cocina, o recetas de revistas que ayudan a su aprendizaje y, finalmente, se
identifican los programas de television como una fuente de nuevas preparaciones. Cabe destacar que
tanto el texto escrito como los programas de televisidon ayudan a profundizar los conocimientos bdsicos
adquiridos a través de la transmision oral y la mimesis, y constituyen una importante puerta de acceso a
diversas recetas, algunas de las cuales incluso pueden provenir de diferentes partes del mundo.

Antiguamente en la zona del lago se podia encontrar a las jefas de hogar desde las diez y media de
la mafiana preparando el almuerzo familiar, utilizando varias ollas y tiestos diferentes para ir preparando
distintas cosas a la vez, dado que la alimentacidn, especialmente en la antigua vida de campo, era una
actividad sumamente demandante, en cuanto las familias eran muy numerosas, y en muchos casos se
preparaba comida para todo el personal, en una dindmica familiar. La estructura alimentaria diaria estaba
constituida por cuatro comidas: el desayuno —que se servia muy temprano en la mafiana, compuesto
principalmente por un brebaje caliente, ya sea café, té y/o leche, y pan con mermeladas, mantequilla y/o
quesos—; el almuerzo —compuesto por una cazuela y un segundo liviano o por un plato principal con
ensaladas—; la once —similar al desayuno—y la comida —que consistia en las sobras del almuerzo o, mds
comunmente, en una preparacién diferente, pero igual de contundente que el almuerzo—. Cada una de
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estas comidas debfa ser lo suficientemente caldrica como para satisfacer las necesidades de la ajetreada
y atareada vida de campo.

A pesar de no llegar a un consenso concluyente, se ha podido observar, a través de las entrevistas
llevadas a cabo en la investigacion, que la tendencia actual se inclina hacia la disminucidn de las cantidades
de comidas diarias de cuatro a tres. Se puede observar que el desayuno y el almuerzo permanecen
sin mayores diferencias respecto de las antiguas estructuras de alimentacién, mientras que la tercera
comida del dia puede consistir tanto en una once como en una cena o una once-comida. Este proceso
de reduccidn en la cantidad de servicios diarios se constituye como un cambio notorio tanto en esta
zona como en el resto del pais, el cual a su vez se explica por cambios socio-econdmicos y culturales en
lo referente a la vida de las mujeres y de la sociedad en su conjunto.

En general, las dietas cotidianas se han visto afectadas en todas partes por la influencia de los
nuevos medios de comunicacion, los cuales reflejan y promueven las nuevas tendencias sociales que
a nivel mundial van marcando un creciente y notorio interés por el mayor cuidado de la salud y de la
estética corporal. Los nuevos imaginarios nutricionales, basados principalmente en la preocupacion por
comer menos y hacer mds actividad fisica para cuidar la figura, asi como la preocupacién por disminuir
la ingesta de grasas saturadas y de comidas con alto contenido de colesterol a fin de cuidar la salud y
prolongar las expectativas de vida, se han instalado hoy en el imaginario de un gran porcentaje de la
poblacidn alrededor de todo el mundo. Ideologia asentada principalmente en clases medias y altas, vy
en personas mayores, patrén cultural también evidenciado en la zona del lago Llanquihue, asi como en
la generalidad de las sociedades interconectadas de hoy en dia. A través de la presente investigacidn,
se observa un paulatino cambio hacia este nuevo paradigma de lo saludable, el cual se distancia de la
dieta tradicional de la zona, caracterizada por un altisimo contenido graso y energético. Varios de los
entrevistados sefialaron que en la actualidad hay una mayor preocupacién por el ‘comer sano’, y que esta
inquietud es un fendmeno absolutamente nuevo, pues sus padres y antepasados jamds consideraron
este tema como algo de real importancia. En este sentido, muchas comidas se han alterado —tanto en
sus ingredientes bdsicos como en las preparaciones y en la frecuencia con que son consumidas— o han
sido dejadas de lado al ser reservadas exclusivamente para las ocasiones ‘especiales’. Una evidencia del
desplazamiento ideoldgico se observarfa en el notorio cambio de los fondos de coccidn; si antes en la



zona del lago se utilizaba sélo manteca de cerdo para freir los alimentos, actualmente se ha optado por
cambiar hacia los aceites vegetales, los cuales, en general, y segln evidencian las nuevas informaciones
disponibles, son mucho mds saludables. Este cambio estad influido en algin grado por la industrializacion
y la mayor conectividad a nivel nacional, lo que posibilitarfa una mayor disponibilidad de productos
originarios de otras partes. Sin embargo, la fuerte influencia desplegada por los medios de comunicacién
masificados es evidente, ya que proporcionan una nueva fuente de informacidn culinaria —paralela a
la transmision oral femenina tradicional—y mucho mas rica en conocimientos médicos y nutricionales.
Ademds, estos mismos medios son los que promueven —expresa o implicitamente— un tipo de cuerpo
y figura que debiera tenerse por ideal en nuestra sociedad. Estos elementos representan un cambio en
las valoraciones mds intimas de las personas respecto al buen comer, a la buena salud, al bienestary a la
buena presentacién.
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Durante el desarrollo de esta investigacidn se les consultd a los diversos entrevistados sobre cambios
que ellos pudieran notar respecto a décadas pasadas en lo referente a la cocina y a las comidas, lo que dio
cabida también a consideraciones que van mds alld de lo especificamente culinario al trazarse relaciones
necesarias de influencia con cambios en otros dmbitos, igualmente importantes para la cultura actual de
la zona, y que estdn estrechamente interconectados con los cambios reconocibles en la cocina local. En
relacién a lo culinario, por ejemplo, se ha sefialado reiteradamente que hoy en dfa en las casas situadas
junto al lago Llanquihue las comidas cotidianas consisten bdsicamente en los mismos productos que se
consumen cotidianamente en todo Chile. Esto se explica considerando que —en términos generales— la
zona ha participado de los mismos procesos sociales, econdmicos y tecnoldgicos que el resto del pafs.
Lo casero tradicional de la zona —compuesto por una tradicidn principalmente alemana con algunas
influencias chilotas y autdctonas— ha ido poco a poco quedando reservado para las ocasiones ‘especiales’,
las fiestas, el turismo o intentos de rescate patrimonial como el de esta investigacion. Lo tradicionalmente
‘tipico’ de la zona se ha alejado cada vez mds de lo cotidiano, ambito en el cual hoy se prioriza lo mds
econdmico, la rapidez y lo mds simple de preparar; con lo que, a su vez, las dietas cotidianas se componen
prioritariamente —como en el resto del pais— de arroz, fideos, huevos, papas, salchichas, algunas verduras
y bebidas principalmente. Esto se hace especialmente notorio entre las clases sociales urbanas medias y
bajas, donde las restricciones presupuestarias son mayores y el acceso a otros productos se ve limitado.
En cambio, en los campos, debido al acceso a la tierra, existe una mayor autosuficiencia y la dieta parece
ser un poco mds variada y, a la vez, mds parecida a la considerada tradicional.

