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| Roberto Cordova. Gonzdlez
“Sererni de las Cutturas, los Artes y ¢ Patrimonio

de lo. Regen de Atocoma j"

El proyecto ‘Lo Mesa del Volle Huasquing,
Sabor o. Letras y Territorio”, €s una excelente
iniciativa, que hos permite rescotar; difundir
Y poner en valor la. gastronomia. identitarioy
¢l Patrimonio Cultural Tnmaczeriol del Valie
del Huasco, por medio de la realizacion de
8 capsvlas audiovisuales y una revista
en las que conoceremos platos tipicos de
este territorio, preparados con técnicas
ancestrales, y que hos adentraran en
los aromas y sobores de las comunas y
localidades de la. Provincio. del Huasco.

Este proyecto, financiado a través de
fondos de las Tniciativas Estrategicas Regionales de
la. Secretario. Regional Ministerial de las Cutturas, las
Artes y €l Potrimonio de Atacama, y que gjecuta
la. Fundacion Minkatacama, también nos permitird
conocer en ¢l mundo culinario las historios de vida de
quienes estan detras de preparaciones tan exquisitas
como las Cazvela de Galina. con Chuchoca, Cabrito
al Jugo con Trigo Majado, Charguicdn con Charqui,
entre otros tantos delicias gastronomicas de esta
hermosa. zona. de hvestra. region.

( El patrimonio alimentario local va. mas 3
alla. del sabor mas alla de un emprendimiento
como recurso monetario, porque €s la. herencia de
un territorio como caracteristica. propia, que nos
entrega. la. calidad de los productos esenciales que se
conugan con los saberes aprendidos paro. llegar a la
mesa de comunidades y familias, en este caso de la
Provincio. del Huasco.

Es por <lo, que este proyecto buscd vincular
distintas visiones de pladillos y productos que se conugan
con la transmision, la. faumilia, la. identidad y desemboca
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en los fetras; esa literotura. que emerge de los olores
y sabores entregando a. los espectadores vna.
relacion con el proceso creativo de escritores
y -escritoras de la provincia, como factor
de historia. y practica, que se plasmo en
relotos experimentoles creando estos
paginas que se funden con imagenes y
portodas familiares buscando transmitir
0 todas aquellas sensaciones gustativas que
hos tfransportan o. recverdos y memorios
comunes, pero con distintos realidades tan
propios como cotectivas, evidenciando esta
gran mesa. del Huasco.

" | Ruth Guerrero Paredes
~ Coordinacion y creacion
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domeyKina. por ambas ramaos.
Escribe historias ae vida como rescote
de trazos vivencioles.

pATR,C’A Valienarina que escribe de vivencios
RIVERA territoriales huasquinas. Basa. sus

Fl U 20 registros en el rescate de lo oralidad \
VA?.LE}': M A desde lo. génesis misma de los protogonistas.

Descendiente del Oltimo constructor de balsas
de Caleta Chafiaral de Aceituno. Dirigenta
de la. Comunidad Indlgena ‘Changos Alvarez
Hidalgo". Ademas guio. turistica en resguardo
visibilizacion de su territorio y pueblo Chango.

OR,EL Nortino. Poeta, payador. Hijo adoptivo del
Puerto Huasco. Su desarrollo cultural se
RAMIREZ

manifiesta como dirigente de amplia
T’ERQEZ trayectoria, en lo literario sus obras
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UNME L NINO DE HUNTA.Z

Joime s un hiflo que vivib su niftez en Huanta, un
poblado del valte del Elgui, camino al paso fronterizo Agua. Negrac
Recorre €so0s lares junto a su familia, pegado a las poleros de sv
madre, jugando en los corales de cabras, recotectando las aromacticas
hierbas para curar los males del alma. y cuerpo, en su memoria.
recorre sus recuerdos de aquellos paisayes y experiencias vividos,
llenas de sacrificio del trashumante, andando €sos caminos
en busca del buen pasto para su ganado. Desde nifio mira.
o su madre como €l humo la. envuelve alrededor del fuego
donde los ollas hierven tfiznadas de holin. Con los afios
Joime afiora. esos hermosos momentos, pero ya. no esta
en sus valies corditeranos. Junto a su esposa, sus hijas y
svegros llega hace diez afios al hermoso valle del Carmen,
ol pequefio poblado de La Vega que lo recibe rodeado de
hermosos cerros, donde estin pastando sus cabras de color
blanco y de raza. fina

Evoca. recuerdos y los lleva. a su cocina. de ltefia que
esta junto al horno de barro, preparando un cabrito al jugo, con
trigo remolido o frangollo como e decia. su madre, las verduras
colorean la. mesa, la zanahoria, se mezcla del fomate y de la
cebolla. que se cultivan en esta fertl tierra del valle.

