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Glosarios
1.- Glosario del castellano y siglas

Cocineria(s): lugares que ofrecen comidas al interior o en los costados de los mercados y los
terminales pesqueros (puerto). En general puede entenderse como un pequefio restaurante cercano a los
espacios de comercializacién de alimentos.

Concertacion de Partidos por la Democracia (Concertacion): Coalicion de partidos
politicos existente desde los comienzos de la transicién politica. Se origina en la oposicion a la dictadura,
especificamente para el plebiscito de 1988 que dio término al periodo dictatorial. En ese entonces se
llamaba “Concertacion de partidos por NO”. Actualmente la Concertaciéon agrupa los siguientes partidos:
Partido Socialista (PS), Partido por la Democracia (PPD), Partido Demécrata Cristiano (PDC) y Partido
Radical Social Demécrata (PRSD). Desde el retorno a la democracia hasta el 2010, la Concertacion
gobernd durante 4 periodos consecutivos. Los presidentes fueron Patricio Aylwin, Eduardo Frei, Ricardo
Lagos y Michelle Bachelet.

Chingana: La palabra chingana ha caido en desuso actualmente. En el contexto del libro de Pereira
Salas refiere a un espacio de divertimento popular, de caracter mas estable que las ramadas o fondas,
donde se come y se bebe. Las chinganas pueden asociarse también a los bajos fondos urbanos.

Fonda: sin6nimo de ramada, es decir, refiere a un local provisorio de venta de alimentos y bebidas,
donde recrearse y bailar durante las fiestas patrias.

Once: toma alimentaria que se consume entre el almuerzo y la cena o como sustituto de la
cena. La once se compone de una bebida caliente, generalmente té, y pan (cualquier tipo de
pan) con acompafiamientos salados o dulces. Cuando la once sustituye la cena suele ser mas
abundante.

Picada: restaurante que se caracteriza por una buena relacion precio — calidad, por privilegiar
la comida a la ambientacién del local y, sobretodo, por no ser ampliamente conocido. Un
restaurante deviene picada gracias al boca a boca y a una clientela frecuente.

Semana Gastrondmica: instancia de promocion de productos alimentarios nacionales inscrita en
un contexto mayor de encuentro entre diplomaticos y empresarios chilenos y extranjeros en distintas

partes del mundo.

Siutiqueria: actitud de presumir de elegancia o imitar las costumbres que se suponen finas o
elegantes.

SIGLAS

CETsur: Centro de educacion y tecnologia para el desarrollo del sur. Corporacion de derecho
privado sin fines de lucro nacida en el afio 2000. Su “vision” es: “Al 2014 seremos reconocidos
por contribuir al desarrollo de la soberania alimentaria de los territorios del sur de Chile,
inspirados en los valores de identidad, sustentabilidad, diversidad, solidaridad e
interculturalidad”; y su “misién”. “CET Sur es una organizacion de la sociedad civil, que
desarrolla actividades de formacion, fomento e investigacién, en forma colectiva y participativa,
para el desarrollo territorial, reactivacion de saberes tradicionales y desarrollo de mercados
locales” (http://www.cetsur.org/?page id=32. Consultado el 11/08/12).

INACAP: Instituto Nacional de Capacitacion. Tiene 25 sedes a los largo de Chile y fue fundado
en 1966. Su escuela de gastronomia goza de gran prestigio.

INA: Instituto de Investigaciones Agropecuarias

FIA: Fundacion para la Innovacion Agraria
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CONADI: Corporacion Nacional de Desarrollo Indigena

2.- Glosario de alimentos y preparaciones

Apol: forma de consumir los interiores de un cordero que implica una forma especifica de
matar al animal. El cordero se cuelga vivo y patas arriba, se le abre la traquea por dénde se
introducen alifios, entre ellos merquén. Una vez muerto, se sacan los pulmones (ya alifiados) y
se cuecen.

Arvejas: guisantes
Avellana: fruto del avellano (gevuina avellana), se consume como fruto seco.

Caldillo: sopa de pescado con cebolla y papas. El mas famoso de los caldillos es el congrio,
pero se puede hacer con cualquier pescado. En el norte de Chile estas sopas se conocen
como “chupin”.

Catuto: panecillo de trigo, delgado y de forma alargada. El trigo se cuece y luego se muele
formandose un conjunto pastoso al cual luego se da forma con las manos. El catuto puede
comerse de inmediato, sin atravesar otro proceso culinario, o se puede tostar. Puede comerse
solo o untado con aji 0 mermelada. Si hiciéramos una gradacion de los tipos de pan segun si
son mas 0 menos mapuche, el catuto estaria, sin duda, en el polo de lo mas mapuche.