Este cambio en lo que se consume cotidianamente estd intimamente relacionado con otros cambios
que han acontecido en dmbitos diferentes. EI que diariamente se opte por lo que sea mds répido de
cocinar estd relacionado directamente con la escasez de tiempo para la cocina que conlleva la creciente
incorporacién de la mujer al mundo laboral extra-doméstico; las mujeres ya no pueden pasar horas en
la cocina prepardndole comida a toda una familia y las hijas estdn cada vez menos dispuestas a seguir ese
camino. Del mismo modo, la simplificacién de la dieta guarda relacidn con los procesos de urbanizacidn
de la zona y con la industrializacién de la alimentacion en general. El lago Llanquihue se encuentra en
una de las regiones de Chile que mds han crecido demograficamente en sus zonas urbanas durante
los Ultimos afios; muchisima gente ha migrado de los campos o de otras regiones a las ciudades junto
al lago, donde los recién llegados han sido ubicados en nuevos proyectos inmobiliarios con densidades
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altlsimas en los cuales ya no hay espacio para la horticultura ni mucho menos para la ganaderia. Este
tipo de fuentes han sido reemplazadas —como en casi todo el pais— por supermercados abastecidos
industrialmente, mediante los cuales la gente tiene acceso a las comidas instantaneas vy simplificadas que
se consumen en casi todas partes debido a sus menores costos en cuanto a la dedicacién del tiempo y
a lo monetario.

Dado este contexto, se puede establecer que aquellas preparaciones consideradas como
tradicionales no siempre coinciden con aquellas comidas que cotidianamente se preparan, lo que en
definitiva se asociarfa con procesos de transformaciones alimentarias, la revolucién tecnoldgica del
equipamiento doméstico, la proliferacién industrial de comidas rdpidas y cémodas, el recurso de la oferta
restauradora (publica o privada), la concentracion espacial y temporal de las compras o la formalizacién de
elementos de apoyo (asistencia doméstica, escolarizacién). Estos procesos se encuentran estrechamente
ligados a las tendencias observadas en el Ultimo tiempo: simplificacién de ciertas practicas culinarias,
incorporaciéon masiva de las mujeres al mercado laboral, valoracion de las tareas productivas por sobre
las reproductivas, diferente composicion social de los hogares o la nueva conceptualizacién del tiempo
de trabajo y del tiempo de descanso. Todo esto genera cambios significativos en el comportamiento
alimentario cotidiano en relacion al tiempo dedicado, a la formalizacion de estrategias, a los contenidos
de los trabajos o la reformulacidn de los conocimientos, redefiniéndose los contenidos de las tareas
alimentarias diarias. Pero lo que permanece estable es “el hecho de que la responsabilidad en materia de
alimentacién cotidiana del grupo doméstico sigue siendo femenina” (Gracia: 1996: 38).

La urbanizacién de la zona, acompafiada por la migracion del campo a la ciudad, ha traido consigo
una merma considerable de la antigua forma de vida en los grandes fundos tipicos de esta regién. El
traslado a la ciudad —siempre de la mano con el proceso de industrializacidn tecnoldgica— ha influido
directamente en que la relativa autosuficiencia que habia caracterizado a los fundos en materia alimenticia
hasta mediados del siglo XX haya devenido en una forzosa especializacion de las actividades productivas.
En el pasado cada fundo tenfa sus ‘montes’ para la produccidn de lefia; sus huertas para la produccion
de verduras, frutas y legumbres; sus animales para la produccidn de leche, grasa, carne, cecinas y cuero;
asi como sus propios ahumaderos para la coccidn y preservacion de los alimentos. Pero hoy en difa,
debido a la posibilidad de congelar los alimentos por largo tiempo, a la mayor conectividad existente, a la



migracion de los trabajadores hacia las ciudades, a la industrializacidn de los procesos v a la incorporacién
de las mujeres al mundo laboral remunerado extra-doméstico, los grandes fundos han debido vender
parte de sus tierras y optar por la especializacidn en alguna de estas actividades con tal de poder subsistir
de una forma medianamente similar a como venian haciéndolo anteriormente. Hoy hay fundos que
producen sélo papas, por ejemplo, otros que sélo producen lefia, otros que tienen animales para la
produccion de cecinas y carne, y otros que aun tienen lecherfas. El caso de la leche es paradigmdtico en
este sentido, pues muchos agricultores han optado por especializarse en las lecherfas vy, debido al bajo
precio que se paga hoy en dia por el litro de leche, han quebrado y han perdido sus campos, o se han
visto en la obligacién de cambiar de rubro y dedicarse, por ejemplo, a la produccién de papas, que ha
resultado relativamente rentable. Casi todos los fundos lecheros que subsisten venden la totalidad de su
produccion a alguna de las grandes compafifas productoras de ldcteos con distribucidn a gran escala que,
de este modo, han ido obteniendo el control casi total del mercado. La autosuficiencia tradicional de los
fundos ya no es tal, pues los que perduran hasta ahora se dedican a la produccidn especializada y la gente
debe acceder a los demds productos que necesitan comprandolos a otros productores.