El calor de la lefia invade ¢l lugar; como el calor de
hogar; se siente el chirrido de la olla. al recibir las presas trozadas
del cabro, que lo esperaba un aceite de oliva, mientras revuelve
dorando cada. presa. vo. evocando a su madre €n cada paso de su
receto. Ahora. viene €l sazon, que en sus manos va. tomando vna
pizca. la sal unto @ las especies que tifien de color; la ol humea.
con ¢l hervor avisando que espera. la. cuarta. toza. del exquisito vino



tinto, que se mezclard con la medida justa de agua
hirviendo. Se cierra la olla, se cambia. de lugar; donde
el fuego la espera con baya intensidad, luego de dos
horas los ingredientes se fusionaran.

Junto ol mate Jaime continva. avivando ¢l
fuego, recorre caminos y recverdos, lo. siembra del
trigo que lo acompafia de nifio, €l remolido serd ¢l
complermento de su plato principal, uno. toza de €ste,
se vierte a la cacerola. donde se sofrie en aceite
junto ol ajo y ¢l lavrel, igual que €l arroz, se combina.
con las dos por agua, nvevamente sus dedos se
elevan espolvoreando la. sal, todo al oo sin medidas,
que deja. cocinar por cuarento minutos mas o menos
a fuego tento del fogon.

Mientras €l fuego transforma los ingredien-
tes, Jaime recorre, ‘Las Raices’, donde construye su

hogar como sus antepasados con ¢l barro y la paya,
€l cantar de las aves, loa fragancio de las fiores del
limon que emanan, a la. sombra. de los pattos que se
elevan a los cielos transparentes del valte y ol balido
de las cabras que se alimentan en <€l potrero y cuya
teche dan ¢l origen a la. ruta del queso.

La. familia. de Joime Cortés Rivera se reine
junto a la mesa. familiar para disfrutar del fruto
de la gastronomio. tradicional, que se traspasa de
generacion en generacion como lo €s un exquisito
y aromatico cabrito al jugo con trigo remolido, con
un salud nos despedimos de ‘Las Raices’, donde nos
trasladamos en el ttempo y los recverdos.
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El Huasco Alto, sella sus 2 valles con
identidades propios. EI Carmen y sus localidades
dispersas o lo largo de €|, se manifiestan en nombres
de como Retomos, La Vega, Los Canales, Crucesito
entre otros y nos detenemos en La. Viega donde ¢l
cayon del rio se amuralla de cerros y deja. campos
cultivados de alfalfares para pastar los bovinos y
cobras de rozo. Localidad de crianza. y productos
derivados. Asi €l trabojo de oficio ganadero hace
también €l elemento principal de subsistencia. diario
y con <llo surgen los sabores con lo preparacion del
sabroso cordero.. y por lo constante y €l empleo de
productos locales se arraiga. como tipico tradicional
de la localidad.
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Es asi como conocimos a don Jaime Cort€s
Rivera, orivndo de la. region de Coquimbo, de una
pequenia localidad llamada Huanto en la Valle del
Elqui, donde aprendio el oficio de la. criancerio. que en
la. actvalidad lo sigue practicando en este Valle desde
hace afios y donde ya se siente parte del Huasco
rural y campesino, aportando al fortalecimiento de
las tradiciones culinarias del Vale del Huasco, junto a.
su famiia en esto. ruta caprina de identidad propia
en esta zona, y de hombre Raices, espacio que busca
enaltecer a nuestra. provincia con la ensefianza
propia. del cvidado del campo, €l agradecimiento
constante por la entrega de la naturalezo. y que
responden con ¢l carifio familiar hacia la. tierrac