Cazuela: La cazuela es un plato que toma el nombre del recipiente usado para su
preparacion. Hay muchas variedades de cazuela — cada una recibe el nombre de la carne que
contenga — pero basicamente es la coccion conjunta, en agua, de carne (pollo o vacuno,
cordero, cerdo, etc.) y vegetales (papa, zapallo y choclo fundamentalmente) que luego se
espesa agregando arroz o fideos cabellos de angel o chuchoca o locro de trigo. Sonia
Montecino (2007) estima que es el producto de la mezcla del puchero espafiol y los caldos
(korru) mapuches. Desde el punto de vista de Merino (1997) es un plato mapuche al que se
“acostumbraron” los espafioles. Sea como sea es, si duda, el plato mas emblematico de la
cocina chilena y su consumo — con variaciones — es transversal a las clases sociales.

Cazuela de pollo con locro: Esta cazuela no se diferencia en nada de las cazuelas en
general excepto en los ingredientes y, sobretodo, la identificacion. Tal como indica su nombre
la carne de este plato es de pollo y el alimento utilizado para espesar el caldo es el locro de
trigo. Todos los demas ingredientes y técnicas se mantienen constantes. Esta cazuela ha
devenido publicamente la mas mapuche de las cazuelas. Como comentamos en este trabajo
esa marcacién parece estar sujeta al elemento que usa para espesar el caldo.

Centolla (Lithodes antartica): Crustaceo que se distribuye en las costas del sur austral de
Chile.

Cochayuyo (Durvillaea antarctica): Alga marina. Collofe en mapudungun. Crece en las rocas,
especialmente en los ambientes de oleaje intenso. Es un alga parda que desarrolla una fronda ancha y
plana de varios metros de longitud. Se consume fresa y seca, cruda o cocida (Pardo y Pizarro 2005:40)

Changles: hongos o setas de otofio e invierno que crecen en los bosques de robles en el sur de Chile.
Corresponden al género Ramaria y en Espafia se conocen como “pie de rata”. Se consumen cocidos y
representan uno de los alimentos marcados como mapuche “rescatados” por la Cocina Chilena
Renovada.

Chapalele: panecillo redondo cuya masa se compone de papas cocidas molidas y harina. Se consume
hervido o frito y es caracteristico de la cocina de Chiloé.
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Chirimoya (Anona Cherimola Mill.): Fruta casi redonda de pulpa blanca y suave. Chirimoya es una
palabra quechua y no es claro si fue introducida en el actual territorio chileno por los Incas o si era
anteriormente conocida por los habitantes del norte del pais.

Choclo: maiz

Chuchoca: molienda de granos de maiz secos

Digliefies (Cyttaria spp., Discomycetes): hongo comestible que parasita el roble y otros arboles de la
especie nothofagus (Pardo y Pizarro 2005:47). Es de coloracion naranja y se suele comer crudo en
ensaladas.

Empanada: masa rellena. La empanada méas consumida en Chile es rellena de pino, es decir, la
mezcla de carne de vacuno picada y cebollas picadas. Aunque la presencia del trigo en la masa y la carne
de vacuno en el pino impiden situar el origen de las empanadas en un tiempo pre-colonial, Montecino
(2005) las piensa como un elemento “mestizo” en tanto la palabra “pino” proviene del mapudungun.

Frutilla: fresa
Harina Tostada: harina de trigo tostada al fuego. Se consume en postres y bebidas.

Humitas: definidas por Montecino como “una de las comidas de mas larga duracion en Chile”
(2005:111), las humitas son un plato representativo de la cocina chilena de la zona central.
Aparentemente de data prehispanica, este platillo tiene como principal ingrediente el maiz
tierno que una vez molido o rallado (hasta lograr una especie de masa o pasta) se usa para
rellenar las hojas del maiz. Una vez envueltas y amarradas las humitas se cuecen en agua
caliente. Son practicamente iguales a los tamales. Su consumo es veraniego.

Kuchen: tarta dulce asociada al sur del pais y a la inmigracion alemana. Montecino (2006)
indica que “en todo Chile se reconoce que su insercién dentro de la reposteria nacional es obra
del influjo aleman —recordemos que entre 1850 y 1875 hubo una migracién de casi seis mil
alemanes al sur del pais —, y que si bien se come a lo largo del territorio, sera en las zonas
australes donde su factura y extendido consumo adquiera especial identidad” (2006:160).
Segun la autora el kuchen tiene un sentido de consumo cotidiano.

Locos (cocholepas concholepas): molusco apreciado y escaso

Locro de trigo: trigo machacado o molido en particulas gruesas que se consume
“sancochado”, es decir, cocido ligeramente. Los mapuche también le llaman “arroz de campo” y
lo comercializan en la feria de alimentos de Pitrufquén. Se utiliza para hacer guisos y espesar
caldos o sopas por eso podriamos ubicarlo en el mismo grupo de la chuchoca.