La mayor conectividad ha posibilitado también que la gente de la zona tenga acceso en el comercio
a productos que antes no se veian en la zona, por no ser posibles de cultivar en esos suelos y climas, y que,
por lo mismo, no formaban parte de la cocina del lago Llanquihue. El que hoy en dfa uno pueda conseguir
productos como papayas del Norte de Chile o productos importados de todo tipo es un hecho muy
significativo para el devenir de la cocina en la zona, pues, por un lado, la dependencia de los productos
propios de la regién es cada vez menory la cocina se ha ido enriqueciendo con influencias que vienen de
diversos lugares. Por otro lado, se ha ido perdiendo en la cultura propia de las nuevas generaciones gran
parte de una tradicidn muy antigua que incluia no sélo los productos mismos sino también los medios de
produccion y sus métodos de preparacion, conservacion, servicio y reutilizacion. Ademas la influencia de
la globalizacidn y de la cultura cada vez mds cosmopolita a nivel mundial ha influido acarreando diversos
cambios en la oferta gastronémica de la zona. Sobre todo en Puerto Varas, donde actualmente se puede
encontrar una oferta de comidas absolutamente nuevas y ajenas a lo tradicional del lago Llanquihue,
como es el caso de la comida japonesa, la mexicana, la china, la italiana, la mediterrdnea o del nuevo
concepto de ‘fusion’ aplicado hoy muy frecuentemente a lo culinario, caracterizado por la combinacion
de sabores provenientes de diferentes lugares en un mismo plato de comida.
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Pero no todo ha cambiado en las cocinas del lago Llanquihue, existen varios tépicos que se mantienen
de la tradicidn ancestral y que se deben destacar para lograr una comprensiéon mas profundizada de las
caracteristicas de la cocina en la zona hoy en dia. En primer lugar, el papel central de la mujer en la
alimentacion de las familias sigue siendo de gran importancia. Si bien la mujer se ha incorporado al mundo
laboral, dejando levemente de lado las actividades mas propias de lo doméstico, no ha sido relevada por
el hombre ni ha perdido su protagonismo en la cocina. Aunque las familias sean mucho mds pequefias
hoy en dia y hayan variado su estructuracion tradicional, las mujeres siguen siendo las portadoras
emblemadticas del saber-hacer culinario en el grupo familiar, v son aun las encargadas de asegurar su
transmisién a las nuevas generaciones. También es posible notar una continuidad en lo concerniente a la
forma de dicha transmision del saber-hacer culinario, la cual, a pesar de las nuevas fuentes de informacién
y conocimientos sobre cocina (medios de comunicacidn como la radio o la televisidn, la restauracion
creciente en la zona, los libros de cocina de circulacién masiva, etc.), sigue ddndose en su mayor parte
mediante la oralidad y la mimesis. Las mujeres aprenden a cocinar compartiendo el espacio central y
comun que es la cocina en las casas del Sur de Chile. De sus madres, tfas y abuelas principalmente, en
un ambiente protegido y abrigado, donde se asegura la alimentacién y reproduccidn saludable del grupo
familiar. Otro importante elemento de continuidad —que ya ha sido sefialado— es el de las ‘ocasiones
especiales, como fiestas, aniversarios, feriados religiosos o reuniones fraternas. En estas oportunidades
se rememoran los origenes comunes mediante la preparacion de platos tipicos que se comparten en
el seno de una familia o comunidad que reconoce parte de si en estas preparaciones, por lo que éstas
representan un importante aporte al aseguramiento y a la continuidad de una identidad cultural que sin
estas eventualidades corre un riesgo cada vez mas alto de ir quedando en la retina del pasado.

Imagen del lago desde el mirador situado entre
Puerto Octay y Frutillar



Los sabores del lago Llanquihue

En los capftulos anteriores se han revisado algunos aspectos centrales de la cocina del lago
Llanquihue, asi como también la historia del territorio y cdmo los procesos sociales, econdmicos y
politicos han conducido a la configuracion actual de esta regidn del pais. A continuacion se ahondard en
aquellos elementos que caracterizan la cocina del lago Llanquihue, tratando de identificar los productos
y prdcticas asociados a esta cultura culinaria en particular.

Tras el andlisis de los resultados arrojados por la presente investigacion es posible afirmar que
la cocina del lago Llanquihue constituye una combinacién de diferentes tradiciones culturales que por
distintos motivos han llegado a ocupar o se han vinculado con este espacio geografico. Se observa que
la cocina de la zona estd marcada fuertemente por dos tradiciones culturales: la alemana v la chilota. La
primera de estas aporta con dos elementos centrales a la conformacién de la cocina local: la reposterfa y
el gustema2 de lo agridulce. La tradicion chilota, por su parte, constituye una sintesis del mundo indigena
y el espafiol, y destaca por la elaboracién de comidas a base de papas y productos del mar. Ambas
tradiciones entregan antecedentes bdsicos para comprender la cultura culinaria actual de este territorio.

Si bien el lago Llanquihue es un espacio conformado por distintos pueblos y ciudades, como, por
ejemplo, Puerto Varas, Frutillar, Puerto Octay vy Llanquihue, es posible distinguir una misma tradicidn
culinaria en toda la cuenca. Ademds, gracias a otras investigaciones referentes a la alimentacion realizadas
en la X Regidn, es posible afirmar que la cultura culinaria del lago Llanquihue participa, a la vez, de una
identidad culinaria regional, la que es compartida en gran medida con ciudades como Valdivia, Osorno,
Puerto Montt o Fresia. Esto se debe a que esta zona forma parte de una historia comuin con los mismos
actores sociales —espafioles, indigenas, chilotes, alemanes y chilenos—, lo que ha marcado el devenir de
estos territorios hacia un destino similar.