A CHNCUANA &
UNA PIEDRA ANCESTRAL

Mirtena, una. muger esforzada, muger de
campo, mujer diaguita, nacio en la. Quebrada La Plata,
donde Vvivid junto a su abuvela y su padre. A pocos
afios se tfroslada a vna enorme cosa. patrimoniol
hecha de barro y paya, cuyas paredes de adobe han
sido testigo del paso de mas de tres generaciones,
que los ha cobijado del frio y sol Esta rodeada
de aromaticos haranjo y poltos, un hverto
que colinda con <l rio y altos cerros, esti
sitvada. en la localidad del Parrol, en ¢l
valie del Transito o Volie de los Naturades,
nombrado asi por los asentamientos de
los indigenas Diaguitas.

Ello. mantiene las tradiciones
de su pueblo, en €l cultivo de
lo terra, sembrando deliciosas
sandios, melones, calabozas y
choclos, cvando estos estan
tiernos, los  cosecha
para. cocerlos Y
lvego secarlos al

Finalizando ese proceso continua. con lo. molienda,
donde utiliza, una. piedra. ancestral de gran tamafio,
con ¢l centro ahvecado, llamada. Chancvana. Al
deposita. €l maiz ya seco y con otra piedro. mas
me . peguefic y  ovalada  va
oplastando  cada.  grano
hasto.  convertirios  ¢n
vna. fino. harina. muy
semejante o la. semola.
que fe llaman chuchoco
Mientras  va.  moliendo
relata.  con  orgulo las
, enseflanzas que e
— A ‘eniregaron sus
_'- * antepasados
- con esta.
fecnica.  tan
- anhcestral.
- Finalizado
s € proceso
__ de molienda.
se dirige a sv
cocina, una
pieza de adobes
., gque con ¢l
paso de los
afios




resistido fuertes vientos, luvias y temblores, se ha
ido impregnando de un negro holin, entrelozando
vivencias culinarios que se han traspasados de
generacion en generacion. En €l centro se encventra
la. cocina. a. tefia, en ella hierve vna olla. con presas
de galina. de campo, su caldo de color amarilento,
con su carne o punto. Mirtena. prepara los papas
junto o la cebolla cortada en cvatro, sin zanahoria
comento. para. que nho pierda el sabor se deja la
coccion a. fuego fuerte por lo menos diez minutos
mas. Mientras espera saborea una. jugosa. naranjo. de
sv jardin. Pasado los minutos vuelve a concentrorse
en la. cazvela, muestra. la chuchoca. con orgullo,
cval empieza. . agregar; en forma de circvlo para
que no se formen grumos, y <€l espesor del caldo te
indica. la. cantidad necesaria, lvego retira lo olla del
fuego vy la deja reposar

Junto a su hij comienzan o arregor lo.

mesa, hoy €n una ocasion especial. Lo mesa
\)\9Tp

esta de mantel largo, con las cucharas

anchas de la. abvela y a. lo espera. ’L
0

de la. deliciosa. cozvela de ave
con chuchoco. Mirtena. sentada
o la. cabecera de la. mesa junto
o sv familio y amigos, nos
brinda. un exquisito mote
con  hvesillos,  donde
brindamos por  todos
los antepasados que
dearon  testimonio
Vivo de esta Tecnica
del arte cvlinario.
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Lo cazvela se reconoce como un plato
muy apetecido, identitario, popularmente familior
y tradicional de la. cocina chiteno. Redne los olores
de campo, los sabores, que unidos @ sus productos
cosechados en €l propio terreno, como lo hace
diariarmente Mirtena Arcos Arostica. y su famiia en
el Parral, mantiene las ensefianzas de su padre y
su tio, quienes a través de recetns y costumbres
enaltece esa. cocina inamovible, con historio familior;
olor o tefia y ese color negro caracteririco en sus
paredes, recordando ese tegado intangible de traspaso

de vivencias entorno a. la cocina en vn Valle, tan
diverso, vivo y patrimoniol.

Vienos ese espacio de convivencia del sentir
en la. mesa huasquing, donde Mirteno. mantiene sus
rajces familiares, que sequird construyendo dia a. dia
y del cval estamos profundamente agradecidos por
compartir. Esos alimentos diarios tienen un significado
de trabojo constante que se transforman seqon ¢l
territorio y su cultura, enmarcados en €l recverdo
propio de cada. familia.






