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PRESENTACION

Mmos al grano, hablemos de trigo es una
invitacion a acercarnos a un cereal con una existencia
simbdlica, histérica y culinaria poco explorada en
nuestra region. Si bien hasta hace al menos 50 afos era
parte elemental del paisaje de la ruralidad del Biobio
-como derivaciéon de una historia productiva que marcé
las identidades campesinas tradicionales-, hoy en dia su
presencia pareciera reducirse slo a una simple materia
prima -la harina-, en tanto ingrediente basico para la
elaboraciéon de un sinnimero de recetas de diverso
origen, desacoplada de su relacién con el lugar y el
territorio.

Desde las investigaciones y acercamientos realizados
en torno al patrimonio alimentario y las cocinas
locales en la dltima década, hemos constatado una
disminucién evidente y en algunos casos critica del
cultivo de las antiguas variedades de trigo y de sus
usos culinarios. Ello como parte del giro obligado de
la agricultura campesina hacia légicas de produccién
agroindustriales, desencadenadas a partir de un
modelo de desarrollo hegeménico conducido por los
[lamados Imperios Alimentarios (Van der Ploeg, 2010),
que controlan los flujos mundiales de produccién,
procesamiento, distribucién y consumo de alimentos. El
manejo genético de semillas, la tecnificacion del cultivo
y la incorporacién de insumos quimicos orientados a la
estandarizacién alimentaria, entre otras manifestaciones,
conforman evidencias materiales que, sumadas a la
pérdida del control territorial en términos del uso del
suelo, del acceso al agua y de las dinamicas econémicas
locales, provocan una serie de fraccionamientos vy
descomposiciones que impactan directamente en la
pérdida de las soberanias alimentarias y los repertorios
alimentarios de cardcter patrimonial.

____=_.—_--='=:"'";-

Las constataciones anteriores han motivado nuestra
intenciéon por continuar interrogando al patrimonio
culinario de la regién, prestando atencién a las memorias
como fuente primaria para la recomposicién de las
relaciones tejidas en torno a la tierra, la agricultura
familiar y la recuperacién de autonomias territoriales.
Es asi como algunas de nuestras preguntas iniciales en
torno al trigo han sido: ;Cémo es que el trigo se convirtid
en una fuente alimentaria de tal relevancia en la region?,
squé hizo que se incorporara con tanto ahinco en los
paladares campesinos?, ;qué tan diverso puede ser este
cereal en términos culinarios?, ;qué preparaciones,
recetas y variedades de semillas han poblado el alma
alimentaria de estas zonas?, ;de qué otra manera el trigo
se presenta en la habitualidad campesina?, ;qué sentido
tiene el trigo en el ciclo agrario campesino? y ;qué
implicancias tiene el que esta tradicién agricola ya no
contintie?

El abordaje del trigo y su riqueza culinaria, sin
despojarla de sus urdiembres simbdlico-culturales, ha
permitido recuperar contenidos que en la actual crisis
de transmisién intergeneracional de saberes al interior
del mundo rural podrian convertirse en potenciales
herramientas para la activacion de conciencias,
memorias, sabores, haceres y otros ingredientes
necesarios para la reproduccion de la vida campesina.

Esperamos entonces que este recorrido motive a otros
y otras a curiosear respecto de los que somos y hemos
sido desde las memorias culinarias, haciéndolas dialogar
con un sinfin de otras expresiones que configuran las
diversas ruralidades del Biobio.

Las autoras
Enero 2019
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I__a existencia del trigo y de sus ciclos de cultivo en las
tierras del Biobio se pueden rastrear desde los inicios de
la invasion hispano-conquistadora durante el siglo XVI,
como parte de las raciones alimentarias infaltables para
los ejércitos invasores. Su diseminacion posterior fue
mas bien vertiginosa y en ella colaboraron componentes
geograficos, climdticos, econdmicos, culturales 'y
simbdlicos, que en el tiempo le entregaron arraigo
y centralidad en la vida cotidiana de sus habitantes,
convirtiéndolo en un repertorio significativo al interior
de los sistemas alimentarios existentes en el territorio.

La Divina Trinidad de la agricultura mediterranea,
donde el pan de trigo, el aceite de oliva y el vino
satisfacian el hambre de las huestes y de los primeros
avecindados, fue el primer paso para su incorporacion
al paisaje de la zona (Bauer, 1986). Siendo parte de la
propuesta evangelizadora que los jesuitas trajeron en
su cruzada, esta trilogia se reprodujo a través de las
colegiaturas desplegadas por la region, nutriendo el
cuerpo y el alma de sus fieles y reforzando la identidad
europea en el nuevo mundo.

En el siglo XVII, el trigo del Biobio ya formaba parte
del naciente comercio internacional establecido con el
Virreinato del Perd. Las intenciones de la corona por
consolidar la produccién del grano en las Indias durante
la Colonia se materializaron en varios puntos del
continente, siendo la Capitania General de Chile una de
las experiencias mas fructiferas. El intercambio comercial
establecido, que consideraba el envio de azdicar desde
PerG a Chile, y de trigo desde Chile a Perd, exigio la
activacion de vias comerciales maritimas, convirtiendo
a los puertos de Concepcion y Valparaiso en los mas
relevantes para estos efectos (Cavieres y Serrano, 2018).

Complementariamente, el escenario generado por la
Guerra de Arauco y la conformacion de una zona de
frontera, colaboraron en el afianzamiento de este cereal,
al ser prontamente integrado por la poblaciéon mapuche
como parte de la dieta cotidiana y ritual, y como
mercanciay moneda de cambio en el comercio fronterizo

con espanoles y criollos (Montalba-Navarro, 2004). Las
razones por las cuales este proceso se dio de manera
tan rapida son amplias y diversas. Algunas explicaciones
con mayores inclinaciones asimilacionistas, sostienen
que se traté de una adopcion impuesta y sujeta a las
modificaciones propias de los procesos de aculturacion.
Otras miradas recalcan las cualidades del grano y las
facilidades del manejo del cultivo, que derivaron en una
disminucion progresiva de otros cereales como el maiz,
la kinwa y el madi, y en la desaparicion del mango y
la teca (Latcham, 1936; Bullock, 1958, en Torrejon y
Cisternas, 2002). Por su parte, las interpretaciones menos
difundidas reconocen la incorporaciéon del trigo como
parte de las estrategias de resistencia desplegadas por
los mapuche frente a la amenaza invasora (Montalba-
Navarro, 2004).

Mas alld de las explicaciones anteriormente
sefaladas, lo cierto es que para el siglo XIX en los
albores del proyecto independentista, el comercio del
trigo en la zona de frontera era muy relevante y en ella
participaban mapuche, criollos y mestizos. Tal como
sefala el historiador regional Armando Cartes (2015), el
trigo defini6 la economia de la frontera, su ocupacién y
su forma de vida.

Para la conformacion de la Republica de Chile, el
mercado triguero se auguraba como base de la futura
economia nacional. No es de extrafiar que la Guerra
contra la Confederacion Perd-Boliviana (Cavieres vy
Serrano, 2018) y la ocupacion del territorio mapuche o
mal l[lamada Pacificacion de La Araucania, hayan sido
motivadas, entre otros factores, por las necesidades
vinculadas con los ciclos exportadores de la segunda
mitad del siglo XIX.

La fiebre del oro generada por el descubrimiento
y posterior explotacion de este mineral en California
y Australia entre 1848 y 1855, suscitd una creciente
y apresurada demanda para la exportacién de trigo,
marcando un breve pero a la vez intenso periodo de
bonanza econdémica, que las grandes élites supieron

LAS RIQUEZAS CULINARIAS DE LAS COCINAS CAMPESINAS DEL BIOBIO 13



aprovechar para consolidar su poder. De este modo,
se activd una pujante industria molinera que privilegié
localidades como Penco, Lirquén, Tomé, Concepcién y
Puchacay, y los puertos de Talcahuano y Tomé adquirieron
preponderancia nacional. A modo de ejemplo, se sefiala
que en el aflo 1862 se exportaban a través de Tomé y
Talcahuano el 21% vy el 65% de la carga de cereales
del pafs (Hernandez, 1983, en Méndez, 2014). En este
mismo camino, Sebastian Torres, curador de semillas y
huertero urbano de la comuna de Tomé, comparte los
recuerdos heredados en relacién a este periodo en la
zona:

En Tomé, segin lo que yo supe en la historia, habia
27 molinos. Aparte del molino grande de California,
habia otro molino mas arriba en Collén y habia en
Rafael otro molino. Contaban 27 molinos segun la
historia.

Los efectos de esta ola productiva se hicieron notar
en la region con el impulso de un proceso urbanizatorio
facilitado por las grandes obras del ferrocarril, el
desencadenamiento de la economia industrial y la
alteracién de los paisajes ecoldgicos, luego de la
sustitucion de grandes extensiones de bosque nativo
por praderas trigueras que provocaron una acelerada
erosion de los suelos (Mellado, 2007). A su vez, el tejido
humano asentado en el territorio fortalecié una relacion
con el ciclo agrario triguero que transcendié los vaivenes
del mercado, y que se integré a un ethos campesino
conectado con el arte agricola y con la nocién de un
espacio-tiempo mayormente ritual.

Luego de la decadencia de los mercados
internacionales del trigo chileno al entrar el siglo XX
y la posterior crisis de los anos 30, el paisaje triguero
de la Region del Biobio se redujo paulatinamente a
cultivos de escasas extensiones para la subsistencia y
la comercializacién de sus excedentes, ya sea como
parte de los procesos productivos de fundos de mediano
tamafio o como componente de los sistemas agricolas
propios de familias campesinas, iniciando un periodo de
importacion triguera que hasta el dia de hoy continta
existiendo.

14 vamos AL GRANO, HABLEMOS DE DE TRIGO

La Reforma Agraria marcé a su vez el inicio de un
proceso de modernizacién de la agricultura que trajo
aparejada la modificacion de las logicas agricolas
campesinas, a partir de la incorporacién de nociones
como eficiencia productiva e innovacién, materializadas
en la tecnificacion de los procesos de cultivo, en la
creacion de variedades de alto rendimiento y en la
progresiva dependencia del uso de agroquimicos, todo
ello como parte del modelo de produccién agricola

7

conocido como “Revolucion verde”!.

La década del 70 se cierra con la apertura total
hacia el libre mercado y con la introduccion de
modelos productivos agroindustriales que al dia de hoy
impactan ferozmente en la region, poniendo en jaque
la agricultura campesina, la biodiversidad y los sistemas
de conocimientos locales. La invasién de la industria
forestal, la consolidacion del mercado de semillas y la
privatizacion de los derechos de agua, entre otros tantos
factores de presién, han generado que sean muchos
campesinos del Biobio los que hayan abandonado el
cultivo de trigo, aduciendo razones de indole econémica,
poniendo en riesgo no sélo la diversidad genética del
cereal sino también la riqueza culinaria y simbdlica
tejida a lo largo de su historia en estas tierras.

