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Glosarios

1.- Glosario del castellano y siglas

Cocinería(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 pequeño restaurante cercano a los 
espacios de comercialización de alimentos.  

Concertación de Partidos por la Democracia (Concertación): Coalición de partidos 
políticos existente desde los comienzos de la transición política. Se origina en la oposición a la dictadura, 
específicamente para el plebiscito de 1988 que dio término al periodo dictatorial. En ese entonces se 
llamaba “Concertación de partidos por NO”. Actualmente la Concertación agrupa los siguientes partidos: 
Partido Socialista (PS), Partido por la Democracia (PPD), Partido Demócrata Cristiano (PDC) y Partido 
Radical Social Demócrata (PRSD).  Desde el retorno a la democracia hasta el 2010, la Concertación 
gobernó durante 4 períodos consecutivos. Los presidentes fueron Patricio Aylwin, Eduardo Frei, Ricardo 
Lagos y Michelle Bachelet. 

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

Fonda: sinónimo 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 acompañamientos salados o dulces. Cuando la once sustituye la cena suele ser más 
abundante. 

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

Semana Gastronómica: instancia de promoción de productos alimentarios nacionales inscrita en 
un contexto mayor de encuentro entre diplomáticos y empresarios chilenos y extranjeros en distintas 
partes del mundo.

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

SIGLAS

CETsur: Centro de educación y tecnología para el desarrollo del sur. Corporación de derecho 
privado sin fines de lucro nacida en el año 2000. Su “visión” es: “Al 2014 seremos reconocidos 
por contribuir al desarrollo de la soberanía alimentaria de los territorios del sur de Chile, 
inspirados en los valores de identidad, sustentabilidad, diversidad, solidaridad e 
interculturalidad”; y su “misión”: “CET Sur es una organización de la sociedad civil, que 
desarrolla actividades de formación, fomento e investigación, en forma colectiva y participativa, 
para el desarrollo territorial, reactivación de saberes tradicionales  y desarrollo de mercados 
locales” (http://www.cetsur.org/?page_id=32. Consultado el 11/08/12).  

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

INA: Instituto de Investigaciones Agropecuarias 

FIA: Fundación para la Innovación Agraria 
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CONADI: Corporación Nacional de Desarrollo Indígena 

2.- Glosario de alimentos y preparaciones

Apol: forma de consumir los interiores de un cordero que implica una forma específica de 
matar al animal. El cordero se cuelga vivo y patas arriba, se le abre la traquea por dónde se 
introducen aliños, entre ellos merquén. Una vez muerto, se sacan los pulmones (ya aliñados) 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 más famoso de los caldillos es el congrio, 
pero se puede hacer con cualquier pescado. En el norte de Chile estas sopas se conocen 
como “chupín”.  

Catuto: panecillo de trigo, delgado y de forma alargada. El trigo se cuece y luego se muele 
formándose un conjunto pastoso al cuál 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 ají o mermelada. Si hiciéramos una gradación de los tipos de pan según si 
son más o menos mapuche, el catuto estaría, sin duda, en el polo de lo más mapuche. 

Cazuela: La cazuela es un plato que toma el nombre del recipiente usado para su 
preparación. Hay muchas variedades de cazuela – cada una recibe el nombre de la carne que 
contenga – pero básicamente es la cocción 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 ángel o chuchoca o locro de trigo.  Sonia 
Montecino (2007) estima que es el producto de la mezcla del puchero español y los caldos 
(korru) mapuches. Desde el punto de vista de Merino (1997) es un plato mapuche al que se 
“acostumbraron” los españoles. Sea como sea es, si duda, el plato más emblemático 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 identificación. 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 demás ingredientes y técnicas se mantienen constantes. Esta cazuela ha 
devenido públicamente la más mapuche de las cazuelas. Como comentamos en este trabajo 
esa marcación parece estar sujeta al elemento que usa para espesar el caldo.  

Centolla (Lithodes antartica): Crustáceo 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 otoño e invierno que crecen en los bosques de robles en el sur de Chile. 
Corresponden al género Ramaria y en España 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 característico 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 país.  
Choclo: maíz

Chuchoca: molienda de granos de maíz secos

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

Empanada: masa rellena. La empanada más 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 más larga duración en Chile” 
(2005:111), las humitas son un plato representativo de la cocina chilena de la zona central. 
Aparentemente de data prehispánica, este platillo tiene como principal ingrediente el maíz 
tierno que una vez molido o rallado (hasta lograr una especie de masa o pasta) se usa para 
rellenar las hojas del maíz. Una vez envueltas y amarradas las humitas se cuecen en agua 
caliente. Son prácticamente iguales a los tamales. Su consumo es veraniego.  

Kuchen: tarta dulce asociada al sur del país y a la inmigración alemana. Montecino (2006) 
indica que “en todo Chile se reconoce que su inserción dentro de la repostería nacional es obra 
del influjo alemán –recordemos que entre 1850 y 1875 hubo una migración de casi seis mil 
alemanes al sur del país –, y que si bien se come a lo largo del territorio, será en las zonas 
australes donde su factura y extendido consumo adquiera especial identidad” (2006:160). 
Según 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 partículas 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 podríamos ubicarlo en el mismo grupo de la chuchoca.  

Maqui: fruto del maqui (aristotelia chilensis), es una baya pequeña de entre 4 y 6 milímetros 
de diámetro. Tiene un color morado casi negro y es dulce. En la Araucanía se come 
directamente del árbol, como una fruta, y poco a poco se ha hecho conocido en todo el país 
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 ají. Se hace moliendo juntos ají seco y ahumado, 
semillas de cilantro y sal. Tiene un color cobrizo. El merkén se conoce públicamente como un 
aliño deshidratado, sin embargo puede que el mismo nombre aluda a formas no deshidratadas 
de preparar y consumir el ají. En el marco de esta investigación nos interesaremos en el 
merkén en tanto deshidratado, aliño y producto “gourmet”. 