 S1ROR AL ATARCEDER 2

Encaramarse al cerro junto con mi ganado de cabra, €s cosa. de todos
los dias de mi vida. Es mi Onico oficio, €l de criancera. y la obligacion de guiarlos,
cvidarlos 'y volver con ¢l pifio ol atardecer, después de hacer el pastoreo por
quebradas, lomas en las cercanias ol Cerro Chehveque, agui en el Huasco.

Mi mochila. al hombro solo carga vna botella grande con agua. ES lo que
llevo para. el dia y mi mente alerta sobre €l territorio. Parto o media
mafana junto a. mis tres perros de compafiio. Alcanzo cima al medio
dio, donde ¢l sol de verano atraviesa la ropa y se detiene en €l cverpo
haciendo estacion hasta arder <€l espinazo y en lo. opuesta, el invierno, <l
hielo cala. hasta los hvesos. En detencion.. hago atolayo.. miro €l paisoge,
donde ¢l pifio se mueve buscando €l pasto entre piedras y plantas,
saltan, bailan y yo alli observando, y a ratos afloran recverdos de mi
madre Maria Diaz.. de donde vengo, junto con ocho hermanos mas.
Ello. nos ensefio de senderos, aguadas, crianzas, arreos, trashumancios

cordileranas, de observaciones y nos compartio su vida sana, natural,

con elo. aprendimos o ser personas agradecidas de la tierra. que nos
ha. dado todo, nos ha dado la. vida. para nosotros y nuestros: hijos.

El ganado se atropella. buscando altura, tros el pasto, pero el astro sol
empieza. o pestafiear la vz, avisando que es hora de volver. Alargo <l
paso y con gritos y sibidos mas los ladridos de mis perros, me atravieso
para detener € avance, €l pifio ensefiado, entiende que hay que girar
¥y asi cvesta abajo hos encaminamos hasto. tomar €l camino mayor
y legar a Lo Mojada Lo Cruz que la familia tiene posesion desde hace
muchisimos afios, formando un caserio donde ¢l apelido Herrera y Dioz s
el predominante. Circunda en €l lugar minas de cobre, de caliza, también
lo. ruta. de ascension al Cerro Chehveque y decir que alguna vez hubo vna
escuelita libre.
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El pifio en su apuro por €l agua dejo una.
débil estela. de polvo y cruza. la. quebrada pedregosa,
al frente de la mojada, hasta llegar al pozo donde
estin los estangues bebedores de aguas frescas. El
dio. acaba. con €l pastoreo, las cabras apuran ¢l
tranco para volver al gran patio del corral donde
reciben una racion de cebada, se echan satisfechas
y despugs.. guatones, crias, nodrizas, cada vno y vna
sabe sv lugar en ¢l corral donde descansan la. noche.

Rero Zulema. Herrera. adn tiene quehaceres,
entrar a la casa y prepara. €l almuerzo del dia,
que es cvando se cumple €l pastoreo. Hoy toca:
‘Porotos Burros con Trigo Moyjado’, que la nhoche
anterior dejo en remojo, ¢l Kilo de porotos y medio
de moyado. A espacio libre se presenta €l fogon
o tefia, atizando € rescoldo adn tibio, te acerca
ramilas para. €l encendido y cruza tronquitos de
lefia. del mismo campo que arden firmes, sobre la
parrila. de gruesos fierros pone la ollo. grande llena.
de agua. y mientras se entibia van cayendo juntos
poroto y 1rigo. Muy pronto suvehta '
€l hervor, las burbujos indican sl
que se estdn cociendo

todo fuego un |}
sartén  chico
que e ogrega |
un chorro de
aceite y unos T
cucharadas de aji

color; revolviendo la. mezcla. para. que se junten y
acerca. otro sarten, como hoy es dia especial, corta
en rodayas vnos choricillos.