Mientras tanto, el mercado triguero crece y se extiende
como parte del modelo de produccion agroindustrial,
ubicandolo como el cereal con mayor superficie
cultivada en el mundo y como alimento clave en mas del
97% de los paises listados por Naciones Unidas a partir
del manejo artificial de sus semillas. Todo ello como
parte de una politica de homogeneizacion agricola que
trastoca las légicas de produccion y consumo locales.

1 La Revolucién Verde corresponde a un modelo productivo iniciado en la segunda década de
los afios 40, que promueve un cambio paradigmatico en la agricultura. En él prima el alto ren-
dimiento de sistemas de monocultivos, apoyados por paquetes tecnoldgicos que incluyen la
mecanizacion, el riego, la fertilizacion quimica y el uso de venenos para el combate de plagas.
Este modelo se expandié en la década de los 60 a través de la FAO como medida para resolver
el problema del hambre y otorgar seguridad alimentaria a la poblacién mundial. Sin embargo,
en 1996 la Via Campesina, movimiento campesino internacional, desarrollé el concepto de
Soberania Alimentaria para otorgar una alternativa al control empresarial de la agricultura y
la alimentacién, denunciando el disefio de politicas publicas que favorecen a este sector. La
soberania alimentaria se alcanza a través de la recuperacion de los sistemas agricolas camp-
esinos y las tecnologias ancestrales y ecoldgicas; la generacion de circuitos econémicos soli-
darios y el control de los mercados, asegurando una remuneracion justa del trabajo agricola.
El concepto promueve también la recuperacion de hébitos y patrones de consumo saludables,
nutritivos, y el restablecimiento de las identidades y culturas alimentarias de la poblacién.
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Siguiendo la trayectoria histérica del trigo como parte

del repertorio agricola de la region, no es de extrafar
que este cereal haya ocupado un lugar tan significativo
en la organizacion del ciclo agrario campesino. Desde
una concepcién del tiempo y el espacio de caracter
ritual y circular, donde “el trabajo de la tierra, la fe y la
festividad estan indisolublemente ligados” (Chavarria,
2009, p.12), y donde confluyen un universo de saberes
y formas de organizar el mundo, el trigo se ha integrado
como un elemento vital para la reproduccion de la
vida, almacenando en la memoria de sus comunidades
manifestaciones de la tradicién oral tan diversas como la
poética, la religiosidad, la culinaria y la artesania, a través
de las cuales han expresado las emociones colectivas
conectadas con su cultivo y sus usos.

En relacién al ciclo agrario de las comunidades
campesinas del Biobio, Patricia Chavarria (2009) sefala:

En la cultura tradicional campesina, el encuentro con
la naturaleza y lo trascendente se vive cotidianamente
y se manifiesta a través del Ciclo Agrario. El tiempo
se organiza en torno al ritmo de la tierra, a partir
de la siembra de la semilla del trigo en el mes de
mayo, hasta culminar su proceso de crecimiento
con la cosecha y su conversién en alimento diario,
para luego volver a preparar la tierra y comenzar
un nuevo ciclo, siempre cargado de afectos, que le
otorgan sentido al mundo y a la vida.

El mes de mayo marca entonces el inicio del ciclo con
la siembra de su semilla, siendo para muchos la fiesta
de la Cruz de Mayo el hito que ritualiza e inaugura este
proceso de renovacion. La celebracién de esta fecha es
de caracter familiar y consiste en preparar una cruz de
madera adornada con flores frescas, colgarla en alguna
pared externa de la casa durante la noche de su vispera y
rezarle pidiendo un ano fructifero y provechoso.

El 4 de octubre, dia de devocion a San Francisco,
el calendario religioso campesino mestizo se conecta
nuevamente con el trigo y su proceso de crecimiento por
medio de la fiesta de la Cruz del Trigo. Se trata de una
jornada Unica en la que “el poder de lo transcendente
comulga conlastareas delatierra” (Chavarria, 2009, p.149)
y donde las actividades cotidianas son interrumpidas para
dar paso a la celebracién y al didlogo con lo celestial.

Comenzando el dia, los varones se dedican a
confeccionar cruces de madera, muchas veces de ramas
de canelo segln dicta la tradicién, las que luego son
adornadas con flores frescas cultivadas especialmente
para la ocasion, y llevadas a las distintas siembras de
trigo para pedirle al santo por una buena cosecha. Es una
fiesta familiar que congrega a vecinos, parientes y otros
invitados, donde la comida, el baile y la fe activan un
espacio colectivo de alta significancia social y religiosa.
Ponches, mistelas, lonjas de cabeza de chancho que
han estado ahuméandose durante todo el invierno, pan
amasado y pajaritos son parte del repertorio alimentario
que desde muy temprano las mujeres han estado
preparando.

Cuando la comitiva llega al lugar, la cruz se entierra en
medio de la siembra mirando hacia la casa. El duefo de
casa, entonces, la bautiza derramando un vaso de vino
tinto sobre ella y todos juntos rezan el Padre Nuestro. Le
siguen a esto los aplausos, los jviva San Francisco! y el
baile para coronar la fiesta?.

Hasta hace algunos afnos eran las cantoras y sus
guitarras quienes amenizaban las cuecas que se bailaban
bien zapateadas para asegurar la buena cosecha. Hoy
es la musica envasada la que mayormente conmina al
baile, siendo las rancheras y las cumbias algunas de las
mas apetecidas.

2 Archivo de Cultura Tradicional Patricia Chavarria (2018). A mi Padre San Francisco. En Ciclo
Agrario y Cosmovision Campesina. Aporte a la difusién de la Cultura Tradicional en medios
digitales. http://www.archivodeculturatradicional.cl/cicloagrario/index.php/0001-2/
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Maria Elena Saavedra Acevedo del sector Los Robles
en la comuna de Yumbel, comparte con nosotras su
experiencia, la que anualmente revive como parte de la
herencia dejada por sus padres.

Nosotros hacemos la Cruz del Trigo el 4 de octubre,
todos los anos (...) De toda la vida, desde que
estaban mis papas que dejaron esa herencia, pero
antes lo haciamos entre nosotros nomas, entre la
familia. Ahora no, ahora invitamos y llega gente
(...) el que llega, llega, es bien recibido y ahi la
pasamos super bien, siempre nos juntamos unos
30 o 40 amigos, familiares y salimos en un grupo.
Normalmente salimos después de 12 a colocar
la cruz y nos vamos rumbo a la loma, pasamos
colocandole la cruz al trigo, a la lenteja, llevamos
cocavi, normalmente la gente trae, pero nosotros
matamos cerdito y nos vamos rumbo, y en una
loma nos sentamos, rezamos al santito, después
tomamos once digamos y después bailamos un
poco, y ahi seguimos. De repente llegan personas
que saben tocar la guitarra y cantan o de repente
cantamos todo el grupo. Ahi vamos rotando
por cada loma. Bueno, nosotros igual repetimos
para San Antonio, que también es un santito que
protege la siembra, los animales (...) se llama San
Antonio Negro, que ese se celebra el 13 de Julio.
Casi el mismo grupo que vamos a colocar la cruz

de San Francisco vamos alla, pero vamos a caballo,
porque igual el santito protege a los animales, claro
para que los animalitos estén sanitos, para lo que se
ocupa el trabajo van a pagar la manda.

A la fiesta de la Cruz del Trigo, donde el espacio
sagrado estd dado por la tierra misma, le sigue la faena
de la trilla durante la época estival. Es tiempo de cosecha
y de acuerdo a la concepcioén tradicional del trabajo
agricola, es momento de celebrar y agradecer por la
finalizacién de un ciclo de cultivo y la consumacion
de un proceso de arduo trabajo. En palabras de Patricia
Chavarria:

Se trata de una actividad donde el trabajo es
conducido por un sentido colectivo y donde la alegria
compartida, manifestada en el canto, el baile y la comida,
le entregan el tenor festivo y Gnico a la coronacién del
ciclo. Por su parte, el respeto hacia la experiencia y los
conocimientos alli involucrados se suman sin tensién a
la integracion de cada persona a las tareas requeridas,
desde un rol no impuesto (Archivo de Cultura Tradicional
Patricia Chavarria, 2018).




En base a las experiencias de recoleccion de la
investigadora en la regién, sabemos que antaino las
trillas contaban con la participacién de decenas de
personas que se integraban en forma voluntaria para
ayudar durante todo el proceso de trabajo, como parte
de las relaciones de reciprocidad establecidas a través
del Mingaco o la Vuelta de Mano, herencia andina
transmitida en el tiempo y reproducida mas tarde en
el mundo campesino. Los varones asumian el rol de
horqueteros o correteadores, las mujeres ayudaban en la
cocina y los nifios participaban acarreando vino, agua o
colaborando en la orilla de la era, dando vueltas la paja
o barriendo el trigo que caia afuera. A estas tareas se
sumaba la figura de la cantora, quien animaba la faena
cantando arriba del montén de trigo o en la puerta de la
era durante los momentos de descanso, y mds tarde en el
lugar donde acontecia y culminaba la fiesta. De acuerdo
a la cantidad de trigo cosechado, las trillas podian durar
hasta una semana, alcanzando 20 o mds carretadas
de este cereal, convirtiéndola en una de las labores
agricolas mas significativas, conectada profundamente
con el sentido ciclico de la cosmovisién campesina (Op.
cit).

(...) cuando se estaba cosechando mi mama
preparaba empanadas y se consumia harto vino,
chicha de manzana que también se hacia y se
guardaba para ese entonces, y después venia la
fiesta, el acabo de cosecha que le llamaba la gente,
y ahi olvidese, en mi casa era fiesta de una semana
porque en mi casa eran bastante fiesteros. Mi
mama era guitarrera antigua también asi es que ella
amanecia tocando la guitarra, era la Gltima en irse a
acostar y era lindo, claro que comparado si uno lo
ve, lo mira, era harto trabajo y el esfuerzo humano
era inmenso, pero para la gente que vivia en ese
entonces era grato (...) para mi era emocionado,
era cabro chico todavia, tenia como 8, 10 afos
cuando hacian esas cosechas y era bonito porque
toda la gente cosechaba, era como algo que unia a
los vecinos, porque de repente en una casa tenian
harto trigo sembrado pero habian pocas manos,
entonces ya venia un vecino y le ayudaba al de al
lado, entonces después le tocaba cosechar a él,
iban los vecinos de aca y le devolvian la mano, asi

se trabajaba antes (...) asi que era muy lindo, yo
digo que era lindo porque compartiamos mas con
la gente, se conocia mds, antes era mucho como
mas de carifio de la gente, era mucho mas amable,
habia mucho respeto hacia las demds personas,
entonces, por eso digo que era mas lindo esa
instancia que nos toco vivir a nosotros. Para mi, un
ejemplo de vida. (Juan Carlos Freire, Quilleco)

En el tiempo, el trigo, su cultivo y lo que alli acontece
han posibilitado entonces no sélo la alimentacién del
cuerpo de sus comunidades productoras, sino también
la nutricién del alma y de sus sentidos colectivos y de
pertenencia, impregnando de ritualidad los espacios
cotidianos y trascendentes, aportando a la continuidad
de la configuracién ciclica y estacional de la vida.