La cocina del lago Llanquihue se basa en la preparacion y consumo de tres elementos principales:
la papa, la carne y lo dulce. Las papas, de origen chilote, constituyen un elemento bdsico de la dieta de
la zona y son preparadas de diferentes formas. Su alto consumo se debe, en parte, a la abundancia de
este tubérculo en la zona v al facil acceso que existe a este producto, en especial para aquellos que viven

El antropdlogo estructuralista Levi-Strauss (1968) introduce el concepto de gustema, el cual es definido como la unidad minima del gusto y
refiere a los rasgos distintivos de la cuisine. La cuisine, por su parte, refiere a las formas de consumo de los alimentos y las maneras de mesa.
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en el campo, lugar donde el cultivo de la papa es regla general. Entre las posibles preparaciones de la
papa destacan: papas hervidas o cocidas, puré, papas salteadas o doradas, panqueques de papa, milcaos,
floquis, chapaleles, papas rellenas y ensalada de papas.

Las carnes son también un elemento relevante en la cocina del territorio circundante al lago
Llanquihue, en parte porque la ganaderia es una de las actividades econémicas mds desarrolladas en la
zona. Las carnes de mayor consumo son el cordero, el vacuno y el cerdo, y generalmente son preparadas
mediante la técnica del asado. Dentro de este tipo de operacidn culinaria se encuentran el asado al palo,
el asado a la parrilla, el asado al disco y el asado al horno. En menor medida, las carnes también son
preparadas como estofados (“a la olla™).

En cuanto a la carne de cerdo, resulta necesario referirse a la produccién de cecinas, actividad
caracterfstica de la zona. Su elaboracidn se desarrolla en distintos niveles: por una parte, la produccién
de tipo artesanal para el consumo doméstico v, por otra, la produccién industrial. En el dmbito doméstico
esta actividad se relaciona con la vida campesina y la crianza de animales, pero también es posible
observar una fuerte y organizada industria de cecinas en la zona, que se orienta hacia mercados cada vez
mds amplios y de mayor escala.

La produccidn de cecinas en la zona es una tradicion de origen aleman que ha conservado
recetas familiares de generacion en generacion. Esta forma de procesar el cerdo, vy especificamente el
tratamiento del ahumado3, tiene su origen en la necesidad de conservar los alimentos. Sin embargo, la
produccidn artesanal ha disminuido con el tiempo, debido en parte a la desarticulacidon de la vida en el
campo, asi como también a la consolidacion de la industria local, la cual permite un rdpido acceso a estos
productos, con menos trabajo y a menor precio. A pesar de los cambios en la formas de produccion, se
ha mantenido su alto consumo. Dentro de las cecinas elaboradas destacan: longanizas, salchichas, paté,
queso de cabeza, queso de sangre, pan de sangre, costillas ahumadas, tocino, salame, entre otros4.

En general, las cecinas producidas en la zona son ahumadas. La técnica culinaria del ahumado corresponde a la accién de “someter al humo algtin
alimento para su conservacion o para comunicarle cierto sabor” (RAE: 2001). Generalmente, se utilizan maderas de poca resina.

También se producen cecinas a base de otros tipos de carnes, como vacuno o, incluso, animales mds exdticos, como el ciervo. En muchos casos,
las cecinas son resultado de una combinacién de carnes, por ejemplo, cerdo y vacuno; pero, en general, el elemento central es el cerdo.
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El cerdo se aprovecha casi en su totalidad, y entre sus derivados se encuentra la manteca. Esta
materia grasa que se extrae del animal al momento de faenarlo es utilizada para la elaboracién de
variadas comidas, asi como también para freir. Sin embargo, su uso ha disminuido fuertemente con el
tiempo, dando paso al aceite como fondo de coccidn principal para la preparacién de frituras y para el
alifio de ensaladas.

Longanizas artesanales recién ahumadas.

El consumo de aves de corral como gallinas, pavos, patos y gansos también estd presente en la
dieta local, pero su ingesta estd fuertemente ligada a la vida en el campo, ya que es precisamente en
estos espacios en los que se crian este tipo de animales. Las aves son consumidas tanto en cazuelas y
estofados como asadas.

Por otra parte, se evidencia el consumo de animales de caza, actividad que ha disminuido en el
dltimo tiempo vy que también se vincula a las zonas rurales. Entre los animales de caza se encuentran:
ciervos, zorzales, liebres, loros, palomas y perdices. Para las aves la forma de preparacién mds comun es

la cazuela, mientras que ciervos y liebres son consumidos principalmente asados.



El tercer elemento central de la cocina del lago Llanquihue corresponde a la reposteria y los dulces.
En el discurso, lo dulce es lo primero que aparece como distintivo de la cultura culinaria local, especialmente
la figura del kuchen. Antes de profundizar en las distintas preparaciones dulces caracteristicas de la zona,
conviene recordar que la reposterfa se vincula a la tradicion alemana; es precisamente con la llegada de

los colonos alemanes que se instaura en la zona una tradicion de comidas dulces que perdura hasta el
dfa de hoy.

El kuchen, emblema de la cocina local, es consumido casi cotidianamente, constituyendo un
componente esencial de las onces, en especial los fines de semana o cuando se reciben visitas, pero,
ademds, estd presente en fiestas y celebraciones, y forma parte importante de la oferta gastrondmica
local. Si bien existen variadas formas de prepararlo, en la zona se reconocen dos tipos de masas principales:
el kuchen batido y el kuchen de masa con levadura. Otra forma comun que adopta el kuchen en esta
zona es el streusel o kuchen de miga, que consiste en una cobertura de pelotitas de masa. Para su relleno
generalmente se combinan crema v frutas, las cuales pueden ser de distintos tipos: frescas, silvestres y en
conserva; o semillas, seglin la estacidn. Entre las preparaciones mds tradicionales destacan el kuchen de
frambuesa, el kuchen de murta y el kuchen de amapolas.