Maqui: fruto del maqui (aristotelia chilensis), es una baya pequefia de entre 4 y 6 milimetros
de diametro. Tiene un color morado casi negro y es dulce. En la Araucania se come
directamente del arbol, como una fruta, y poco a poco se ha hecho conocido en todo el pais
como un alimento con importantes cualidades medicinales. Los cocineros renovadores,
sobretodo los que trabajan en Temuco y sus alrededores, han incorporado esta baya en sus
recetas. Maqui es una palabra del mapudungun.

Merkén o merquén: forma de preparar el aji. Se hace moliendo juntos aji seco y ahumado,
semillas de cilantro y sal. Tiene un color cobrizo. El merkén se conoce publicamente como un
alifio deshidratado, sin embargo puede que el mismo nombre aluda a formas no deshidratadas
de preparar y consumir el aji. En el marco de esta investigacion nos interesaremos en el
merkén en tanto deshidratado, alifio y producto “gourmet”.

Miel de Ulmo: miel que las abejas producen a partir de la recolecciéon de polen y néctar de la
flor de Ulmo. EI Ulmo (Eucryphia cordifolia) es un arbol endémico del sur de Chile. Esta miel es
de color blanquecino y cremosa, y se ha convertido en el endulzante por excelencia de la
Cocina Chilena Renovada.
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Milcao: también como conocido como “pan de papa”, es muy similar al chapalele y, junto a
éste, conforman los tipos de pan mas fuertemente asociados a la cocina chillota. El milcao se
hace mezclando papas cocidas molidas y papas crudas ralladas, se forma una masa compacta
y se frie u hornea.

Millokin o miyokin: albondigas de legumbres. Las legumbres mas utilizadas son las arvejas
y lentejas. Estas se cuecen, luego se muelen en seco y se les da forma de bola.

Mote: El mote es trigo cocido. EI modo mapuche de prepararlo es cocer el trigo en agua con
cenizas de la lefia del fogbn o la cocina. Después de cocido se pela frotandolo también con
cenizas y finalmente se lava. Ese mote se puede comer o volver a cocer. Solo un estudiante de
cocina que conoci en Temuco prepara el mote de este modo, los demas cocineros compran
“trigo mote” en bolsa en cualquier supermercado y lo cuecen.

Mote con huesillos: bebida infaltable en los recetarios de “cocina chilena”. Puede
consumirse como postre o constituir una toma alimentaria independiente aunque nunca es
sustituto de una comida. La bebida de compone de mote, huesillos cocidos (los huesillos son
duraznos o melocotones deshidratados) y el agua azucarada en que se han cocido los
huesillos. Se bebe helada.

Muday: El muday puede definirse como un tipo de chicha donde lo que fermenta es trigo, maiz o la
mezcla de ambos. Para hacer el muday de trigo, que es el mas comun, es necesario quitar el hollejo del
trigo y ponerlo a cocer en agua. Una vez cocido se muele y se vuelve a agregar agua, levadura y azucar.
Igual que la chicha, el muday gana grados alcohdélicos con el tiempo, pero lo comun es tomarlo como una
bebida no alcoholica. Actualmente se consume en instancias festivas como el nguillatin y el wetripantu.

Murta o murtilla: fruto del arbusto del mismo nombre (ugni molinae). Baya de color rojo
intenso. Se usa fundamentalmente en reposteria y preparaciéon de licores, pero sus usos
culinarios van en aumento. Es un fruto utilizado por los cocineros renovadores y que ha sido
marcado étnicamente.

Nalca (Gunnera chilensis): Planta conocida también como “pangue”, ambos vocablos
provienen del mapudungun. Crece en las zonas humedas del sur de Chile. Su tallo, grueso y
fibroso, se suele consumir crudo en ensaladas o como si fuera una fruta. Con él también se
hacen mermeladas.

Pastel de Choclo: este plato de verano retine elementos de las humitas y las empanadas,
porque es la conjuncion del pino y la pastelera de choclo. Esta ultima es una pasta o salsa
pastosa de choclos que se hace rallandolos y cocinandolos con leche. El pastel se hace por
capas. En la capa inferior se coloca pino, sobre él se incorporan trozos de huevo duro (cocido),
aceitunas negras y trozos de pollo cocido, luego todo se cubre con la pastelera de choclos. La
superficie se cubre de azucar y se pone en el horno hasta que la cubierta esté dorada.

Pebre: El pebre es un picadillo de cebolla, cilantro, aji y, a veces, tomate, alifiado con sal,
vinagre o limén y aceite. Se usa para acompafiar distintos tipos de panes y casi cualquier plato.