No obstante, la actual fractura de la trama aqui
recién descrita es evidente. A la disminucién progresiva
de tierras cultivables debido a la conversion de éstas a
la produccion forestal, se le suma el debilitamiento de
la calidad de los suelos y con ello la dependencia de
insumos quimicos para la obtencién de una adecuada
produccion. A su vez, la migraciéon campo-ciudad y
la falta de poblacién joven al interior de las familias
campesinas esta poniendo en riesgo la reproduccién
del ciclo agricola no sélo del trigo sino también de otra
serie de repertorios alimentarios que han sido parte
de la vida rural durante siglos. El diagnéstico de Juan
Moreno, campesino septuagenario del sector Santa Cruz
de Tomeco, es muy claro:

Antes de todo se trabajaba y se cultivaba porque
la fuerza de la tierra daba, pero ahora no, usted
sembrd y si no le eché abono, salitre, no cosecha
nada (...) ahora ya nadie siembra, por el momento
la semilla es cara, todos los insumos de la tierra
caros y no sale a cuenta sembrar (...) Yo gasté mas
de 500 lucas en sembrar el pedacito de trigo con
semilla y con cosecha, y con 500 lucas me compro
2.000 kilos de trigo. Yo ya no siembro mas. Ya los
campos estdn quedando... ya no hay gente en el
campo pa’ que trabaje (...) es que ya la gente,
toda la juventud se va a los pueblos, van a la ciudad
porque van buscando pega y todo significa gasto.
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Una de las miradas mas extendidas y validadas desde
el sentido comun para explicar este tipo de realidades,
ha sido la de concebir dichas transformaciones como
efectos ineludibles e irremediables de la modernizacién
y el progreso. La tecnificacién de la agricultura seria
pieza de un proceso mundial al cual no podriamos
renunciar y entre algunos de los sacrificios necesarios
estarian el dejar atras aquellas “tradiciones” y contenidos
anacronicos para la realidad actual, regulada por un
mercado cada vez mas exigente. En esta misma linea,
la concepcion del patrimonio cultural, que al dia de hoy
le otorga sentido a una serie de acciones e iniciativas
en el plano de lo local, se reduciria también al rescate
de pintorescas expresiones y “modos de hacer”
tradicionales, desconociendo o tal vez invisibilizando las
desestructuraciones ecolégicas, culturales, econémicas

y politicas a las cuales hoy se ven enfrentados los
territorios rurales. De alli que la innumerable lista de
fiestas campesinas significadas como patrimoniales
y que hoy alimentan la oferta de turismo rural, retina
una imagen despolitizada de las realidades campesinas
de la region, desproblematizando la orientacién cada
vez mas instrumental de la relacion entre ser humano
y naturaleza, propiciada hoy dia desde un caracter
extractivo antes que interactivo.

Con todo, la memoria campesina continda integrando
al trigo y sus usos culinarios como repertorio alimentario
de relevancia, pese a la disminucion evidente de
su cultivo, resistiéndose a desprenderse de aquellos
referentes que alimentan y dan sentido a la existencia.
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El trigo (Triticumaestivum L.), vocablo derivado del
latino triticum que significa “quebrado”, “triturado” o
“trillado” y que refiere a la ineludible tarea de separar la
cascarilla del grano antes de ser consumido, es una planta
de caracter anual de existencia milenaria en el planeta,
cuyos origenes se remontan a la vieja Mesopotamia.
Las evidencias arqueoldgicas mas antiguas datan al
menos del 7.500-6.500 A.C. y provienen de Siria,
Jordania, Turquia, Israel e Irak (Mellado, 2007; Opazo,
1932), testimoniandose posteriormente en las culturas
mediterraneas y parte importante de Europa.

Su corta vida en el cono sudamericano durante no
mas de 500 anos, no ha sido obstdculo para que esta
ddctil planta se haya arraigado también en el paisaje
agricola de estos territorios, originando ecotipos locales
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que han dado vida a un vasto corpus alimentario
caracteristico de las comunidades indigenas originarias
y de su descendencia mestiza. Dichas variedades
se han engendrado en un didlogo permanente con
sus cultivadores, a partir de procesos de minuciosa
observacion y experimentacion, en una relacion de
crianza reciproca entre plantas y seres humanos (Celis,
2011).

Al respecto, Segundo Yevilao destaca el necesario
vinculo entre el cultivo del grano y sus usos alimentarios,
donde se profundiza el conocimiento sobre las
particularidades de cada variedad:

La diferencia se ve en la textura y yo creo que en el
sabor igual, porque el (trigo) linaza es como mas



sabroso y tiene olor, entonces el (trigo) chinchilla
es mds parecido a esos otros trigos de ahora que
tienen los de INIA, y el (trigo) colorado es mas
negro, cuando uno se toma un agua con harina va
a quedar mas negra...También por la estética, el
linaza es el mas apetecido, por su olor, su sabor, y es
mas blanco que otros. Yo creo que las propiedades
son bien parecidas... también con el tiempo uno
va comiendo harina, entre mds harina coma, va
afinando el paladar.

Deacuerdoal inventario de productos y preparaciones
patrimoniales presentes en la Region del Biobio (FIA,
2016), entre las semillas mas antiguas de las que atn hay
registro de cultivo en la zona, se encuentran los trigos
rochel, chinchilla, linaza y castafio. Por su parte, desde
los recuerdos de los/as entrevistados/as se mencionan el
trigo intermedio, centeno blanco, paleta y grano de oro.

En la actualidad, los cambios paradigmaticos
acontecidos con la agricultura a partir de la
industrializacion del suelo y la consolidacion de los
agronegocios, han puesto en jaque este patrimonio
genético y sus derivaciones culinarias, creando nuevas
variedades obtenidas a través de cruzamientos artificiales
para su mejoramiento y generando una dependencia
directa de la produccién alimentaria con el mercado.
Desde alli, se ha abierto un agitado debate liderado por
el movimiento campesino mundial, denunciando los
intereses corporativos de hacer de las semillas un objeto
privatizable y manejable arbitrariamente, a partir de una
concepcioén de la naturaleza mas cercana a la farmacia
o el dispensario, versus la necesidad de preservar un
patrimonio colectivo de los pueblos al servicio de la
humanidad (Celis, 2011).

Peseaestastransformacionesysusdurasconsecuencias
a nivel local, las memorias y los quehaceres agricolas y
culinarios en los territorios rurales perduran con porfia y
mantienen al trigo con cierta vigencia y protagonismo,
sosteniendo sabores que se cocinan a fuego lento y que
dan cuenta de formas de comensalidad con sentido y
arraigo a lugares, historias y ecosistemas.

A continuacién, presentamos una seleccion del
repertorio culinario asociado al trigo en las regiones
de Nuble y Biobio, enfatizando algunos territorios de
investigacion por cada una de las provincias existentes.
Tirta, Quilleco, Yumbel, Tomé, Quirihue y Coelemu han
sido las comunas privilegiadas para este levantamiento,
sin intencionar con ello algin tipo de representatividad
geografica. Por su parte, la organizacién de sus
contenidos ha seguido primeramente las distintas fases
de crecimiento del trigo, esto es, en estado verde o
como grano seco, y luego ha abordado los peculiares
procesamientos a los cuales tradicionalmente ha sido
sometido. De este modo, incluimos preparaciones
a base de soplillo y harina nueva, elaborados con los
granos aun en proceso de maduracion, e incorporamos
contenidos referidos su uso ya maduro en forma cocida,
fermentada y tostada.
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SOPLILLO O RASPADO

El soplillo o raspado corresponde a un tipo de
espesante para caldos y sopas que se prepara con el trigo
atn no maduro. Las gavillas se toman dentro del mes
de diciembre, cuando los granos estan verdes o recién
amarilleando, se juntan en pequenos ataditos, se pasan
por agua hirviendo y luego, uno a uno, se ponen a secar
al sol. Una vez que estan secos se refriegan a mano, se
avientan, se soplan para quitar toda la pelusa que queda
y finalmente se muelen en el molino. El resultado es un
tipo de espesante de textura gruesa, algo crespo y de
tonalidad café que se almacena en bolsas de papel para
el resto del ano.

Los paladares antiguos reconocen al soplillo como
el verdadero arroz de toda cazuela. Para obtener un
soplillo de calidad los entendidos recomiendan prestar
atencion al tipo de trigo que se va usar. El mejor, tanto
para esta preparaciéon como para el mote, es el trigo
“Siuto”, “Giuto” o “Egipto”, una variedad que hoy dia
lamentablemente es muy escasa y practicamente estd
desaparecida.
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CAZUELA DE CORDERO CON SOPLILLO

Las cazuelas en el Biobio conforman una sintesis
de aportes culinarios mapuche y europeos de mas
de 400 afos de existencia. Su origen se debe a la
combinacién generada entre los korrii, caldos calientes
complementados con vegetales como papas, zapallo
y maiz, de consumo habitual en las cocinas mapuche,
y algunos ingredientes propios de las sopas y guisos
europeos, como es el caso del puchero espanol. La
fusion entre carnes, verduras y espesantes de diverso
tipo representan, entonces, la vida de este plato, que
ha trascendido al universo alimentario del Chile actual
(Montecino, 2004).

Particularmente, la cazuela de cordero con soplillo
sigue estando en el corazén de las cocinas rurales y se
compone de ingredientes de directa obtencién de las
huertas y los espacios de crianza familiares. Para su
preparacion se requiere de un nimero determinado de

trozos de carne de cordero, papas y pedazos de zapallo,
los que varian segin la cantidad de comensales que
hayan. Al igual que en otro tipo de cazuelas, el primer
elemento en entrar a la fase de coccion es la carne, la
cual se pone a cocer con sal y alifos como orégano y
comino entero, hasta que alcanza la blandura deseada.
Cuando ya se encuentra cocida, se agregan las demas
verduras vy, luego del primer hervor, unas cuantas
cucharadas de soplillo previamente remojado en agua.
Luego de unos minutos o una vez cocinadas las papas,
el caldo se encuentra listo para servir.