Kuchen de miga.
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Las tortas son también un tipo de preparacidn bastante comun, especialmente para celebraciones
privadas, como cumpleafios. Entre las mas frecuentes se encuentran: la de chocolate, de merengue, torta
cielo, de nueces, de alfajor; de amapolas, torta oro y plata o blanca, de ciruela y de chufio. Las galletas,
relacionadas también con la tradicién alemana, son otro componente de la reposteria local, y su consumo
estd fuertemente relacionado con las fiestas navidefias. Las galletas mds populares son las de miel, las de
mantequilla, con pasas, de chufio y de chocolate. Otros elementos destacables de la cocina local son el
strudel o arrollado de manzana, postre introducido por los colonos alemanes, y las roscas, masas fritas
vinculadas a la tradicidon espafiola. Por Ultimo, resulta pertinente mencionar los alfajores, cuyas hojarascas
son generalmente rellenas con chancaca o manjar blanco, y que constituyen un infaltable en las mesas
“dieciocheras”.

Alfajores.



Dentro de lo dulce también figuran preparaciones como las mermeladas, las conservas vy los
jarabes. Muchas de las mujeres entrevistadas contindan haciendo este tipo de elaboraciones en sus
hogares, aunque su produccién ha disminuido ligeramente en el dltimo tiempo. Las frutas mas utilizadas
para este tipo de dulces son frambuesas, manzanas, murta, mora o murra, ciruelas, cerezas, mosqueta,
grosellas, frutillas, membrillos, peras, entre otros. Las mermeladas se consumen principalmente en el
desayuno y para la once; las conservas se utilizan como postres o para relleno de kuchen; y los jarabes
corresponden a concentrados de fruta que disueltos en agua pueden beberse como jugos o bien utilizarse
en la elaboracién de postres.

Conservas de frutas, feria progreso”,
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De lo anteriormente expuesto es posible observar la influencia de la tradicion alemana en lo que
respecta a preparaciones dulces y cecinas. Conviene ahora revisar otras preparaciones de origen aleman
que siguen estando presentes en la gastronomia local: el puré de manzana, el chucrut y el repollo morado,
los cuales son generalmente utilizados como acompafiamientos de comidas saladas, por ejemplo, aquellas
elaboradas a base de papas y carnes de cerdo o ave. Sin embargo, el puré de manzana —o apfelmus—
es también consumido como postre o para acompafiar preparaciones dulces. Otra caracteristica de la
cocina alemana que se ha difundido en la zona es la incorporacién de crema a ensaladas como la lechuga,
la zanahoria y el pepino, aunque su consumo ha disminuido en el dltimo tiempo debido a la creciente
preocupacion por el cuidado de la salud.

Repollos de la zona.



Entre las comidas de tradicidn alemana estdn presentes las combinaciones agridulces, y una de las
manifestaciones de este tipo de preparaciones son las carnes acompaiadas con puré de manzana. Por
otra parte, se encuentran los almuerzos agridulces, los que consisten en platos de fondo dulces, como,
por ejemplo, pflaumkldsse®, panqueques con rellenos dulces, strudel o arroz con leche, precedidos por
una sopa caliente y salada. Si bien este tipo de preparaciones agridulces siguen siendo consumidas
en la zona, generalmente estdn vinculadas a familias de tradicién alemana que viven en el campo. En
menor medida, este gustema se ha traspasado a los “chilenos” a través de la relacién empleado-patrén.
Los trabajadores de las familias alemanas, principalmente las empleadas domésticas, han aprendido
a elaborar este tipo de comidas y muchas veces incorporan algunos elementos a su propia dieta. Sin
embargo, el gustema agridulce no es aceptado por todos y es posible observar entre los “chilenos”
ciertas reticencias frente a este sabor.

Por dltimo, otro emblema de la influencia culinaria alemana en la zona son las onces alemanas.
Esta especialidad local forma parte fundamental de la oferta gastrondmica y es ofrecida a los mdltiples
turistas que vistan la ribera del lago Llanquihue. Las onces alemanas consisten en kuchenes y tortas, pan
casero, quesos, cecinas y mermeladas, combinacidn que muchas veces se encuentra presente también
en las casas a la hora del té.

5 . . .
Suerte de postre compuesto por una masa generalmente de papas que envuelve una ciruela. Las masitas rellenas son posteriormente horneadas
con ldcteos (leche o crema)
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El pan es también un elemento relevante, dado que se consume diariamente, tanto al desayuno
como para la once y, generalmente, es preparado en los propios hogares. Este pan de tipo casero es
elaborado a base de trigo, corresponde a una pieza grande y se mantiene fresco por varios dias, a
diferencia del pan de supermercado (marraquetas, hallullas, etc.).

Como ya se menciond, la segunda tradicién que marca la cultura culinaria del lago Llanquihue
es la chilota. Conviene recordar que esta es el resultado de la mixtura de la tradicién indigena con
el mundo espafiol y, por lo tanto, tiene un sello mestizo. Se ha establecido que la papa constituye un
elemento central de la cocina local, y entre las preparaciones derivadas de este tubérculo destaca el
milcao. Si bien es caracteristico de la cocina chilota, su consumo se ha extendido a toda la regién, y no
es extrafio verlo presente en las mesas de Llanquihue,
Puerto Octay o Frutillar El milcao, que generalmente
se frie, cumple funciones similares al pan y se consume
tanto cotidianamente como para fiestas. Sus usos son
variados, ya que puede ser consumido para la once con
mermelada o bien para acompafiar al tradicional curanto.




Milcaos y empanadas.

Mencidn a parte merecen las empanadas y las sopaipillas. Estas preparaciones criollas estan
presentes en casi toda América Latina, pero adoptan particularidades especificas segin cada region. En
la cuenca del lago Llanquihue las empanadas tipicas son las de pino v fritas, elaboradas con carne picaday
condimentadas con perejil, caracteristica que las diferencia de las preparadas mds al norte. Las sopaipillas
de esta zona también se distinguen de las preparaciones nortinas, porque no utilizan zapallo y rara vez
son consumidas pasadas por chancaca. Ndtese que ambas preparaciones son elaboradas con manteca.