Pebre de quinoa: el pebre toma este nombre cuando se le agregan algunos granos de
quinoa. Es decir podria llamarse pebre con quinoa.

Pino: relleno de la empanada y base del pastel de choclo. Guisado de carne de vacuno
troceada en cubitos y cebolla. Puede incluir también pasas y aceitunas negras.

Pifion o Pehuén: fruto de la araucaria (Araucaria araucana). De color marrén y aproximadamente 4
centimetros de largo tiene, entre los pehuenche, usos culinarios variados y ha sido considerado la base
de su alimentacion. Sus formas de consumo comunes son como harina o cocidos enteros como parte de
una comida, también se usa para preparar bebidas. Los pifiones son un “fruto aborigen” utilizado en la
Cocina Chilena Renovada y comercializado en tanto producto “gourmet”. Al entrar en esa categoria sus
formas de consumo se han ampliado.
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Pisco: bebida alcohdlica. Variedad de aguardiente de uva
Porotos: frijoles, judias

Porotos verdes: judias verdes

Porotos granados: este es el nombre dado a los porotos frescos que se desgranan de la vaina, y es
también el nombre de una preparaciéon especifica que tiene como ingredientes principales los porotos
frescos y el choclo. Los porotos se ponen a cocer y se va agregando en forma sucesiva: zapallo en
cuadritos, granos de choclo enteros o rallados y albahaca.

Quinoa, Kingua, Kinwua (chenopodium quinoa): la quinoa constituye, segin Tagle y Planella,
un “cultigeno prehispanico fuertemente arraigado entre las poblaciones indigenas de las tierras altas de
Peru, Bolivia y territorio altiplanico del norte de Chile” (2002:78). Es uno de los principales ingredientes
“rescatados” por la Cocina Chilena Renovada y es también central en la Gastronomia Mapuche. Este
cereal fue re-introducido en la Araucania bajo el nombre kingua aunque en mapudungun su nombre era
dahue o zahue. Tagle y Planella (2002) sostienen que la quinoa toma el nombre de kingua en la zona
central de chile y que dicho nombre vendria de la voz quechua “kinuwa”.

Semitas o simitas: También conocido como “pan de agua”, se hace con una masa de
harina, agua y sal. Es un panecillo redondo y delgado que se cuece en agua quedando de color
traslicido y textura gelatinosa. Se consume junto con las comidas y es, segun Ibacache (1991),
propio de la cocina mapuche-lafkenche, es decir, de la costa.

Sopaipillas: panecillos o tortitas de harina de trigo fritos en aceite. La masa se prepara con harina,
agua y manteca, se les da forma redondeada y se frien. Se pueden comer solas 0 acompafadas de aji,
pebre, miel, segun si se prefieren dulces o saladas. Estas son las sopaipillas que se comen
corrientemente en el sur de Chile y, a veces, se nombran como sopaipillas mapuche para diferenciarlas
de las que comen en la zona central que incluyen zapallo en la masa.

Tortilla al rescoldo o de rescoldo: pan cocido entre cenizas. La masa es de harina de trigo, sal
y manteca. Una vez que toma una consistencia suave se le da forma redonda y se mete entre cenizas. Es
necesario procurar que no haya brasas para que la tortilla no se queme. Generalmente se usan las
cenizas del fogbn, pero a falta de éste se puede cocinar en la estufa a lefia. Cuando se saca, se sacuden
las cenizas y se come. Su tamafio es muy superior a cualquier otro de los tipos de panes que aparecen
en este trabajo; las sopaipillas, los catutos, los milcaos, etc. son panecillos individuales, en cambio de una
tortilla pueden comer por lo menos cinco personas.

Valdiviano: plato que toma su nombre de la ciudad de Valdivia. Es una sopa o caldo preparado,
actualmente, con carne de vacuno sobrante del dia anterior, cebollas y huevo. Originalmente, indica
Montecino (2005), se preparaba con charqui, de ahi que se lo considere un pariente del charquican. Se
trata de un platillo asociado a las clases populares y su consumo se asocia a la recuperacion del cuerpo
después haber bebido en exceso.

Yuyo: no es del todo claro si la palabra yuyo designa a un vegetal cultivado o a hierbas
silvestres. Segun Lenz, alude a cualquier hierba silvestre o maleza, mientras que Mejia
sostiene que es el nombre comun usado para las verduras (Pardo y Pizarro 2005:159). En el
contexto etnografico yuyo representa una planta o hierba silvestre, de hecho en Carilafquén
suele decirse “un yuyo” y no “el yuyo” porque mas de un tipo de hierba puede usarse como tal.
De cualquier modo, lo interesante es que la palabra alude a una distincion entre cultivado / no
cultivado, y que remite a una usanza prehispanica (Prado y Pizarro 2005: 32).