Esta cazuela es un plato ideal para la hora de
almuerzo, en cuyo montaje resaltan el color y aroma
de cada uno de sus componentes, siendo el soplillo un
complemento que entrega consistencia a la mezcla, sin
perder su estado liquido.
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HARINA NUEVA

La época en que el trigo reverdece, el tiempo de
abundancia o waliing para el mundo mapuche, es la
instancia propicia para abastecerse de harina nueva. Su
elaboracion es similar a la del soplillo y considera tomar
las gavillas en estado prematuro, habitualmente en el mes
de noviembre o diciembre, dependiendo de la época en
que el grano haya sido sembrado. “Tiene que estar verde
la cabeza para poderlo cortar”, advierte Juan Moreno del
sector de Santa Cruz de Tomeco, para identificar cudndo
es el momento més adecuado. Los conocimientos de los
vecinos de Quilleco, por su parte, indican que para su
obtencién se puede utilizar cualquier tipo de trigo, salvo
la variedad centeno, debido a que es mas dura que las
demas.

La modalidad de preparacion de la harina nueva es
simple y a la vez minuciosa, requiriendo de una buena

cantidad de tiempo para su realizacién, y ocasionando,
muchas veces, cierto grado de aspereza en las manos al
momento de refregar y limpiar:

Se arma un ca’ejo’ que se pasa por agua caliente,
se mete al agua hirviendo y enseguida usted lo deja
que se seque al sol, después lo refriega y después,
cuando esta listo, lo tuesta y esta limpiecito”.

El resultado, una vez pasado por el molino, es una
harina de tonalidad amarillenta a café clara, ideal para
el consumo en infantes, que se mezcla con agua o leche
y se endulza con azicar o miel.

Antes de consumir, se recomienda remojar

previamente la harina para evitar una hinchazén
estomacal.

3 Cadejo, madeja, atado
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Entre laamplia gama de espesantes derivados del trigo,
el sancochao es el preferido por los paladares campesinos
para acompafar las legumbres, especialmente los
porotos.

Tal como indica Segundo Yevilao, agricultor de la
comunidad Miguel Yevilao en la comuna de Tirda, su
elaboracion requiere de un trigo bien lavado y de un
proceso de coccion que sélo alcance un punto medio.
Para reconocer cuando esta listo, se recomienda agudizar
la vista antes de retirar del fuego, observar un aspecto
cristalino en el grano y una coloracién blanca en su
interior (FIA, 2016). Seguidamente, se deja enfriar y mas
tarde se muele en molinillo o piedra de moler, prestando
atencién a la textura del producto resultante, ya que
debe quedar con una consistencia mas bien gruesa.
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TRIGO SANCOCHAO

Una vez molido, el sancochao esta listo para ser
incorporado a algin guiso o cazuela, o para ser
almacenando, previo secado por al menos tres dias a la
sombra sobre un pafo, con el fin de evitar la humedad.
Tal como dice Sebastian Torres, agricultor urbano de la
comuna de Tomé, las bondades de este espesante son
evidentes:

Con un punadito de este trigo ya es suficiente para
espesar la comida y tarda muy poco en cocinarse.
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POROTOS CON SANCOCHAO DE TRIGO

El poroto, legumbre nativa de América, ha sido desde
siempre un repertorio de relevancia para las cocinas
mapuche. Tradicionalmente cultivado y consumido en
compania del maiz, con la integracion del trigo en la
produccién agricola durante el periodo de conquista, esta
hermandad fue perdiendo protagonismo, incorporandose
el sancochao como una alternativa altamente apetecida,
la que posteriormente fue heredada por las cocinas
campesino-mestizas.

Lo ideal al preparar esta receta es utilizar porotos de
la cosecha del afo, independiente de la variedad, la
que queda sujeta a las preferencias y cultivos locales.
En las comunas de Coelemu y Quirihue, recientemente
anexadas a la nueva Region de Nuble, destaca
habitualmente el poroto cachiporra, el que se reconoce
por su caldo negro distintivo (Maridngel y Moya, 2013),
mientras que hacia zonas precordilleranas como Antuco
y sus alrededores, predominan el poroto coscorrén vy el
tortolita.

Los ingredientes necesarios para este plato
corresponden a 4 cucharadas de trigo sancochao, 2
cebolla, 1 diente de ajo, 1 pizca de orégano, 1 pizca de
aji color, sal a gusto y 2 cucharadas de aceite. Del poroto
que se elija, se requieren 2 tazas lavadas y remojadas en
agua fria durante la noche anterior.

El dia de la preparacion, los porotos se ponen a cocer
en una olla con agua caliente y sal. En el intertanto se
sofrien las verduras, las que se agregan a la olla cuando
las legumbres ya estan cocidas. Luego de unos minutos
se incorpora el trigo sancochao y se deja todo en el fuego
hasta que este Gltimo se ablande.

Los porotos con sancochao pueden acompanarse
también con un trozo de longaniza o carne, cilantro
picado y aji color al momento de servir.
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LOCRO O TRIGO PARTIDO

Denominado titkun kachilla en mapudungun (Jelves y
Nanco s.f.), el locro es un producto de uso tradicional
a la hora de nutrir sopas, cazuelas y guisos, y consiste
simplemente en trigo crudo molido. Se prepara lavando
el trigo con agua bien caliente, secindolo al sol y
moliéndolo en piedra o molinillo.

Con una taza de trigo se obtiene suficiente locro
para utilizar en el caldo deseado, incorporandolo a la
coccion en la fase final. Para aumentar su durabilidad se
recomienda almacenarlo bien cerrado en un lugar fresco
y seco, evitando asi los habituales hongos de las épocas
himedas.

Comidnmente, el grano mds chancado o menos
molido, lleva por nombre trigo partido, sin embargo, en
algunas localidades estas denominaciones se utilizan
indistintamente.
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TRIGO COLINCAO

El trigo colincao es una variante del locro que
incorpora un leve tostado en callana antes de moler el
grano, proceso que otorga un sabor mucho mas intenso
a la hora de agregarlo como ingrediente a los caldos.

El tostado del trigo debe realizarse con sumo cuidado
y no debe sobrepasar los cinco minutos, con el objeto de
lograr el punto exacto. Una vez que se enfria un poco,
se muele en molinillo y queda a disposicion para ser
incorporado en la receta deseada.

Los argumentos recogidos en nuestro proceso de
entrevistas ante la preferencia del locro, trigo partido,
trigo colincao u otro tipo de espesantes para caldos y
sopas, refieren generalmente a su cualidad energética,
fundamental para cualquier labor pesada en el trabajo
agricola. En Quilleco, haciendo alusion a ello, Marta

Rivera indica:

Si yo me podia 80 kilos de trigo al hombro, a la
espalda, porque una era bien alimentada, porque
comiamos porotos con locro, que esas eran las
comidas que se hacian antes.

Hay quienes incluso reconocen propiedades nutritivas
en el agua sobrante de su coccién. Al respecto, Maria
Saavedra menciona:

Cuando uno lo echa a cocer, esa agliita que queda
es muy buena (...) esa agiita me la dejo y me la
tomo, le echo un poquito de azdcar. Yo creo que es
buena para la salud, para los huesos.
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CAZUELA DE VACUNO CON TRIGO PARTIDO

La cazuela de vacuno es un plato que de manera
indiscutible sigue cautivando a los paladares chilenos.
Paraddjicamente, el trigo partido, el locro y otros
espesantes similares, parecieran haberse detenido en la
memoria de los mds antiguos o guarecido en algunas
pocas despensas campesinas para reivindicar sus
bondades, resistiéndose a la masiva introduccion del
arroz y los fideos.

Para su preparacion, la primera tarea consiste en
poner a cocer las presas de vacuno con sal en una
olla con abundante agua. Se recomiendan los trozos
de osobuco, dado su perfecto equilibrio entre carne,
hueso y médula, que le entregan mas consistencia al
caldo. Una vez cocidas, se agregan las verduras como
cebolla y zanahoria, incorporando también las papas, el
zapallo y el infaltable trigo partido, dejando hervir hasta
que las papas alcancen su grado de coccion, sin que se
desarmen.







CATUTO

El catuto, denominado miiltrun en mapudungun y
también conocido como pan de piedraen algunas cocinas
campesinas de la regién, es un tipo de “pan” elaborado
a base de trigo cocido. En tiempos precolombinos este
alimento debi6 haberse preparado con maiz, pero ya en
el siglo XVII habfa sido incorporado por los mapuche
como parte de su dieta habitual, siguiendo la tendencia
de sustitucion de cereales como la kinwa, el maiz y la
teka por el trigo, sumandose posteriormente al repertorio
alimentario campesino.

La preparacion del catuto no exige procedimientos
mayormente complejos. Simplemente se debe cocer el
trigo sin ningun tipo de alifio ni sal, “hasta que suelte la
tripita blanca”, en palabras de Sebastian Torres, luego
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colarlo y dejarlo enfriar por breve tiempo. Una vez
entibiado se puede pasar por el molino o directamente
darle forma con las manos, la que habitualmente es de
aspecto plano y alargado.

Las distintas posibilidades de acompafiamiento son
la que le otorgan versatilidad a esta masa himeda. De
acuerdo a don Sebastidn, un catuto queda muy bien con
miel, mermelada, pebre o aji. En la zona de Quilleco,
por su parte, la combinacién mayormente aceptada es
con el conocido “pico ardiendo”, liquido espeso hecho
con ajo frito, manteca, color y merkén.

La variedad ideal para esta preparacion es el trigo
linaza.
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MOTE DE TRIGO

Proveniente del vocablo mapuche muthi o muti'y del
quechua mot’e o mut’i, que puede ser traducido como
maiz hervido (Lenz, 1910), este derivado del trigo ha
sido un alimento relevante en las cocinas de la zona
sur de Chile e ingrediente base para la elaboracion de
preparados dulces y salados, calientes y frios, siendo
un aporte nutritivo y contundente en diversos platos
campesinos e indigenas.