El cocimiento hierve, €l vapor escapa por
las ondos de lo. topa que se hacen vna en la
adaptocion a la olla. porotera, que muestra su color
gquemado de tontos calenturas al fuego. Revuelve
la. olla. con cuchara. de palo.. se ha espesado, agrega
mMAs agua, SaZona, agrega. un manopo de orégano
fresco de lo hverta y €l Oltimo hervor; para. darte €l
reposo, quitando lefia. del fogon y después llevandola
al comedor:

La. mesa puestn, €l cuchardn en la olla. En
¢l ambiente trasciende €l aroma a. comida. de otro
tempo, cocinada o lefia y sin apuro. Las fuentes
reciben generosas porciones, un rocio de color y unos
trozos de chorizos para el sabor. Se escucha entre
los comensales el sonido de lo. cuchara que se toca

con la. fuente enlozada, promocionandose sola.

Trigp  Mayado
. con ¢ Sabor del
% Atardecer...
, donde lo
A criancera

CZvlema
" Herrera, al
pie del Cerro
Chehvegue.

it
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las MATADAS "que es faceta de la. proyeccion del
antiguo mundo indigena. hacia. hvestro tiempo. La
actividad criancera, otrora de lamas y actual de
cabras, la. trashumancia y lo. presencia. fundamental
de la. mujer ol mando de ella’ (Huasco Esencial de
Jorge Zambro).

Estuvimos en la comuna vallenaring, frente
al Cerro Chehveque, emblemadtico, conico, minero (de
2265 msnm). Pero al pie de ¢l entre quebrada y
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lano la. Mayada La. Cruz y sv criancera dofia. Zutema
Herrera. Dioz quien con sus “Porotos burros con
trigo moyado” nos recverdo esa comida de moyados,
donde ¢l trajin se apodera dio. a. dio de crianceros y
crianceros en €l incesante y duro quehacer en los
cerros tras €l ganado o veces con un sol inquietonte
como otras con un frio que cala los huesos, pero
donde stermpre la. Sra. Zutema. con gran amabilidad y
generosidad recibe a todos aquelios y aguelas que la
visiton a. las faldas del Chehveque, su hogar:







CHAMONATE. DE CUSTO TEMPORALZ

Asi era. antes, se serpenteaba. €l rio por un camino
de terra. o se cruzaba el rio por ¢l puente de ‘pata. de
cobra’, para legar al “Rincon Verde’, Chamonate, para
adguirir alii las verduros, flores, frutas, que cultivabon las
familias Leiva, Leyton.. y otros del sector Al presente  son
otras las generaciones de don Claro Leiva (7890), s la.
guinto. y de Andrés Leyton casi lo mismo. Rerdura. alii lo.
forma. tradicional de stembra de chacareria, la. cosecha. de
temporada, semilas propias, abono hotural. Esta. produccion
€s un proceso de sustentobilidad, enmarcada en lo tradicion
chacarera del Huasco.

La. caracteristica de la. famiia Leiva, Cecilia,
Ricardo, Luchin, Bere.. que ellos han hecho de este sector su
residencia. como lo ha sido desde la €poca. de sus antecesores.

A lo visto. zapallos, desde €l potrero se acarrean en
carretilas a la. bodego. En €l mostrador: zapallos de guarda
0 camote; del tronco; Butermut; italiano, alcayotas.

Es como una fiesta en la. fecha acordada. Aparecen
por <€l camino gredoso, amurallado de chafiares y cercano
a la casa plantos riberefias, breas, canvtilos, que dan la
bienvenida. a. vehiculos con los comensales € invitados. Los
vecinos atraviesan los senderos de siempre para legar a
lo. casa. y sin golpear; se suman a o gran pieza. cormedor-
cocina, de ambiente tbiecito por el calor de los tefios de la
cocina.. Todos ayvdan y muestran su mejor preparacion..
las ollas: grande; mediana, agua. hirviendo, €l zapallo camote
cortado en trozos y €l Butermuten rodojas para. hormnear:




Sobre lo. mesa: cucharas de palo, ustero, pailas, hasta
los alifios que mezclan sus aromoas.