Zapallo: calabaza
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3.- Glosario de Mapudungun

Greca de cruz escalonada: una greca es un adorno en forma de franja ancha en la cual se
repite la misma combinacion de elementos. La greca de cruz escalonada, conocida también
como cruz andina y en mapudungun como gemil, esta asociada al vestuario tejido, sobretodo al
poncho o manta de los jefes de comunidades mapuche. Se atribuye su forma simétrica a los
cuatro puntos cardinales y la particion en cuatro del universo, cuestion principal de la
cosmovision mapuche; pero pareciera que el sentido que las tejedoras otorgan a la cruz esta
relacionado mas bien con mostrar la autoridad de quienes la portan en sus prendas.

Merkén Chili Fron Chile. En la parte inferior de la etiqueta se observa el uso de la cruz escalonada o gemil. Imagen de
la pagina web empresarial (http://chilifromchile.com)

Huinca, Huinka, winka: refiere a quienes no son mapuche. A veces se traduce como
extranjero, pero su uso da cuenta que tiene un significado mas especifico. Aunque hay quienes
dicen Huinca a cualquier no mapuche es mas comun que se llame de esa forma a un no
mapuche no bienvenido, en ese sentido la palabra toma una forma peyorativa asociada a la
usurpacion de tierras y recursos, e incluso a la violacion de mujeres. En el contexto etnografico
se uso6 también la palabra “gringo” para referir a no mapuche, pero los llamados “gringos” son
extranjeros y no chilenos, en particular extranjeros de origen aleman y suizo que habitan en la
Araucania. Los chilenos pueden ser nombrados como huincas o, segun me indicé una
informante, simplemente como “chilenos”. Esa distincién es importante y recalca que el término
Huinca no describe simplemente la pertenencia o no al colectivo mapuche sino que alude a un
conflicto latente.

Kiilpiihue: armazén de madera utilizado para transportar a los bebés.

Kultrin: instrumento de percusion formado por una vasija de madera cubierta de cuero. El
cuero es dividido en cuatro cuartos por una cruz pintada y cada cuarto se pinta con
determinados simbolos. El simbolismo impreso en la superficie del kultrun podria leerse como
una sintesis del universo que resume sus componentes cdésmicos y terrestres, materiales e
inmateriales (Foester 1995:110).

478



Mujer tocando el kultran. Imagen de la Guia Turistica de Leufu Budi

Lukuntuwe o Lukuntuel: Figura antropomorfa que representa un orante arrodillado. Se
compone de cabeza, tronco, corazén, manos y pies. Es una greca comun en la faja femenina.

Lukuntuwe como figura central en envase de merkén. Greca de cruz escalonada en la parte inferior de la etiqueta.
Patio Bellavista.

Machitin: Rito que se orienta a la restitucion de la salud y/o del equilibrio siquico y social
subvertido por la irrupcion de fuerzas malignas. El rito es llevado a cabo por una o un machi, es
decir, por quien cumple el rol de chaman. Los poderes de las machi (son mayoritariamente
mujeres) les son revelados en suefio y les permiten entrar en contacto con el mundo
supraterrenal y con los espiritus. Las machi conocen las enfermedades y las formas de
curacion (Foester 1995:101-110).

Nguillatin: rogativa que celebra cada comunidad siguiendo una periodicidad que va de 1 a 4 afios.
Quienes “entran” al nguillatun se trasladan al lugar de celebracién de la rogativa y permanecen ahi entre 2
y 4 dias. Los participantes construyen una vivienda transitoria y se visitan unos a otros siguiendo las
normas de cortesia que implica la ocasién. A lo largo del nguillatin se suceden varias acciones simbdlicas
en las que participan todos quienes han “entrado”. El objetivo del rito, segun Foester, es “la mediacion
entre lo sobrenatural y lo humano, expresada [...] en acciones simbdlicas destinadas a la dotacion de
medios de existencia cuya dotacion no depende nunca por completo de las capacidades humanas, sino
de un orden divino” (1995:88)

Pifilca: instrumento de viento tallado en madera. Mide aproximadamente 25 centimetros y
cuenta con un solo orificio en la parte superior.