Su modalidad de preparaciéon mantiene las mismas
|6gicas y técnicas precolombinas aplicadas a otros granos
como el maiz y la kinwa (FIA, 2016), particularmente
en el empleo de ceniza o lejia para quitar la cascara
del cereal. De hecho, algunas de las claves dadas al
momento de preparar un buen mote desde las voces
campesinas de la region, dicen relacion con la variedad
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de trigo utilizada y el tipo de lefia escogida. En Tirda,
por ejemplo, Segundo Yevilao destaca el antiguo trigo
chinchilla como el mas apropiado, mientras que en
Quilleco Marta Rivera prefiere el trigo blanco, ideal
también para la elaboracién de harina tostada y locro.
En cuanto al tipo de lefa a utilizar, se recogen opiniones
diversas: en Quilleco, Juan Carlos Freire se inclina por la
madera de roble, mientras que Sebastian Torres, en Tomé,
opta por el eucalipto, y Maria Saavedra, en Yumbel, por
la lefa de aromo o culén, incluyendo durante la coccién
algunas ramitas de este Gltimo drbol para darle al grano
una tonalidad “verdecita”. Carmen Ibanez de Quilleco
recuerda también los consejos de su madre para suavizar
la lejfa cuando ésta quedaba muy picante, echando a la
coccion algunas hojas de maqui.



La elaboracién de mote de acuerdo a Sebastian Torres
exige contar con un tarro de lata, una olleta de fierro o
una olla enlozada, ya que el aluminio no sirve, ademas
de una buena cantidad de lejia.

Se pone el trigo, le pone la ceniza y le pone el
agua y lo revuelve, lo pone al fuego hasta cuando
usted ya le hace asi' y sale el hollejo, ahi se saca,
se lava, que salga toda la ceniza y que quede bien
limpiecito, y se pone nuevamente al fuego para que
florezca.

Maria Saavedra, por su parte, relata:

Yo tomo el trigo, lo limpio, lo echo en una olleta y le
echo ceniza, le echo agua, después le echo el trigo y
lo coloco a cocer y ahi hay que estar revolviéndolo
para que no se pegue (...) Como una media hora,
40 minutos y se revuelve con una paleta de palo.

En cuanto a las proporciones de ceniza y trigo, Maria
utiliza 2 platos hondos colmados de ceniza para cocinar
3 kilos de trigo.

El mote de trigo acompana desayunos, meriendas,
almuerzos y postres en preparaciones de gran simpleza
que aprovechan los productos del campo. Juana Rosa
Yevilao comenta que antafo al sacar la leche de la vaca
era muy comun consumirla con mote, “asi como el arroz
con leche”. En la actualidad, mote y miel son también
una combinacion perfecta para el consumo cotidiano,
que sirve como refrigerio en especial durante las labores
en el campo.

En palabras de Segundo Yevilao:

Hay que comer mote toda la semana o una vez al
mes por lo menos. Si no se come mote una vez al
mes, ya N0 Somos campesinos.
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PAPAS CON MOTE

El trigo mote y las papas suelen combinarse
en una comida espesa y rica en almidones, que
llena de vigor a sus comensales para enfrentar
las tareas cotidianas, y que permite agasajar a
quienes se retinen a trabajar en los mingacos.

Para su preparacion se requiere 1 kilo de
papas, V2 kilo de mote, ' kilo de carne picada,
1 zanahoria, 1 cebolla, sal, aceite o manteca
y merkén. La preparacién se inicia armando
un sofrito con la carne trozada, la cebolla
finamente picada, la zanahoria rallada y los
respectivos alifios, cocinando por separado las
papas peladas y picadas, y el trigo mote. Una
vez que el trigo estd blando, se integran la carne
salteada y las papas, mezclando bien todos los
ingredientes para obtener este delicioso guiso.
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POROTOS CON MOTE

Los porotos, elemento bdsico en la alimentacion
indigena y campesina, son un complemento nutricional
equilibrado entre proteinas y energia (Mariangel y Moya,
2013), que en asociacién con el trigo alcanzan mayor
intensidad, dando lugar a un contundente guiso de
consistencia cremosa.

Una preparacién pensada para cuatro personas
aproximadamente requiere de 1 taza de porotos, 1 taza
de mote, 1 zanahoria, sal, cebolla, ajo, orégano, comino
y color, y 4 a 5 tazas de agua. De manera opcional, se
puede incorporar 1 trozo de longaniza, que le entrega a
la mezcla un sabor adicional. Como es habitual en estas
legumbres, los porotos se dejan remojar idealmente la
noche anterior, tras lo cual se lavan y se ponen a cocer
en una olla con agua. El mote se sancocha por unos 10
minutos, mientras, en el intertanto, se arma un sofrito

con el aji color, la cebolla picada en cuadritos, la
zanahoria rallada, el comino y la longaniza. Esta mezcla
se aflade a los porotos cocidos junto con el mote y el
orégano, dejando en el fuego por alrededor de 30 o 40
minutos mas. Pasado este tiempo, se revisa la sazon del
guiso y se le agrega cilantro o perejil a gusto, sirviéndolo
bien caliente en plato de loza o greda, acompanando
con pebre.
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GUISO DE MOTE

El guiso de mote se prepara, primeramente, echando se pueden adicionar papas a la preparacion, e incluso
a cocer el mote, y en paralelo montando un sofrito a trozos de zapallo que al deshacerse le otorgan espesor.
base de cebolla, zanahoria, morrén y abundante perejil. El resultado es un delicioso guisado que se sirve con un
Cuando el mote esta practicamente cocido, se retira del toque de color.

aguay seagrega al sofrito. Para darle mayor contundencia,
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HARINA FLOR

La harina de trigo es la manifestacion mas evidente
de la versatilidad de este cereal en la alimentacién
cotidiana, ya que a partir de su uso es posible identificar
una multiplicidad de preparaciones que han ido
nutriendo la memoria y los paladares de la region.

Conocida mds comidnmente como harina cruda, la
harina flor es aquella harina mas fina que se obtiene
una vez molido el grano. Maria Saavedra, en Yumbel,
menciona la variedad grano de oro, una de las mas
antiguas sembradas en su sector, como la mayormente
utilizada para este tipo de cernido, dado su buen
rendimiento y la limpieza de su espiga. Mientras tanto,
Sebastian Torres detalla algunos aspectos respecto de
la tonalidad y la textura deseada, en un proceso de
elaboracion de caracter artesanal:

Muelo el trigo sin tostar y a eso le doy dos vueltas,
lo muelo y lo vuelvo a echar para que salga molido,
para hacer sopaipillas o pan amasado. Esta seria la
harina cruda pero igual se ve mds gruesecita, mas
oscura (que la harina cruda industrial). La paso por
cedazo, y no pasandola por cedazo queda maés
negra y el pan queda mds oscuro.
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Dentro de los usos campesinos, la harina flor ha
ocupado un lugar de importancia para la nutricion de
ninos y bebés en épocas de escasez. Marta Rivera de la
comuna de Quilleco, recuerda que ante la falta de leche
era comin para la mamadera el uso de harina cruda
dorada en sartén y luego mezclada con agua, o el uso
directo del agua del trigo cocido, “esa que se hacia para
los catutos, quedaba especita, consistente, también para
las guaguas, porque ahi sale todas las vitaminas”. Otras
de las técnicas utilizadas consideraban:

Se echaba la harina en una bolsa y se echaba a
hervir. Usted toma una bolsa de harina bien
apretadita, bien durita, usted la echa en una olla
hirviendo, esa la cuece usted, le saca lo mojado la
va raspando, raspando y le hace una mamadera a
la guagua. La pone a hervir en una olla y eso hierve,
hierve y después se apelotona, queda durita, esta
cocido, después saca la porcion para la mamadera
y la empieza a raspar. Era como para reemplazar la
leche. Es que a veces las mamads no tenian leche.

Hasta el dia de hoy la harina flor es preferida en
la elaboracién del infaltable pan, asi como también
en masas dulces y saladas, en reposteria e incluso en
caldos, marcando presencia en preparaciones para toda
ocasion y temporada.



TORTILLA DE RESCOLDO

La tortilla de rescoldo es un tipo de pan que, tal
como Sebastian Torres destaca, ha sido desde antafio
uno de lo mas consumidos en las cocinas campesinas.
Pese a la disminucién de los fogones, producto de
las transformaciones ocurridas en los espacios de
preparacion de alimentos en el mundo rural, continda
marcando presencia en la memoria culinaria de los
habitantes de la regién, siendo posible encontrarla en
ferias locales para degustar a cualquier hora del dia con
aji, pebre, pico ardiendo, u otro aderezo.

Su preparacion requiere de la infalible harina de trigo,
sal y manteca, ingredientes que se mezclan con agua tibia
para formar una masa homogénea que se deja reposar
para que la tortilla quede mds blanda. Hay quienes
adicionan bicarbonato o levadura para contribuir a su
esponjosidad.

Lo fundamental para obtener una buena tortilla es
el fuego que da lugar a las brasas y cenizas calientes
con las cuales se envuelve la masa, en un grado de
calor necesario para una pausada coccion sin llegar a
quemarla. Luego de alrededor de 20 minutos dentro
de la ceniza caliente, se revisa el estado de cocimiento
de la tortilla con un zuncho o fierro largo, que permite
corroborar el sonido caracteristico que debe emitir su
cubierta al golpearla. Al retirarla de la ceniza, resulta un
pan de aspecto dorado y bordes oscuros y tostados, que
se raspan para mejorar su presentacion y pasar directo a
su consumo aun caliente.

En la localidad de Quilleco, cuentan que hasta hace
algunos afos era muy comun utilizar los bordes de la
corteza mas quemados como remedio para el dolor de
estébmago de los ninos.




PANTRUCAS O REFALOSAS

Las pantrucas son masas delgadas hechas a base de
harina flor. Tal como lo describe Rodolfo Lenz en su obra
de 1910, corresponden a un guiso de amplio consumo,
hecho de pedacitos de masa sobada y laminada, cocidas
en agua o caldo. Son también conocidas por otros
apelativos burlescos que hacen alusién a su escurridiza
textura, como “refalosas”, “pasamelas sin sentir” o
“tiramelas al’ olla”.

Se trata de un caldo sabroso, cuya base suele ser
resultado de la coccion de un hueso de vacuno que con
el hervor “suelta” una deliciosa sustancia. A este caldo
se le agregan distintas verduras como zanahoria rallada,
cebolla rebanada en juliana, morrén picado, ajo y una
ramita de apio, ademas de 4 papas picadas en cubitos.
Antes de que se cuezan las papas, se apaga la olla para
armar la mezcla que da vida a las pantrucas.
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La masa se obtiene con "2 kilo de harina flor y agua
tibia, mezcldndolas hasta alcanzar una consistencia
blanda. “(...) después la amasa como hacer el pan y la
estira con el uslero para que quede delgadita”, senala
Aurora Ferndndez de la comuna de Yumbel. El caldo
vuelve a ponerse al fuego para hacerlo herviry asi lanzar
las pantrucas previamente cortadas con un cuchillo
en pequenos rectangulos. Tras unos cinco minutos de
coccion las masas ya estan listas y comienzan a flotar,
momento en el que se agrega a la olla una clara de
huevo, revolviendo con fuerza, para luego retirar del
fuego.