]
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Con respecto a los productos del mar, se observa que existe un alto consumo de salmén —de mar
y de lago—, generalmente frito, aunque en la gastronomia de la zona también se utilizan otros pescados,
como trucha, pejerreyes, peladillas y merluza. Los mariscos, por su parte, son consumidos por lo general
ahumados, lo que no implica la ausencia de preparaciones con productos frescos. Una de las comidas
a base de mariscos que destaca es la cazuela de cholgas ahumadas. Las algas también estdn presentes
en la dieta local, especialmente el cochayuyo y el luche, los cuales son preparados generalmente como
guisos y sopas. Entre estas preparaciones destaca la cazuela de cordero con luche, receta de origen
chilote. Por dltimo, el curanto en olla o pulmay, variante del tradicional curanto en hoyo chilote, también
es identificado como una preparacion tipica de la zona.



Como se puede observar en lo expuesto a lo largo de este capitulo, la cazuela, en sus distintas
versiones, constituye un elemento relevante de la cocina del lago Llanquihue, e incluso, de todo Chile.
Este tipo de preparacion hervida permite la combinacién de diversos productos, generalmente, de
verduras, cereales, tubérculos y carnes. Entre las carnes utilizadas estdn el cordero, cerdo, vacuno y
aves, pero también mariscos y algas, como se expresa en el parrafo anterior. Si bien existen variantes de
este plato a lo largo del pafs, podria afirmarse que la cazuela es concebida como parte de la identidad
culinaria nacional. Muchas veces y en muchas cocinas, la cazuela es parte necesaria de los almuerzos
chilenos como plato de entrada.

Cazuela de vacuno.

Por otra parte, considerando que en torno al lago Llanquihue estd presente la industria lechera, y
aunque es una actividad econémica en crisis, los productos derivados de la leche son parte importante
de la dieta local. La mantequilla, la crema, la nata, el manjar y el queso son frecuentemente producidos
de forma artesanal en los hogares, especialmente en aquellos que adn mantienen un estilo de vida
campesino. Si bien por razones de salud, en especial por el cuidado del colesterol, ha disminuido el
consumo de algunos de estos productos, la mantequilla sigue siendo un elemento irremplazable en la
cocina local.
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Muchas de las comidas tipicas de la zona estdn vinculadas con la vida de campo v, por ende, con
la autoproduccién de lo que se consume. Dentro del mundo campesino, e incluso en algunos lugares ya
urbanizados, la tenencia de huertas es un elemento importante para las personas que habitan el lago
Llanquihue. Es precisamente de estos cultivos de donde se extraen varios de los productos que son
consumidos en los hogares, entre los que destacan las arvejas, betarraga, zanahoria, lechuga, repollo
(blanco y morado), pepino, porotos (verdes, payares, burros), habas, zapallo (camote e italiano), cebolla
y, naturalmente, papas. También se cultivan hierbas para la condimentacién de las comidas como perejil,
cilantro, orégano, chalota o ciboullette y eneldo. Los condimentos, por su parte, se consideran como
elementos relevantes por cuanto caracterizan y dan continuidad a una cocina, constituyéndose como el
elemento mds resistente al cambio (Contreras: 2005). Junto a las hierbas mencionadas, los condimentos

mas utilizados, y que en algunos casos también son cultivados, son el orégano, el ajo y el aji (aji cacho de
cabra o merquén) y, en menor medida, la pimienta y el comino.

Productos locales.

Huerta familiar.



Otros productos presentes en la cocina de la zona son las nalcas, la miel y las legumbres. La nalca,
planta de origen silvestre caracteristica del sur de Chile, es consumida por algunos como mermelada
o en ensaladas; pero también, como muchos sabrdn, participa del curanto al hoyo como cobertura y
separacién de los ingredientes. La miel, por su parte, también es un producto altamente consumido por
los habitantes de la cuenca del lago Llanquihue. Tanto la miel como la nalca son productos autdctonos, v
existen registros de larga data de su presencia en la zona (Pérez Rosales: 1886). Por ltimo, las legumbres,
como porotos v lentejas, son parte importante de la dieta local y se consumen de forma cotidiana y
frecuentemente acompaiadas con carne o huesos de cerdo ahumado.

Nalcas silvestres.

Apicultura.
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Este capitulo refiere principalmente a comidas de preparacidon doméstica. Sin embargo, se considera
pertinente destacar un plato de consumo ocasional y vinculado a la oferta de restoranes y fuentes de
soda populares: la pichanga. La pichanga, preparacidn semejante a la chorrillana, estd compuesta por
papas fritas, carne, cecinas, cebolla, queso, huevo duro, tomate y pickles. Es un plato abundante que se
comparte como “picoteo”, generalmente en espacios publicos de esparcimiento y ocio, y que puede ser
acompanado por el consumo de bebidas alcohdlicas como la cerveza.

Pichanga surefa.

Las bebidas alcohdlicas también estdn presentes en la zona y entre los licores mds preparados se
encuentran diversos tipos de aguardiente con frutas, como el “murtado” o el “enguindado’, y fermentados
como la chicha de manzana, cuyo origen se remite al mundo indigena. En el Ultimo tiempo se observa
un aumento de la produccion de cervezas artesanales, que si bien no es una produccion tradicional de la
zona, sino que se vincula a los colonos alemanes de Valdivia, ha logrado ocupar un lugar no despreciable
en el consumo de alcohol de la zona.



En su mayorfa, las comidas mencionadas aqui, definidas como tipicas de la zona, no son consumidas
cotidianamente, sino que aparecen en escena en ocasiones especiales como fiestas y reuniones sociales
y familiares. Dentro de las celebraciones mds populares se encuentran las fiestas patrias, navidad y afio
nuevo, momentos en los que se actualizan consumos tradicionales como los que ya se han presentado
en este capfitulo. Para las fiestas patrias es caracteristica la preparacién de carnes asadas, empanadas y
alfajores, mientras que para las fiestas de fin de afio destacan el asado de cordero al palo v la elaboracion
de cosas dulces, especialmente de galletas para navidad.