Rehue o rewe: palabra que designa un tronco de arbol sin corteza labrado con peldafios. Los arboles
de laurel, canelo y maqui son los mas utilizados para construirlos. Cada machi o curandera tiene un rehue
enterrado frente a su puerta y lo utiliza en las ceremonias que realiza. En este sentido diriamos que un
rehue es un tétem. También es posible llamar rehue al lugar sagrado en distintas ceremonias. Por
ejemplo: durante el nguillatin se realizan varios bailes alrededor del rehue, del mismo modo que se baild
en la boda celebrada en la Ruka Chanquilco. En este caso la palabra rehue describe un circulo central
que contiene varios elementos: un tronco escalonado, una planta de canelo, banderas y ofrendas.
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Rehue como objeto turistico. Exterior Ruka Chanquilco

Ruka o ruca: vivienda mapuche. Puede ser de planta cuadrada o elipsoide, siendo esta ultima la
forma comun en las zonas de la Araucania donde realicé trabajo de campo. Dependiendo de la zona
geografica los materiales de construccion y la forma pueden variar, pero siempre se hace con madera y
paja o junquillo. Las rukas observadas constan de una estructura de pilares delgados y redondos de
madera y un recubrimiento total (toda la casa) de paja. El techo tiene dos aberturas, una en cada punta,
para la ventilacion. Las rukas se orientan en el eje oriente-poniente y la puerta siempre mira al oriente,
lugar por donde sale el sol. Al interior no hay separaciones, pero sus espacios tienen usos especificos. En
el centro de la ruka o en la porcién mas cercana a la puerta se ubica el fogon (sitio delimitado en el suelo
donde se hace el fuego para cocinar y calentar la vivienda), generalmente la parte posterior de la vivienda
se usa para dormir y almacenar, mientras que las actividades cotidianas se realizan cerca del fogon.

Ruka en el lago Budi

Trarilonko: cintillo para la frente que usan hombres y mujeres. El trarilonko masculino es de lana y
lleva distintos disefios. El trarilonko femenino es una cadena de plata cubierta en toda su extensién por
colgantes discales.
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Muijer con trarilonko y trapelacucha al interior de una ruka en el lago Budi

Trapelacucha: adorno pectoral usado por las mujeres. Se fabrica, idealmente, en plata y se compone
de una pieza principal unida a una pieza secundaria por tres series de eslabones.

PABLO CALFUQUED

Mujer con trapelacucha y trarilonko, mujer con kultran. Atras, hombre con trarilonko. Imagen del reportaje Por las rutas
étnicas de Chile. Revista Domingo, El Mercurio.

Trutruca: instrumento de viento con embocadura lateral. Se fabrica con un colihue ahuecado
y se recubre con un intestino de caballo. Termina en un pabellén de cuerno de vacuno. Existen
trutrucas circulares y rectas.

Trutrucas y telar. Interior Ruka Chanquilco
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Menus

Extracto del material escrito que se entregaba a las participantes del curso de
“Alimentacion saludable” dictado por Mari Topi y organizado por el Consultorio

Metodista de Temuco

Porciones por Preparacién: 7

MENU 1
Ensalada de Hojas surtidas
Alimento Medidas gr/ee | Calorias® | H.deC. | Proteinas | Lipidos
Caseras Kcal. (gr.) (gr.) (gr.)
Lechuga 2 unidades 700 91 16.1 9.1 1.4
Brotes de 1 bandeja
Espinaca 1 paquete 500 110 I'LS 14.3 175
Racula 1 unidad - 50.81 8.57 321 0.64
Betarraga 1 paquete 1050 200 41.65 19 0.65
Vinagrillo 1 paquete - - - - -
Aceite | cucharada 89.5 0 0 | 9.95
TOTAL - - 452 | 84 45 14
PORCION - - 65 12 6 2
Porotos salteados con verduras y pulpa
Alimento Medidas | gr./cc | Calorias | H.de C. | Proteinas | Lipidos |
Caseras Kcal. (gr.) (gr.) (gr.)
Porotos secos - 500 1630 286.5 103 8
Pulpa - 250 330 4.5 53 11
Zanahoria 3 unidades | 255 112.2 26.01 2.55 0
Puerros 2 unidades 200 52 9 b 0
Zapallo italiano 1 unidad 300 42 87 3.48 0.42
Cebolla 1 unidad 200 76 17.26 2.32 2.32
Ajo 2 dientes 2 3 0.6 0.125 0.05
Oregano 1 atado 120 79.2 11.64 2.64 24
Apio 3 varitas 150 24 5.49 2.28 0.21
Aceite (se puede - 500 4475 0 0 497.5
disminuir) ]
TOTAL - - 6823.4 369.7 174395 521.9
PORCION - - 974.8 52.8 24.9 74.6
Fritos de quinua con verduras
Alimento Medidas gr./ee | Calorias | H.de C. | Proteinas | Lipidos
SN Caseras Keal. (gr.) @r) (gr.)
Quinua 1 taza 160 600 102.4 20,8 12
Acelga 14 paquete 400 80 15.2 7.2 0.8
Huevo 3 unidades 150 240 6 204 15
TOTAL - - 920 123.6 48.4 27.8
| PORCION - - 1314 17.7 6.9 397
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Propuesta de Céctail Etnico. Cocinero Cristian Morales