Este caldo liviano se sirve bien caliente en un plato
hondo con abundante perejil picado, y suele estar
presente en la mesa de las cocinas campesinas en época
de invierno.



SOPA DE CHUCHOS

La sopa de chuchos, también conocida como
sopa de concones, sopones, chopazos o “come vy
calla” (Mariangel y Moya, 2013), corresponde a un
caldo espeso, contundente y rapido de hacer, cuyos
ingredientes contemplan una serie de verduras de
estacion, papas, y, por supuesto, harina de trigo blanca.

Existen diversas variantes de esta sopa segln el
territorio en el que se encuentre; en la costa, por ejemplo,
suelen agregarse piures, y en los campos usualmente
se aprovechan los huesos de vacuno. El toque final
generalmente lo da la yema de huevo batida, la que se
agrega en los minutos finales antes de apagar la olla.

Segln lo indicado por Leslie Retamal, para armar los
chuchos se prepara una mezcla espesa como engrudo a
base de harina flor, agua tibia, sal, una pizca de perejil
picado fino y merkén. Una vez que el caldo ya esta
hirviendo, se van agregando los chuchos de a pequefias
cucharadas, las papas y la acelga picada fina, dejandose
cocinar a fuego lento por unos 15 minutos.

Una forma de saber que los chuchos estan listos es
identificando cuando éstos ya flotan en la olla.




CIRIGUES

Los ciriglies, masas dulces de forma enroscada y
color anaranjado debido al uso de zapallo camote,
son representativos de algunos sectores campesinos
del Biobio y muy apetecidos en la fiesta de San Juan
cada 24 de junio, momento en que son preparados en
grandes cantidades para compartir entre los comensales,
acompanados de la infaltable mistela.

Para su preparacién se precisa de alrededor de 5 kilos de
harina, 2 kilos de zapallo, 1 kilo de azicar, 2 cucharadas
de mantequilla y un toque de manteca, aportando con
este Gltimo ingrediente a que su consistencia sea mas
blanda. Al respecto, Maria Saavedra indica:

El zapallo lo echo a cocer con cascara, le saco
la cédscara, lo hecho a una fuente, lo muelo bien
molidito y le echo el azicar, calentito para que el
azucar se derrita y de ahi pongo la harina y vacio
esa mezcla, le echo un poquito de 2 o 3 cucharadas
de margarina o mantequilla y una de manteca.

Luego, se amasa la mezcla y se estira a lo largo para
armar las “colitas de chancho”, como les dice Marfa,
dandole a los ciriglies su forma caracteristica previo a
su freido.
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PAJARITOS

Los pajaritos conforman parte del patrimonio
culinario nacional, siendo tipicamente consumidos en
fiestas patrias. En las zonas campesinas, sin embargo, su
presencia ha sido mas relevante en algunas de las fiestas
propias del ciclo agricola asociado al cultivo del trigo,
como es el caso de las trillas.

Maria Saavedra recuerda que antano su familia
organizaba grandes trillas por el sector Los Robles
en la comuna de Yumbel, y para dicha ocasién era
fundamental contar con un abultado festin culinario
para todos los colaboradores de la faena, instancia
donde el trabajo de las mujeres era fundamental. En
dicha ocasion, los pajaritos de trilla “salian” en grandes
horneadas, deleitando a los asistentes a media manana
y a media tarde, junto a la infaltable mistela. Al dia de
hoy, ya sin la fiesta propia de este tipo de faenas, Maria
reproduce sus conocimientos tantas veces puestos en
practica cada verano.

“Yo le echo ralladura de limén a la harina, le echo
margarina, manteca y aztcar, se amasa todo y se cuece
en el horno de barro”, senala.

Para 25 unidades de pajaritos se requieren 2 kilos de
harina de trigo, 2 tazas de az(car, 3 huevos, 2 cucharadas
de polvos de hornear, 1 cucharada de manteca o
margarina, 2 cucharadas de levadura seca, agua tibia y
ralladura de limén. Se unen los ingredientes secos para
luego agregar la azdcar disuelta en agua tibia, las claras
y yemas batidas por separado, y la ralladura de limén.

Al formar la masa, se incorpora la manteca y se soba
por un rato antes de formar los panes. Antes de llevarlos
al horno, cada quien les da su sello al momento de darles
forma. Al respecto, Maria acota: “con unas tijeras arriba
le hago unos cortecitos para que quede mas bonito”.
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ALFAJORES CON HARINA DORADA

Los alfajores tradicionales o con harina dorada son
discos de masa horneada rellenos de una mezcla que
se asemeja a la conocida “melcocha”. Su preparacién
requiere de un laborioso proceso, donde las mujeres en
sus cocinas son las protagonistas, elaborando a mano y
con gran minuciosidad las abundantes hojarascas y su
respectivo relleno.

Para lograr la masa se utilizan 3 kilos de harina cruda, 8
yemasy 5 claras de huevo, /s de pan de manteca, 1 pizca
de polvos de hornear, 2 kilo de azdcar y ralladura de
naranja. Los discos se logran mezclando los ingredientes
como si fuese una masa de pan. Se soba bien y se estira,
cuidando que no se formen globos, para lo cual hay que
pincharla con un tenedor. Se arman moldes de forma
circular para llevar al horno precalentado, hasta que
quedan dorados.
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Para el relleno se prepara un almibar con agua,
canela, clavo de olor, cascara de naranja, azlcar vy,
por supuesto, harina dorada. Esta dltima se obtiene de
una masa de harina y agua estirada a lo largo como si
fuese una pantruca, que se lleva al calor del horno hasta
adquirir el aspecto dorado. Cuando estd lista se muele y
se agrega al almibar hirviendo, revolviendo por un par
de minutos hasta disolver. Finalmente, cada molde se
rellena con un par de cucharadas de esta mezcla dulce,
dejando un poco de harina dorada para espolvorearlos a
modo de decoracion.

Estos manjares de la reposteria chilena son de
difundido consumo en festividades como el dia de
Todos los Santos y el 18 de septiembre, y se recomienda
servirlos frios al dia siguiente de su preparacion, para
que asi adquieran mayor consistencia.







HARINA REFREGADA

Se le llama harina refregada a la mezcla resultante
entre harina cruda y agua, que se utiliza para espesar
todo tipo de sopas a partir de un movimiento de friccién
de manos sobre la olla. Mientras que la denominacién
“refregada” se reconoce en la cotidianedidad culinaria
de la comuna de Quirihue y sus alrededores, en Quillén
se le llama “flojera”, dada la facilidad y rapidez de la
preparacion (FIA, 2016). En Quilleco mencionan ademas
una variante conocida como “enjundia”, consistente
en la mezcla de la harina con un huevo, de la que se
obtienen fragmentos con mayor consistencia una vez
frotadas las manos.

La sopa de harina refregada es un caracteristico caldo
mananero hecho a base de verduras como cebolla,
zanahoria, ajo y papas picadas en cubitos. Los pasos
consideran primeramente el sofrito de las verduras y
los alifios, para luego agregar agua caliente y montar la
sopa. Hay quienes echan a cocer previamente un hueso
de vacuno para que el caldo tenga mayor sustancia, pero
puede ser absolutamente prescindible. Cuando las papas
estan a media coccién, se agrega la harina refregada,
la que se cuece en cuestion de minutos. Finalmente, al
cocerse las papas, la olla se retira del calor y se procede
a servir en plato hondo con el infaltable cilantro, que le
entrega mayor aroma y sabor a la preparacion.




HARINA EN RAMA

El relato de Sebastian Torres, nacido en el Tomé rural
de 1940, permite rememorar las tradiciones de las
localidades del secano costero vinculadas a la industria
triguera. Aqui, los molinos locales cumplieron un rol
fundamental en la obtencion de todo tipo de harinas
para el consumo humano y animal, siendo una de ellos
la siempre presente harina en rama:

Después de la cosecha, el trigo se llevaba a los
molinos. Habia uno aqui, de Dichato iban a
Perales. Y ahi lo harnereaban primero el trigo, bien
harnereado, que fuera limpiecito, sin maleza, y ya
en 5 o 10 sacos de trigo hacian harina, la harina en
rama que se llamaba.

La harina en rama es basicamente el trigo molido
entero sin cernir, que conserva todos los componentes
del grano, flory salvado, siendo algunas de las variedades
antiguas, como el trigo rochel, el linaza, el chinchilla,
el castano y el grano de oro, las mas adecuadas para
obtenerla, en palabras de los campesinos productores
de la region del Biobio, (FIA, 2016).

Conocida hoy en dia como harina integral, la harina
en rama ha aumentado su popularidad dado sus mayores

cualidades nutritivas que la harina blanca, esta Gltima
con un mayor nivel de tratamiento en el terreno de la
industria harinera.

Segundo Yevilao reconoce que la harina en rama ha
sido y continta siendo elemental en la alimentacion de
su comunidad, puesto que al igual que en las cocinas
campesinas, en la comida mapuche las masas siempre
han sido hechas a base de este tipo de harina, siendo
escasa la harina cruda o flor. En la comunidad Miguel
Yevilao, de donde Segundo es originario, mantienen ain
la produccion de semillas de trigo antiguas para mantener
el autoconsumo familiar y obtener su propia harina, la
que almacenada en bolsas de papel se conserva por un
periodo no superior a 6 meses.

Un producto similar a la harina en rama, recordado
en Quilleco y de amplio uso en tiempos de escasez, es
la harinilla, derivada de la molienda del trigo y de gran
similitud a la harina en rama:

Cuando faltaba la harina cruda, mi mama consumia
la harinilla, se hacia sopaipilla de harinilla, hacian
pan (...) se partia se quedaba todo rajeteado, no
quedaba lisito asi, pero sabroso....
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SOPAIPILLAS

De amplia popularidad en territorios urbanos, las
sopaipillas ya eran conocidas en territorio chileno por
el siglo XVIII, provenientes de la tradicion culinaria
arabe-espafiola que se asenté en la cocina campesino-
indigena (Pereira, 1977), convirtiéndose en el tiempo
en un acompanamiento indispensable en toda comida
familiar o festividad.

Los relatos desde la memoria de las cocinas campesinas
de Quilleco destacan el uso de la harina en rama como
ingrediente privilegiado para la elaboracion de las
sopaipillas, entregandole a la masa una consistencia y
color especial, “mas gruesecita y mas oscura”, como la
describe Sebastidn Torres en Tomé.