Lo expuesto en este capitulo presenta de forma sucinta las comidas emblemdticas del territorio
que circunda al lago Llanquihue, incluyendo tanto las preparaciones dulces como saladas. Ademds, hay un
esfuerzo por desentrafiar las distintas tradiciones culturales que operan en la cocina local. Estas mixturas
dan origen a una cultura culinaria especifica caracteristica de un territorio y de un pueblo, cultura que se
articula, a su vez, dentro de una ldgica mayor, es decir, dentro de una cocina regional y nacional.

Bl
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Consideraciones finales

Como es posible apreciar en las paginas que componen este libro, la identidad culinaria de la
zona del Lago Llanquihue representa en si un crisol cultural donde hoy se conjugan saberes, tradiciones
y costumbres de distinto origen, mezclados en el devenir histdrico de la region a partir de relaciones
establecidas entre distintos grupos de actores sociales.

En un principio v a simple vista fue clara la presencia de influencias alemanas no solo en lo culinario,
sino en todo dmbito de lo cultural. Estos rasgos salen inmediatamente a la luz al mirar a su gente, sus
escuelas, sus restoranes, sus nombres y sus comidas, y mds aun en el momento en que se le pregunta a
la gente qué es lo tipico de la zona, qué es lo tradicional. La tradicidn cultural alemana es en el imaginario
colectivo, en la visidn subjetiva de la gente de la regidn, la base de su identidad cultural. Pero al mirar
mas alld, al indagar las posibles influencias fuera de lo europeo, mds todavia si se considera que en la
construccién de la historia de la regidn participaron actores sociales de distintos grupos étnicos y clases
sociales, emergen elementos propios de otras tradiciones, como las de raices indigenas.

En el imaginario colectivo parece haber una suerte de invisibilizacién de lo indigena en todo sentido,
una invisibilizacidon de su rol como colectivo social en la construccién de la historia y mds adn de su
herencia cultural y social en la actual poblacion de la regidn. El chilote, el huilliche, el junco o el mapuche
estan ausentes, son solo fantasmas de un pasado extinto del cual hoy no queda nada.

La esfera de lo culinario no queda fuera de este ocultamiento; por el contrario, parece tomar
aquf aun mas fuerza. Al indagar en las recetas, en los platos tipicos y cotidianos, la vinculacién de ciertas
comidas a una tradicién alemana fue patente y explicita en el discurso de la gente local. Pero al buscar
las raices indigenas de la cocina autdctona, el proceso fue algo mds complicado, ya que en gran medida
no se los reconocia como actores sociales participes de la construccién de la identidad culinaria actual
de la regidn. Aun asi, la tradicidon culinaria indigena estaba ahi, en sus mismos saberes, pero sin un
reconocimiento explicito, en las cazuelas de cholgas secas, en los milcaos, en los curantos, en las hierbas
medicinales, en los frutos silvestres, en el uso de la miel y en sus chichas.

Hay una tradicidén culinaria indigena en gran medida mezclada con elementos criollos que es
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transversal a toda la sociedad de la regién, pero que se expresa con menor fuerza en las clases sociales
altas y en las familias mds tradicionales, ya que estas son por lo general de ascendencia alemana y muy
conservadoras en cuanto a sus costumbres. De todas maneras, existe una convivencia de estas dos
tradiciones culinarias en la cultura local, un sincretismo que une la tradicidon alemana y la indigena-criolla
en una misma identidad, con distintos matices de acuerdo a cada contexto socio-econémico.

En lo concreto, es clara la convivencia de estas dos tradiciones culturales en las comidas y platos
de la regién, pero como se vio, en el imaginario colectivo solo una de ellas adquiere un rol protagdnico,
justamente la tradicién propia de los grupos que tienen hegemonia econdmica y social en la zona, las
familias alemanas tradicionales. Si miramos la historia de la regidn, al menos desde la (re)colonizacion
por parte de los alemanes, el papel de las comunidades indigena-criollas ha sido el del trabajo asalariado
en los campos vy en actividades domésticas, relegados a ser la clase trabajadora de la sociedad, mientras
que las familias alemanas son las duefias de tierras y poseedoras de los medios de produccién para dar
productividad a los campos, por tanto, la clase poseedora. Estas diferencias de clases se han reproducido
hasta el dfa de hoy —aunque en la actualidad el panorama social es mucho mds complejo -, y siguen
estando en la vitrina cultural los elementos propios de la tradicién alemana, por su posicidn privilegiada
de clase. Desde esta perspectiva, el ocultamiento de lo indigena-criollo es en si una ideologfa resultante
de la relacidn de clase entre ellos y los alemanes, una forma tipica de resaltar y dar exclusividad a la
identidad de una clase social por sobre el resto de la sociedad. Una ideologia que no funciona de forma
intencional ni es sustentada conscientemente por las familias alemanas, sino que constituye una estrategia
que posee el sistema para la reproduccién de la estructura econdmica y social.

De esta manera, se conjugan ademds una tradicion indigena y una chilota cuyo origen se remonta
a las comunidades que trabajaron en los fundos alemanes v a las familias que vivian en la zona a la llegada
de los alemanes. Una fuerte tradicion chilota que se expresa principalmente en el consumo de productos
marinos y en los distintos platos que incorporan la papa en su base, y que es tan fuerte por la importante
migracion de poblacién chilota a la regidn.

Més si consideramos que en la actualidad las clases sociales estan compuestas por una mayor variedad y cantidad de actores sociales debido a la
migracion desde la capital por la oferta laboral, politicas de estado, posibilidades de negocios, generacién de empresas, etc.