Cristian Morales Tocornal

Tventos Gastrondmicos

Propuesta N° 3 Coctail Etnico 45 Personas

Para Beber:

Pisco Sour endulzado con Miel de Ulmo 2P/P
Coctail de Murtilla 1P/P
Vino Frontera Carmenere 1 P/P
Vino Chardonnay Ravanal Varietal 1 P/P
Variedad de Jugos Naturales 2P/P
Agua Mineral 1 P/P
Bocadillos Frios:

Pebre de Charqui servido en Tostadas de Pan Integral 3PP
Mini Sopaipillas acompariadas con un Pebre de Mote 3p/P
Tartaro de Cochayuyos, servido en Mini Cucharitas de Loza Blanca 3 P/P
Cebiche de Corvina, servido en Mini Cucharitas de Loza Blanca y acompafiado con
mini Galletas de Merkén Mapuche 3PP
Variedad de Panes preparados a base de Harina Tostada, acompaiiados de Merkén
Mapuche y Variedades de Vegetales Marinados en Vinagre de Manzana. 2P/P
Caritin servido en Tostadas de Pan Blanco 3 P/P
Cldsico Pebre de Tomate, acompaiiado de Tortillas de Rescoldo 4 P/P
Bocadillos Calientes:

Caldo de Quinoa y Verduritas, servido en Taza 3p/pP
Brochetas de Lomo de Equino al Chascii 3PP
Barquitas de Salmén y Queso de Campo 3PP
Tacitas rellenas con Estofado espeso de Gallina y Quinoa 3 P/P
Brochetas de Cerdo al Aji de Color 3PP
Empanaditas de Fritas de Mariscos PP
Brochetas de Lomo de Vacuno servido en Salsa de Hongos 3P/P
Empanaditas Fritas de Ave y Verduritas 3P/P
After Meal:

Servicio de Café de Grano
Servicio de Variedades de Té Dilmah e-Infusiones de Hierbas

Servicio de Consomé:
Consomé de Ave y Verduras, acompaiiade de Tapaditos de Jamon y Queso de Campo,
acompanados de Pailitas con Merkén Mapuche.

Fono: 45-520223 — 09-0002100
cmievenfosi@gmail.com
Temuco - Chile
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Cristian Morales Tocornal

Eventos Gastrondmices
Las Propuestas Incluyen:

Personal de Servicio:
Garzones Capacitados que, ademds de servir el coctail y sus aperitivos,

también servirdn los tragos dispuestos por el Cliente.

Vajilla:

Montaje y Vestidura completa de mesas y sillas, platos, copas y servilletas,
y la disposicion amena de los puntos utensilios anteriormente
mencionados.

Ademds incluye fundas para sillas, lazos y carpelas de color.

Traslado y Montaje:
Preparacidn de los insumos, su traslado al centro de eventos y su correcto
y delicado montaje.

Decoracion:
A solicitud del cliente, se dispondrd un ambiente étnico en las mesas,
haciendo referencia al barro, mimbres y gredas.

Atencion del Bar:
La propuesta también incluye la atencién del bar, dispuesto por el Cliente.
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Cotizaciones de Kozwi, empresa de Bety Quilaqueo

Kozwi, El lefio Encendido
(Cocina Intercultural)
Kamolifvnche ka Mapuche Zewmailvn
Cocina Mapuche y Chilena

COTIZACION

MENU A
$2.900 + IVA

2 aperitivos por persona
Vino tinto cabernet sauvignon — muday
Jugo de natural (fruta de la estacién)
L]
Sopaipillas (3 pp.)
Variedad de empanaditas (2 pp)
katutos (3 pp.)

L ]
Salsa de aji

MENU-B
$3.900 + IVA

2 aperitivos por persona
Vino tinto cabernet sauvignon — Muday
Jugo natural (2 variedades)
Pisco sour
L]
Sopaipillas (4 pp)

Variedad de canapés (4 pp)
(ricota finas hierbas — tomatito. cocktail — jamén )
Empanaditas
Millokines (3 pp)
katutos

L]
Salsas de aji

~ Nota: se incluye manteleria y vajilla. No se incluye otro item no
especificado como mesas, sillas etc.
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Kozwi, El lefio Encendido
(Cocina Intercultural)
Kamollfvnche ka Mapuche Zewmailvn
Cocina Mapuche y Chilena

Cotizacién Servicio de Coctel Intercultural para 20 personas

$ 5200 + IVA valor p/p

Sopaipillas
Catutos
Millokin
Mote
Carne (2 tipos)
Muday

Salsas
Pebre
Aji

NOTA: SE INCLUYE MANTELERIA COMPLETA, SERVILLETAS,
CRISTALERIA, ATENCION DE GARZONAS.