La preparacion puede ser indistintamente en base a
harina cruda o harina en rama, utilizindose también
una mezcla de ambas, 1 pan de levadura, agua tibia, 1
cucharada de manteca, sal y una pizca de azicar para
que suba la masa.

Se mezclan entonces los ingredientes hasta formar una
masa suave y homogénea, que se soba con las manos
para que quede blanda y sin grumos. Cuando emite
un leve sonido al amasarla, es sefial de que esta lista.
Se separa la masa en bolitas, las que se dejan reposar
algunos minutos para luego estirar con uslero y freir en
una olla o sartén con aceite caliente, pinchandolas antes
con un tenedor para que no se engloben.




En la comunidad mapuche Miguel Yevilao, ubicada
en la comuna de TirGa, Rosa Yevilao advierte que en
tiempos de invierno es comin comer las llamadas
“monstras”, masas de harina de trigo muy similares a la
sopaipilla, pero con ciertas distinciones al momento de
prepararlas.

Si bien la masa considera los mismos ingredientes, la
fritura es reemplazada en este caso por la cocciéon en
una olla con agua. Rosa comenta:

)

MONSTRAS

Es parecida al chapalele. Nosotros comemos asi,
cuando llueve, todos los hijos sabemos que cuando
llueve en la tarde va a hacer monstra mi mami,
entonces llega uno, después el otro y asi.

Al igual que los catutos, las monstras se acompanan

con el apetecido “pico ardiendo”, mezcla caliente de
manteca, ajo y aji.
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MUDAY

El fermentado es una practica de larga data entre
los pueblos precolombinos. Se tiene conocimiento de
diversos brebajes, tanto de cereales como de frutos,
con los que las huestes espafiolas se encontraron al
asentarse en América. Fueron ellos quienes le dieron
el apelativo de chicha a todas las bebidas fermentadas
que encontraron en el continente americano (Pardo,
2004). Lenz (1910) sefiala que el vocablo mapuche para
las bebidas fermentadas de maiz, trigo, cebada o trigo
revuelto con papas corresponde a Muday o mudai, que
aplica también para aquellos elaborados con quinoa,
pinén, harina tostada, entre otros (FIA, 2016). En los
territorios se puede constatar también la elaboracién
de bebestibles con diversidad frutos silvestres como
maqui, frutilla, michai y algunos hongos, llevando éstos
la denominacion de chicha (FIA, 2016).

El muday de trigo surge con la incorporacion de
nuevas especies entre los cultivos mapuche. Se prepara
en el waliing, tiempo de cosecha o de abundancia
(Septlveda, 2005), siendo mencionada en los relatos de
Pascual Cofia como bebestible presente en el contexto
de grandes fiestas (Pardo, 2005). Su preparacion suele
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estar incorporada dentro del universo femenino,
transmitiéndose entre abuelas, madres e hijas.

Sus ingredientes bdsicos son 1 kilo de trigo, 2 kilos
de miel, 10 litros de agua, V2 cucharada de levadura y 1
brasa encendida. Para prepararlo, se pone el trigo en una
olla con agua sobre el fuego y se mantiene hirviendo
hasta que el trigo se parta. Una vez cocido, se cuela y
el agua de la coccion se reserva. Se muele el trigo con
las manos y luego se vuelve a colocar en el agua, para
agregar la miel, la 2 cucharada de levadura y el trozo de
brasa encendida. Puede ser consumido inmediatamente,
o bien dejar reposar 2 a 3 dias para que la mezcla vaya
fermentando (FIA, 2016).

El muday es una bebida refrescante y dulce, que suele
ser preparada en abundancia, siendo reconocida como
para compartir en toda ocasion, con especial presencia
en ceremonias y festividades como juegos de palin,
nguillatunes y We Xipanti. Si bien es un liquido para
consumo general, cuando se deja fermentar se reserva
s6lo para jévenes y adultos.



CAFE DE TRIGO

El café de trigo es un antiguo brebaje campesino
que se ingiere caliente para reconfortar el cuerpo.
Desde hace algln tiempo su consumo en las cocinas
campesinas se ha reducido a pequefias expresiones, dada
la masificacion del café instantdneo y sus sucedaneos.

Para la obtencién de este café se requiere del uso de
una callana, un fogén con buena lefa y obviamente el
trigo. Sebastian Torres recomienda las ramas de retamillo
para lograr un fuego adecuado en el cual pueda tostarse
sin llegar a quemarlo, e identifica al “trigo negro” como
la variedad mas optima, ya que no es tan dura como
las otras. Se trata de un proceso mecanico y de no
muy facil manejo, donde es necesario mover la callana
ritmicamente por al menos > hora, procurando alcanzar
un “retostado” homogéneo “para que quede negrito y
no se queme”.

Como parte de los aprendizajes adquiridos de su
madre, Sebastian Torres incorpora de un poco de azdlcar
al trigo cuando ya ha adquirido su color negro en la
callana, con el fin de darle una tonalidad mas brillante,
ademas de cascaritas de naranja y hierbas medicinales,
como ramitas de poleo y menta, para ayudar a mejorar
su sabor y otorgarle propiedades complementarias.

La preparacién de la bebida se logra afadiendo 2
cucharadas soperas de café de trigo en alguna tetera
o jarro de porcelana con agua, llevandolo al fuego
hasta que hierva. Mientras mds hierve, mds color
genera y puede alcanzar para 3 o 4 usos. En esta fase
es recomendable afadir canela y un clavito de olor,
logrando finalmente una bebida de sabor agradable.
Si se desea es posible incorporarle también algunos
“chorritos” de aguardiente, especialmente en los dias
frios de invierno.

De manera complementaria, se aconseja su uso cuando
hay “dolor de guata” o problemas estomacales.




HARINA TOSTADA

Presente en sopas y caldos espesos, y hasta en la
simple mezcla de harina y agua, la harina tostada
se encuentra arraigada en el cotidiano de las cocinas
campesinas, existiendo una amplia versatilidad en sus
formas de preparacién. Su consumo proviene del mundo
mapuche, donde la harina tostada ha sido alimento base
al ser usado en comidas y bebidas, siendo incorporada,
por ejemplo, para dar mas sabor y color a la chicha
(Pereira, 1977). Al respecto, Segundo Yevilao destaca:

La harina tostd, esa es casi a diario, la gente que
trabaja en el campo haciendo madera cosechando,
sembrando... tiene que haber harina, porque en la
manana tiene que comer harina.

Segundo menciona que el trigo linaza es ideal para
su preparacion y que a partir de 6 kilos de trigo obtiene
5 kilos de harina tostada. Los pormenores para su
elaboracion son los siguientes: primero lava el trigo con
agua friay lo deja secar al sol al menos un dia. Luego, en
una callana tuesta los granos a fuego alto por alrededor
de 15 minutos. Es importante que el trigo quede en un
grado de tueste medio, esto es, hasta que alcance una
coloracion dorada, como indica Sebastidn Torres, para lo
cual hay que mover la callana constantemente, evitando
asi que se queme, e ir probandolo para saber cuando
estd listo. Una vez que pierde el sabor a crudo lo saca
del fuego para pasar a un harnero donde se enfria, previo
al proceso de la molienda.

Para reconocer una buena harina tostada, Segundo
aconseja poner atencion a su color, siendo ideal una
tonalidad café clara, ya que si es muy blanca de seguro
arma grumos en la interaccién con el agua, como si fuese
harina cruda. Ademds, “si el color es muy negro vamos a
saber que es de trigo castafio o quien lo tost6 se le paso la
mano y sirve para café de trigo”. De acuerdo a Sebastidn
Torres, la harina tostada dura un mes bien fresca y para
mantener su buen sabor es ideal almacenarla en bolsas
de papel o frascos de vidrio.
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La harina tostada es una enjundia infaltable en los
campos para capear el hambrey la sed durante las labores
agricolas, ademds de servir como contundente alimento
en tiempos de escasez. Una preparacion fundamental
es el agua con harina, también Ilamado ulpo o pavo,
que es consumido en sus versiones caliente o frio. Esta
bebida, sefala Lenz (1910), es una mazamorra de harina
tostada con agua o leche caliente y azicar, conocida
como chercan o chedcan, o bien ulpo o ulpud, en caso
de servirse frio.

El pavo salado o pavo en olla, describe Irene Alarcon:
“(...) se le pone cebolla. Se hace hervir el agua, se le
pone cebolla picadita y si tiene chicharrones, le pone
chicharrones de chancho (...) cuando estd hirviendo
el agua en la olla”. Una variacion de esta preparacion,
mencionada en Quilleco y en Yumbel, es simplificarlo
utilizando sélo agua, color en polvo y harina.

Por su parte, el pavo dulce o catete de harina tostada
se puede preparar a la taza o en una olla, dependiendo
de la cantidad de comensales. La proporcién es de 2
cucharadas soperas de harina tostada por taza de agua,
y aztcar o miel a gusto. Si se prefiere caliente, se agrega
agua hirviendo, revolviendo hasta que se disuelvan
todos los grumos. El agua con harina también puede ser
consumida a modo de refresco, siendo comin como
colacién en el trajin de las faenas, montandose la mesa
con la jarra de agua, un pocillo de harina tostada y otro
con aztcar o miel, dejando vasos y cucharas a libre
disposicién para que cada quién prepare su bebida.






SANCO

El sanco es un tipo de caldo espeso hecho a base
de harina tostada que ha acompanado el devenir
de las cocinas del territorio chileno desde tiempos
precolombinos. Proveniente de la palabra quechua
sank’u que significa “masa de maiz cocidoy machacado”,
este plato fue adaptandose a los avatares del tiempo,
incorporandose paulatinamente al repertorio culinario
del pueblo mapuche, pero sufriendo posteriormente
algunas transformaciones, una vez iniciado el proceso
de conquista europea, reemplazando el maiz por el trigo
y consolidandose como parte del espectro alimentario
de diversas comunidades campesinas hasta el dia de
hoy.

Juanita Valenzuela, reconocida cocinera de la
localidad de Leonera, en la cuenca de Guarilihue,
comuna de Coelemu, comenta que para su preparacion
suele utilizar una cebolla, ramitas de perejil y harina
tostada, ademas de la tradicional manteca y el color,
sefialando como opcional la incorporacién de 1 huevo
por persona. La preparacion se inicia con la fritura
de la cebolla y el perejil en la manteca con color.
Posteriormente se agrega agua y luego de 20 minutos
se incorpora la harina tostada, revolviendo la mezcla
durante 5 minutos mas.