Ahora bien, esta situacién parece no ser exclusiva de las inmediaciones del lago Llanquihue. La
historia vivida en esta zona y sus procesos sociales fueron compartidos por una regién mucho mds amplia,
que comprende al menos desde la zona de Valdivia-Osorno hasta el Seno de Reloncavi y el Canal de
Chacao. Estos procesos sociales compartidos, como la colonizacién espaiola, la (re)colonizacion alemana
y la insercidn a un mercado nacional —por mencionar los mas caracteristicos— produjeron a nivel general
en todas las comunidades que aqui viven una identidad cultural comun, compartida, donde se funden
justamente ambas tradiciones sefialadas arriba. Pero, ademds, desde una visién mds cercana, las distintas
comunidades en este contexto sobrellevaron procesos particulares de desarrollo, formando por tanto
rasgos culturales también particulares en su identidad local. Asi, por mucho que encontremos similitudes
entre la identidad culinaria del lago Llanquihue y la zona de Fresia, en esta Ultima la tradicidon indigena
tiene hoy mucha mds fuerza, ya sea por la resistencia de algunas comunidades a ser aculturadas, por la
revalorizacidn actual de lo autéctono por otras, por motivaciones econdmicas, por politicas de estado,
o simplemente porque en esta zona la presencia indigena es mucho mayor; dando un rasgo particular a
su identidad.

En la actualidad este panorama se vuelve mucho mds complejo, en especial porque la sociedad de la
regidn se ha insertado plenamente en la nacionalizacién y globalizacion, generando dos procesos paralelos
de transformacién social. En un primer caso, un proceso de homogeneizacién cultural, econémica vy
social, en donde las estructuras locales se funden con las nacionales en una misma forma. El ser chileno,
la identidad chilena y la forma de ser del chileno se convierten en norma social a nivel local. Por otro
lado, un proceso de rescate de las diferencias y de lo multicultural, de reencontrar las raices de lo local
y reforzarlas como una identidad propia, distinta de la nacional, de revitalizar grupos étnicos y culturales
que estaban desapareciendo. Ambas transformaciones son parte del mismo proceso de globalizacién;
en el primer caso constituye el resultado de una homogeneizacién de la esfera del consumo de bienes
y servicios a nivel nacional y global, unificando el mercado y permitiendo una ampliacion de las esferas
comerciales; y en el segundo, ademds de la construccion de sentido y de la generacidn de nuevas formas
organizacionales, es el producto de la busqueda de ciertos elementos culturales locales que puedan
ser revalorados con fines patrimoniales, detrds de los cuales puede haber fundamentos econdmicos,
especialmente turisticos y artesanales.
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A pesar de estas transformaciones, la cocina sigue siendo en si expresion de la identidad cultural de
la regidn y, como tal, las variaciones en dicho dmbito dan cuenta de cambios culturales y nuevos contextos
econdmicos, politicos y sociales. La identidad culinaria de la zona muestra claramente rasgos de estas
transformaciones, pero ademds aln hay resabios de los procesos que acaecieron en el pasado, resabios
que constituyen una fuente de informacion importante para comprender el proceso de construccién de
la identidad cultural en la regidn y los colectivos de actores sociales que en ella participaron.

Desde las ciencias sociales, las realidades no pueden ser concebidas como estdticas, sino, al
contrario, en constante dinamismo y transformacion, como procesos en donde participan comunidades
de actores sociales con intereses politicos y econdmicos propios, dentro de sus particulares posiciones
de poder. Analizar desde aqui la conformacién de la identidad culinaria del lago Llanquihue permite una
mayor comprension de los procesos detrds de ella, un mejor entendimiento de su deveniry del porqué de
su forma actual. Pero esta es una vision externa al sistema social, una visién observadora y reflexiva, muy
distinta de la que tienen los mismos actores sociales que se desenvuelven en él. Al mirar la perspectiva
“emic” —o sea, la perspectiva subjetiva y de significado propia de las comunidades— se observa una
concepcién diferente. Parte de la comunidad, en especial la fraccién de tradicion mds alemana y algunos
sectores indigenas, tienden a adoptar una postura conservadora frente a los procesos de cambio social,
buscando reforzar sus costumbres mediante la reincorporacion de ciertos elementos culturales a la vida
cotidiana de las comunidades. Esta reticencia al cambio se produce por un descontento hacia la pérdida
de su identidad cultural y social, hacia la pérdida de los valores y significados que daban sentido a su vida
en comunidad.
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i La cocina, a través de sus ritos, sus simbolismos, sus olores, sus sabores, sus
condicionamientos locales y sus diversas particularidades, tiene la capacidad de
identificar a un pueblo o regién con su propia cultura y con su propia vision de mundo, y
también permite que dicho pueblo o cultura en particular se distinga y caracterice frente
a otras culturas y formas de vida; lo cual en un contexto cada vez mas globalizado e
interconectado puede ser de suma importancia para facilitar procesos de
reconocimiento, de construccion de identidades o de desarrollo de la cada vez mas
nhecesaria tolerancia intecultural. Lo culinario permite ser considerado como una cercana
y palpable via de acceso a una cultura especifica por ser, sin lugar a dudas, uno de sus
principales medios de expresidon. Desde la alimentacion se puede acceder a una
comprension de la estructura socio-econdmica de un pueblo y de los cambios ocurridos
en dichas relaciones sociales, ya que se presentan diversas formas de cocinar segun las
diferentes culturas y segun cada tipo de alimento, ya que cada lugar tiene sus propias
tradiciones culinarias que estan directamente relacionadas con su propia historia y con
la construccion de su identidad. Un estudio sobre la cocina del lago Llanquihue es un
estudio acerca de la cultura que se vive en aquel lugar; de ahi la importancia de conocer
la historia de la zona, pues es a partir de ella desde donde debe buscarse el significado
de los procesos sociales y culturales, para poder luego entender la tradicion culinaria
que se ha transmitido a través del tiempo alrededor del lago y los distintos cambios que
ha sufrido esta tradicion hasta llegar al momento presente que se esta estudiando.”
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