La. Maria. Carvayal con delantal puesto. En
el fuego la olla. grande con agua. y uno pizea. de sal,
mientras hierve, listo zapalo y papas en cvadros,
que se agregaran a la ollo. hasto darte cocimiento.
Otras manos trozan <€l charqui para. machucar en
€l mortero de piedra. Cebolla de cvadros, tomate,
oo, son parte también de los ingredientes para. €l
‘Charquican”. Maria. en €l sartén grande agrega
aceite que pone o calentar; chirrea. al recibir estas
verduras. Un poco de sazon, pizca de aji color y
€l chargui machucado, hace €l sofrito, revuelve y
€l aroma. invade €l espacio. Atenta ol cocimiento
del zapallo y las papas, se ha evaporado €l agua,
saca. €l resto sobrante y un traspaso de sarten a
la. olla, mezcla, revuelve, topa la olla y en reposo.
Tgual aroma y sabor de cvando mama@ cocinaba
con zapallo camote de la hverta y servido en paila
de greda

La. sala-cocina. muy grande, en uvna
esquina. de ella se instala. la Olga. Leyton,
con dos Kilos de harina fior con polvos
de hornear un sartén con
manteca.  derretida, un g
tiesto con salmuera. tibia
y la pulpa. asada al horno
de zapalo Butermut,
bien molida.  Desembolsa.
la harina, forma. un morro
que ahveca cval crater que 8
va. recibiendo desde €l sartén lo |

manteca. derretida, agrega €l zapalio, revuelve con
la. mano, la. salmuera, mas harina para. que no se
pegue ni en la mesa hi en las manos, y soba. que
sobo. Lo masa. se torna. suave, homogénea, hace un
lulo y a mano empufiada. corta. pelotitas. Con ustero
estira lo. masa. y circunferencia perfecta con cvatro
cortes de cuchilo, listas para. freir Salen doraditos,
crujientes, grandes, probemos dice Olga, asi las hacia
mi madre, la. sefiora. Micaela, su receta de cien aiios.

Todo s simultaneo, €l charguican en paila de
greda, las sopadpillas solas o con pebre, los medallones
de zapalo asado ol horho, que Ceclia sirve con
miel de chafiar La. mesa preparada, los comensales
proceden a la degustacion de comidas con recetas
de productos +emporales que en este "Rincon Veerde”
se hacen tradicion, donde los nombres de familiares,
de vecinos, con sus historias se hacen vida en cada
cosecha.
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Desde un territorio vergel de nombre
Chamonate, se funden en un pasado etnico: la
palabra. origen del lugar y un producto horticola,
sapallv, que es tengua. quechua, los incas llamaban asi
al Zapallo, planto. originario. de América.

‘Rincon  verde’ en lengua nativa.  Suelo
agricola. riberefio del Huasco. Desde las Oktimas
décadas del 7800 se registra. como propiedad
de Claro Leiva, después de su hip Zolo y demas
hermanos. Con €l caminar del ttempo otros nombres
sobresalen en el lugar como Andrés Leyton y sefiora
Micaela, sefiora Cristina, don Redro Leiva, sefiora

Juanita, don Favtino Fuentes y mas alla, Varas,
Riguelme, Rivera y todos ellos hicieron productivo ¢l
sector con siembras de hortalizas o mediana. escala,
surtidora. de embarques por camionadas de verduras
y frutas hacia Antofoagasta, Calama, E1 Salvador y
¢l mercado local

Hoy adn trascienden en aroma € invaden
de color los plantios florales que cultivan Olga Leyton
y los Leiva. de las nvevas generaciones, como Cecilio
Leiva. la. anfitriona de esta experiencio. gastrondmica.
y su familia, acompafiada de Olga. Riquelme y Maria
Carvayol.







mpo.h’ade#oda la wda {C-veron +ransm|+|dos ami madre Estermila. o Mami Ester,
-:sq-ne&armoso.mnfe le laman sus mas cercanos, y ha. sido lia, lo. encargada de mantener vivo este tegado
cviinario ancestral de nvestra. famiio.

Hoy quiero contartes de dos preparaciones: € Charguican de Toyo y <l Caldilo de Jerguila. Chargueada,
preparaciones transmitidas a tres y hasta. cuatro generaciones, que se mantienen en la. memorio. de mi
madre que adn elabora. comidas con €l mismo amor y dedicacion, como lo hacio. mi abuela

La simpleza. de la mas diversa mezcla. de sabores se debe a. que ambos se cocinan con los misimos
ingredientes: papas, zanahoria, zapallo, cebolla, aji de color; orégano Y, por supuesto, pescado, que varia de
acverdo con cada preparacion, uno es coldo y en €l otro, se convierten en una. especie de puré, pero no tan
imolido.




de nveslro Podﬂmomo Gos’rronomlco y a +raves del tempo,
colores, aromas, sabores y las rmites de sensaciones que nos +ranspor+an aeso
infancia. maravilosa. en lo. orilla. del mar de nuestra. amada Coleto.