Se recomienda el consumo del sanco en las mafanas
para preparar el cuerpo antes de iniciar una jornada de
trabajo.
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SOPA DE HARINA TOSTADA

Pareciendo un simple caldo de verduras con un toque
final de harina tostada, esta sopa recoge parte de un
historial de traspasos culinarios desde lo mapuche a lo
mestizo. En la alimentacion mapuche, los korrii o caldos
han sido preparaciones de presencia cotidiana en los
fogones, con predominancia del trigo como componente
necesario e infaltable para comenzar el laburo matutino
con energia. Las cocinas campesinas han asimilado esta
sopa, conocida también como caldito de harina tostada
o caldito pobre, cuya coccién caracteristica a fuego lento
entrega aromas envolventes y concentrados sabores.

Los ingredientes necesarios para una sopa para cuatro
personas son: ¥4 kg de harina tostada fresca, 1 zanahoria,
2 cebolla, 1 diente de ajo, 1 gancho de perejil, T huevo
batido y merkén. En una olla se pican la cebolla y el ajo,
y se frien junto con la zanahoria rallada y sal, utilizando
manteca de cerdo para darle mas sabor y espesor al
caldo. Se agrega agua a hervir, mientras se prepara la
harina disolviéndola en agua fria, la cual se agrega a

los 10 minutos de hervor, revolviendo para evitar que
se formen grumos. También se puede agregar un huevo
batido al finalizar la coccion.

El caldo de harina tostada se sirve bien caliente y con
perejil picado y merkén, siendo ideal para calentar el
cuerpo en las mananas frias.

Una variacion de esta sopa la entregan Rebeca Duran
y Carmen Ibanez de Quilleco, quienes recuerdan:

Mi mama hacia una preparacion asi con harina
tostd y agtita tibia, la mezclaba y después llegaba
y tomaba los pedacitos y con los mismos dedos iba
sacando los pedacitos. Eso lo echaba a una olla que
estaba alifiada con las otras cosas.

La llamaban zorrito a esa sopa, se preparaba en
la olla con harina tosta. Se le quebraba un huevo
encima y con harto cilantro se servia.
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CALDILLO DE PIURE CON HARINA TOSTADA

El paisaje costero de la regién del Biobio permite
acercarse a la simbiosis de la culinaria mar vy tierra,
que resalta sabores, colores y aromas a través de
preparaciones propias del encuentro entre oficios
tradicionales, como la recoleccién de productos del
mar, y actividades agricolas propias de la zona de
secano, como ha sido la produccién de trigo y hortalizas
para el autoconsumo. En el ejercicio de este saber-hacer
vinculado a lo alimentario y productivo es donde las
mujeres tienen gran relevancia, con preparaciones como
el caldillo de piure con harina tostada.
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Este caldo, de preparacion simple, puede ser visto
como una variante de la sopa de harina tostada, donde los
piures adquieren protagonismo y la harina tostada viene
a neutralizar el fuerte sabor de éstos. Para obtenerlo, en
una olla se saltean 1 cebolla picada, 1 diente de ajo, 1
morrén, hojas de apio y alifios a gusto. A este sofrito se le
agregan las papas cortadas en cubitos, para luego afadir
el agua hervida, los piures y su caldo, y finalmente la
harina tostada, que puede ir remojada previamente en
agua fria para evitar la formacién de grumos. Se deja
hervir unos minutos para que se mezcle todo y las papas
lleguen al punto de coccion, y se sirve bien caliente con

cilantro picado a gusto.






GUANACA

De acuerdo a Rodolfo Lenz (1910), la guahaca o
huafaca correspondia al caldo de cabeza, arrollado,
salchichas, prietas y carne de chancho, y se conocia
también como harina tostada con color. En la obra de
Pereira Salas (1977), este nombre se relaciona a la mezcla
del caldo del cocimiento de la cabeza de chancho con
la harina tostada. En las zonas rurales riberenas de la
desembocadura del rio Itata, la guafiaca continda siendo
una preparacion de reconocido consumo en invierno, en
el contexto del dia de la muerte del chancho (Mariangel y
Moya, 2013), y se prepara con el agua donde se cocinan
las prietas, mas harina tostada.

Para degustar una sabrosa guanaca se requiere de un
fondo con alrededor de 30 litros de agua para echar a
cocer las prietas, alifada con sal, ajo, cebolla, manteca,
ademas de los ingredientes que lleva la prieta en su
interior y que va entregando sabor al agua a medida
que avanza la coccion. En el intertanto, se coloca "2
plato de harina tostada, la que se va agregando al agua,
revolviendo copiosamente para que quede una mezcla
uniforme. Se le puede agregar también aji y limén para
intensificar el gusto.

El resultado es una especie de caldo salado y sabroso
que se consume bien caliente, el que puede quedar
espeso como puré, dependiendo de la cantidad de
harina tostada que se opte por agregar.







NEVADO DE HARINA TOSTADA

Un delicioso postre que innova con el uso de la harina
tostada es el nevado, suave merengue hecho a base de
claras de huevo batidas a nieve con aztcar, ademas de
la incorporacion de harina tostada fresca.

Leslie Retamal indica que una clave para que no
se baje el nevado al momento de batirlo es hacerlo a
bano Maria, agregando el azdcar gradualmente y con
suavidad, y en especial poner atencién a que en el
momento de separar las claras de las yemas no caiga
por accidente ninguna particula de estas Gltimas en la
mezcla. Siguiendo estas indicaciones, el batido entregara
una merengue firme y esponjoso.
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El nevado de harina tostada se sirve acompanado
de frutas de estacion picadas en el fondo de la copa,
ademds de nueces molidas en la superficie y una hoja
de menta o una pequefa flor colorida, como la flor de
la borraja, que le otorga un toque agradable a la vista y
al paladar.



CHUPILCA

Esta mezcla entre vino tinto y harina tostada releva dos
componentes claves de la divina trinidad espafiola, el trigo y la
vid, mezclados en una preparacién de profundo arraigo en las
zonas rurales. Pereira Salas (1977) lo identifica como un aperitivo
de otofno, mezcla de chacoli con harina de maiz curagua. Su
nombre deriva del mapuche cupilca, que significa ulpo de harina
tostada con jugo de uva (Lenz, 1910).

Para prepararlo, por 1 litro de vino tinto se agregan al menos 5
cucharadas soperas de harina tostada fresca y azlcar a gusto. Todo
esto se mezcla en un jarro de vidrio hasta que harina y azdcar
queden bien disueltas, sirviéndose a temperatura ambiente. La
chupilca reconocida como refresco y alimento, en especial para
las labores matutinas, acompana también paseos y tertulias de
distinto tipo. Maria Saavedra comenta que ante cualquier faena o
festividad, la chupilca siempre es bienvenida:

Cuando salimos se toma su chupilca de vino con harina

(...) Aqur los trabajadores de repente también se sirven el
vino con harina, en el invierno cuando hace frio, su chupilca.

lel—
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Desde su asimilacion como cultivo introducido,
el trigo ha llegado a caracterizar e incidir en el
ordenamiento de los territorios rurales de las regiones
del centro sur del pais, organizando la vida cotidiana y
festivo-ritual de sus habitantes, en funcion de su ciclo
agrario. Las regiones del Maule, Nuble, Biobio y parte de
La Araucania han sido parte de esta historia con mayor
o menor protagonismo, quedando arraigada en muchas
localidades una identidad productiva que se resiste a su
extincion.

Por generaciones este cereal se ha sembrado en
distintos pisos altitudinales, abarcando espacios de
secano costero y lomas de valles fértiles que se adentran
en la cordillera de la costa, en conjunto con otros cultivos
propios de cada zona ecolégico-cultural. De esta forma,
en cada sitio y lugar se ha trazado un paisaje particular,
que en el tiempo se ha transformado en funcién de las
orientaciones de la produccién campesina y la posterior
demanda de una industria agroalimentaria cada vez mas
consolidada. La instalacion de molinos y la construccién
de ferrocarriles, puertos y caminos para contribuir al
transito de mercancias, son procesos que ejemplifican
parte de una historia que ha quedado escrita en estos
paisajes.

En el espacio cotidiano, han sido los campesinos y
campesinas quienes han resguardado en sus memorias
los mecanismos necesarios para la reproduccion de su
cultivo, impregnandolo de afecto, ritualidad y sentido
religioso-espiritual, desde sus propias vivencias como
agricultores o como parte de las herencias de sus padres
y abuelos. En palabras de Segundo Yevilao:

(...) la importancia de la semilla, entonces si no
hay semilla, no hay alimento para el otro ano y eso
es lo que nosotros vamos aprendiendo también,
entonces uno como que lo lleva en la sangre, en la
mente, esto que tiene que dejar la semilla para el
otro afo. (Segundo Yevilao)

En esta interaccion ciclica, el arte de diferenciar las
particularidades de cada variedad de trigo, las formas de
sus espigas y sus granos, y los usos culinarios distintivos,
entre otros aspectos, conforman un saber-hacer
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especializado que devela una vinculacién profunda con
el entorno, que desborda lo meramente instrumental y
que se sitda en el campo de lo patrimonial. Es a través del
trigo y su cultivo que el tiempo y el espacio se organiza,
permitiendo el trabajo y el aprendizaje colectivo, y
cobijando mingacos y trillas como expresiones de
solidaridad y comunidad. A la nutricién del cuerpo le
sigue entonces la alimentacion del alma.

La transformacién de los agroecosistemas producto
de la consolidacién del modelo forestal, introducido
con la excusa del aprovechamiento de suelos
erosionados con una nueva finalidad productiva, y la
promocion de politicas agrarias para la introduccion
de variedades de trigo primaverales generadas a partir
de la experimentacién de mejoramiento genético, han
puesto en riesgo este patrimonio y creemos que resulta
necesario y urgente prestar atencion a estos procesos.

En las Gltimas décadas la alimentacion industrializada
ha reducido la biodiversidad existente a un pufado
de semillas creadas y vendidas por unas pocas
multinacionales, ocupando mds de un 75% de las tierras
agricolas del planeta para su produccién, haciendo
un uso desproporcionado de sustancias quimicas y
generando incertidumbre respecto de nuestro futuro
como humanidad.

“Nadie mejor que la gente que vive, que trabaja la
tierra, conoce sus tierras como son”, argumenta Maria
Saavedra, aludiendo a la necesidad de reconocer y
valorar los saberes y practicas campesinas para nuestra
sobrevivencia, a partir del estrecho vinculo cultivado
entre los seres humanos y la naturaleza.

En mas de 10.000 afos de historia de produccion
agraria, los campesinos y campesinas del mundo han
dado vida a millares de variedades y especies de semillas
para nuestra alimentacioén, reflejando en sus cocinas el
alma y la historia de los territorios donde viven. El trigo
no estd exento de estas riquezas y su existencia nos
habla de una culinaria con sentido, que puede perdurar
siempre y cuando reconquistemos nuestra memoria.
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