Atentamente

Olga Quilaqueo Q.

Fono contacto: 045- 249435 / 09-662171193
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Parte del Curriculum de Bety Quilaqueo.

En las imagenes se aprecia el modo en que se presentan los cdcteles mapuche y se
pueden distinguir sopaipillas (redondas) y catutos (panecillos alargados de color
blanquecino)

Septiembre: Coctel mapuche para lanzamiento de documental chileno-canadiense
Juicio de Pascual Pichun”, en dependencias de la Universidad Catélica de Temuco.
Numero de personas: 200.

Cliente: Observatorio de Derechos de los Pueblos Indigenas.

Agosto: Servicio de Café Intercultural para Seminario Nacional de Folklore e identidad
Cultural durante los dias 23, 24 y 25.

Numero de personas: 120.

Cliente: Universidad de la Frontera.

-Agosto: S_ewicio de alimentacién en Comunidad indigena de Tranaman, Los Sauces.
Ndmero de Personas: 45
Cliente: Corporacién Nacional de Desarrollo Indigena Programa Origenes.

Agosto: ‘Servicic de Coffe Break en Victoria, realizado en dependencias de la
Universidad Arturo Prat.

Numero de Personas: 140

Cliente: Servicio de Salud Araucania Norte.
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Productos Mapuche gourmet

1.- Etnia

Inicio | Misidn Historia | Productos Galeriade Fotos Recetas Puntos de Yenta English Site

etnma.

etria.

black pepper|  merquén ‘ alive oil
WIMMEIGUEN | SMOMD CHul WTH MErGUEN

Productos Gourmet de Chile f infoetnia.clLf {+56 9) 9 918 8281

Inicio pagina web etnia.cl
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Productos Etnia. Tienda Ona. Santiago
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2.- Chili from Chile

(AENES SOMOS PROCUCCTION PRODRICTOS HIST ORI CONTACTO

Pagina de inicio de la web www.chilifromchile.cl

Productos Chili from Chile en Patio Bellavista. Santiago
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3.- Origen Chileangourmet

...que sean naturales, unicos y con todas nuestras tradiciones

étnicas ancestrales y exquisitos sabores

Flash de inicio web www.origenchileangourmet.cl
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IMERKEN SET

MAPUCHE SPICE [

b the Exvimangeurmet copper wgice per mesience
driod sad amshed red chlies ful cache de cabes o goat's
S coiondr baadsird w1 4 cbonind iy n e Aricans
Regien of Dhie by coat matives, the Mipuche pos

s Crvations

Snacky 0 v Spriekle o fai, vhem, possiry. Beel vegrabien, vaepy and vacom.
Bk 12 protata, chawas and pavta, L in S e tovend valed. Craae for dipping
with i

When pou by o «
e i Mg o

supporting fhe wtsinble
o the Aeiucaria Rugi in Chi.

©

et D of i i e 51 IR et (140 ] a4t
[y 4

490



4 .- Huerto Azul

%{g&yg

Bienvenidos a un mundo de aromas ¥ sabores, sn donds
conjugan las recebas antizias v el gusto por la

innovacin.

Pagina de Inicio Web www.huertoazul.cl

Galeria de fotos web Huerto Azul
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Mapas

1.- Mapa de Chile por regiones

Tarapaca

Antofagasta — 71

Atacama —e

Coquimbo —w IV

Valparaiso

Regidn

Libertador General Metropolitan

Bernardo O'Higgins
Maule

Biobio —~
Araucania

Los Lagos

Aisén del General
Carlos Ihéafiez del

Chilena

Biobio —

Los Lagos

Araucania

Magallanes y Antartica
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2.- Mapa turistico de La Araucania
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SERNATUR
ARALCANIA

Mapa turistico de la Araucania, tomado de un folleto distribuido por SERNATUR, Temuco. Entre la simbologia aparece
“turismo mapuche” y esta marcado por rukas.
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3.- localizacién del trabajo de campo

2Vi\|arr\ca

& Ruka Changtilco

Afunalhue “
Lican Ray.

Regién de La Araucania, provincia de Cautin (mitad sur de la regién). Imagen creada a partir de Google Earth, se
destacan las iniciativas turisticas y las localidades de Carilafquén, Villarrica y Lican Ray

‘Temuco

I Ptl_ertc\ Saaved ra_'

i‘ Pitrufquen

Regién de la Araucania, Provincia de Cautin. Imagen creada a partir de Google Earth, se destacan las localidades mas
cercanas a las iniciativas turisticas.
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