De la. mar al hogar;

De la mar a la mesa,

De la mar a nhvestro sentir,
De la mar a hvestro espiritv.

Troscender o través de la. memoria. y los sabores, €s 1o que hos
convoca. siempre al encuentro.

Abuela. Juana, e pienso y agradezco €l permitirme estar”.




La. hvella de este tegado gastrondomico lo
vemos o través de dos platos ancestrales del
Patrimonio Alimentario del Pueblo Chango, que
ha sabido mantenerse en €l tiempo, siempre
N SU esencia. y traspasada. de generacion en
generacion.

Esta obra nos convoca  para
reafirmar las costumbres changas y que
simplemente hace revivir dia a dio. €l
pasado ancestral. Visibiizando para. honrar
su identidad que mantienen en ese paisoje
costero en Caleta Chafiaral de Aceituno,
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Mi conexion con Carrizalillo es desde la. infancio. Ahi aprendi a teer y conoci
o grandes amigas y amigos que mantengo hasta hoy. Estudiaba. en €l internado
local de lunes o viernes y uno de nuestros panoramas era. ir o. comprar vn ‘Dulce
de arroz' donde la. sefiora. Ofelia. y don Antonio, para luego devolvernos a. pie a. mi
adorada. Caleta. Chafiaral de Aceituno.

La. preparacion original inclvia teche de cabra, harina. de trigo cernida,
huevos caseros, canela. y arroz molido chanchado. Sin embargo, la. sequia. ha. hecho
que los lacteos vayan siendo sustituidos, de acverdo a la disponibilidad de productos.

En la actuaiidad, son las hermanos Gertrudis y Rosita Avarez quienes
mantienen viva esto. tradicion culinaria, escondida. entre olivos ¢ historias y que
forman parte de nuestro Patrimonio Gastronomico local. Y no solo se han dedicado
o hacer esto preparacion, sino que también se han dedicado a. elaborar aceite de
oliva, empanadas de alcayota cosechada desde su propio hverto, herencio de sus
padres.

Carrizalilo pueblo wistico y colorido
Pueblo de atardeceres anaranjados en €l horizonte marino
Te veo con ¢l tempo como has crecido, pero v esencia ain existe
Tu pequenia. parroguia. que en su momento me acogio
con sv sacramento heredable
Tus saberes culinarios, me llevan a lo que un dia vivi en tu acogida infancio
Carrizalilo pueblo de nostdlgicas yafioradas aventurasque adn recverdo
Olivos ancestrales que ofrecen €l fruto maraviloso llevado a la mesa.
Tus campos florecidos que acogen o quienes lo caminan,
junto a la. maravilosa flora. que nos espera.
Entre quebradas claras de café, ¢l refiejo de tu relieve que te acompaia
y te brinda su compafierismo.
Aroma. a sal, a. rocio en la piel, aroma. a cocina costera,
iaroma. a. sabores de Mamal
iTe veo magestuosa. y sequral
Mi querida y hermosa. Caleta. Chafiaral, somos vna. junto a. nuestras ancestras.

X DULCES DE ARz 2
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Una receto famiiar que es transmitida o las hermanas

1o Rosita. y Gertrudis por su madre, muy bien mantenida en las

B manos de <llas, que preparan el exquisito y solicitado

© W o, Duke de frroz’, dandole un significativo valor al

- pueblo de Carrizalilo. Esos sabores se suman

' o las aceitunas, €l queso, €l charqui que ya
.

son parte de ese territorio como productos
identitarios y que son buscados por vecinos,
turistos y su comunidad.

Su popularidad ha traspasado fines de
semana y se posicionado en ventos diarias que
comienzan en €l sonido de €sas campanas en I
entrada. de su casa gque avisa. a las hermanas, €l
interés por sus ricos dulces que permanentemente las visitoan.







Caminar la. senda. fiel
de lo. Ruta. dél Oiivo,
€ un sortilegio'vivo, |
que va. erizando la. piel. e
Y en ese momento aquel .
leno. de magia salina,
la. briso. torna. divina.+ - \
€s0s fverzos ancestroles, ;
qvewelvfﬁaserrea}es- = 4 :
P { 'c&supmpnadrem[no. , “‘
) - EstsyRo:asMarff SRR
e : la. gron administradora, “; « 7
NACIONM[S ?:- e un belo soeo atesra. -,
| © e aghodo trajin 0
Su anhelosno tene fin /1
si el oivoces svpasion, - "/ ’.’t",.
pvesleg,ﬂeralambcm
olden;fboyalmvﬁi i







Olivos Centenarios lugar donde Daisy Rojas
Moarin, ferviente cvidadora. de olivos, sigue su fegado
famiiar recorriendo esa. historia. olivera. y la del
territorio indigena. en la. que esti emplazada

Un espacio para €l patrimonio olimentario
y gastronomico, leno de memoria, identidad y que
forma. parte de este valle, donde la degustacion
de aceitunas y sus diversas variedades, como sus
opciones de comerlas en distintas ocasiones, €n esta.
oportunidad estuvieron presentes, pero que viene

acompaiiado de un recorrido por aguellos arboles
ofiosos que mantienen en pie €l proceso olivero
desde hace tontos afios.

Esa hvella de su familia se ve refiejado €n
lo. mantencion de la. tradicion olivera, nutriendo sv
esencia, sobretodo si se ha traspasado de generacion
en generacion, aportando a la mesa. huasquina
de muchas familias, donde nos convocamos y nos
revnimos reafirmando esa. identidad del Huasco y
hos hacen revivir ¢l pasado ancestrol
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El campo de Huasco Bayo,
en hvestra terra. morena,
alii en €l Sector La Arena.
hay manjores de agasoyo.
Es un hermoso trabojo
colmado de tradiciones,
un legado de emociones
también de delicadeza
$€ eXponen en vna mesa
de especiales condiciores.

Y se hace ¢l dulce membrillo
con sefeccion ¢ higiene,
tarea que se mantiene
hasto. €l mismo molinillo.

Es un traboyo sencillo
que tiene su propia escuela,
luego, cocido se cuela,

Yy ya esto. aceptado ¢l reto,
ho revelar «l secreto

por encargo de la. abvela.

Desde tiempos memoriales,
por varias generaciones,
e hacen preparaciones
de dulces muy especiades.
Mas, en los tiempos actuales,
con los mismos componentes,
se conservan los ambientes
de tranquiidad y agrado,
porgue stempre lo han probado
paladares exigentes.



La seflora. Juana. Veega
cosecha. en su propio hverto,

payarillos en concierto
la. saludan cvando llego

Ese ambiente se despliega

entre sol y tradicion,
consequir la produccion

€s motivo de alegria,
porgque al final del dia

Dios te da su bendicion.
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Lo caracteristica de este quehacer-oficio €n
el sector La Arena, son los frutos cosechados en €l
mismo territorio, de sus suelos propicios y €l clima
costero. Por aprender de su obuela. y de la propia
madre se hace tradicion, practicando la. misma
ensefianza. o mejor la. misma. receto, los cedazos
y lo. cuchara de palo, los misimos moldes de loza en
¢l hacer de cada. temporada, para la fobricacion
artesanal del duice de membrillo.

No ha variado en <€l tiempo la forma. de
preparar €l dulce por no dear el selo famiiar
A lo gque se llama tradicion y que Juanito. Veega
Fuenzalida. sabe muy bien. Es asi como cada rincon
del valie del Huasco contiene un sinfin de elermentos
como manifestaciones identitarios que nos mantiene
arraigados y concientes de cada territorio. De esto
se trato la "Mesa. del valle Huasquino. Letras con
sabor y territorio”..
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ALTO DEL CARMEN, VALLENAR, FREIRINA Y HUASCO, comunhas hvasquinas que se
reonen a lo largo de vn rio que en esencia. hos acoge € identifica en territorio, historia
y tradiciones entorno a vna. mesa que comparte recetas, productos locales y esa
costumbre familiar de conversacion infinito.
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