Miel de Ulmo: miel que las abejas producen a partir de la recolección de polen y néctar de la 
flor de Ulmo. El Ulmo (Eucryphia cordifolia) es un árbol 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 más 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 fríe u hornea.

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

Mote: El mote es trigo cocido. El modo mapuche de prepararlo es cocer el trigo en agua con 
cenizas de la leña del fogón o la cocina. Después de cocido se pela frotándolo también con 
cenizas y finalmente se lava. Ese mote se puede comer o volver a cocer. Sólo un estudiante de 
cocina que conocí en Temuco prepara el mote de este modo, los demás 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, maíz o la 
mezcla de ambos. Para hacer el muday de trigo, que es el más común, 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 azúcar. 
Igual que la chicha, el muday gana grados alcohólicos con el tiempo, pero lo común es tomarlo como una 
bebida no alcoholica. Actualmente se consume en instancias festivas como el nguillatún y el wetripantu.  

Murta o murtilla: fruto del arbusto del mismo nombre (ugni molinae). Baya de color rojo 
intenso. Se usa fundamentalmente en repostería y preparación 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 húmedas 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 reúne elementos de las humitas y las empanadas, 
porque es la conjunción del pino y la pastelera de choclo. Ésta última es una pasta o salsa 
pastosa de choclos que se hace rallándolos y cocinándolos 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 azúcar y se pone en el horno hasta que la cubierta esté dorada.  

Pebre: El pebre es un picadillo de cebolla, cilantro, ají y, a veces, tomate, aliñado con sal, 
vinagre o limón y aceite. Se usa para acompañar distintos tipos de panes y casi cualquier plato. 

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

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.   

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

Porotos: frijoles, judías

Porotos verdes: judías 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 preparación específica 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. 

Quínoa, Kingua, Kinwua (chenopodium quinoa): la quínoa constituye, según Tagle y Planella, 
un “cultígeno prehispánico fuertemente arraigado entre las poblaciones indígenas de las tierras altas de 
Perú, Bolivia y territorio altiplánico del norte de Chile” (2002:78). Es uno de los principales ingredientes 
“rescatados” por la Cocina Chilena Renovada y es también central en la Gastronomía Mapuche. Este 
cereal fue re-introducido en la Araucanía bajo el nombre kingua aunque en mapudungun su nombre era 
dahue o zahue. Tagle y Planella (2002) sostienen que la quínoa toma el nombre de kingua en la zona 
central de chile y que dicho nombre vendría 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 
traslúcido y textura gelatinosa. Se consume junto con las comidas y es, según 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 fríen. Se pueden comer solas o acompañadas de ají, 
pebre, miel, según 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 fogón, pero a falta de éste se puede cocinar en la estufa a leña. Cuando se saca, se sacuden 
las cenizas y se come. Su tamaño 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 día anterior, cebollas y huevo. Originalmente, indica 
Montecino (2005), se preparaba con charqui, de ahí que se lo considere un pariente del charquicán. Se 
trata de un platillo asociado a las clases populares y su consumo se asocia a la recuperación 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. Según Lenz, alude a cualquier hierba silvestre o maleza, mientras que Mejía 
sostiene que es el nombre común usado para las verduras (Pardo y Pizarro 2005:159). En el 
contexto etnográfico yuyo representa una planta o hierba silvestre, de hecho en Carilafquén 
suele decirse “un yuyo” y no “el yuyo” porque más de un tipo de hierba puede usarse como tal. 
De cualquier modo, lo interesante es que la palabra alude a una distinción entre cultivado / no 
cultivado, y que remite a una usanza prehispánica (Prado y Pizarro 2005: 32). 

Zapallo: calabaza 



478

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 combinación de elementos. La greca de cruz escalonada, conocida también 
como cruz andina y en mapudungun como gemil, está 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 partición en cuatro del universo, cuestión principal de la 
cosmovisión mapuche; pero pareciera que el sentido que las tejedoras otorgan a la cruz está 
relacionado más 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 página 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 más específico. Aunque hay quienes 
dicen Huinca a cualquier no mapuche es más común que se llame de esa forma a un no
mapuche no bienvenido, en ese sentido la palabra toma una forma peyorativa asociada a la 
usurpación de tierras y recursos, e incluso a la violación de mujeres. En el contexto etnográfico 
se usó también la palabra “gringo” para referir a no mapuche, pero los llamados “gringos” son 
extranjeros y no chilenos, en particular extranjeros de origen alemán y suizo que habitan en la 
Araucanía. Los chilenos pueden ser nombrados como huincas o, según me indicó una 
informante, simplemente como “chilenos”. Esa distinción 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.  

Külpühue: armazón de madera utilizado para transportar a los bebés.

Kultrún: instrumento de percusión 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 símbolos. El simbolismo impreso en la superficie del kultrún podría leerse como 
una síntesis del universo que resume sus componentes cósmicos y terrestres, materiales e 
inmateriales (Foester 1995:110).
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                                       Mujer tocando el kultrún. Imagen de la Guía Turística de Leufu Budi 

Lukuntuwe o Lukuntuel: Figura antropomorfa que representa un orante arrodillado. Se 
compone de cabeza, tronco, corazón, manos y pies. Es una greca común 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.

Machitún: Rito que se orienta a la restitución de la salud y/o del equilibrio síquico y social 
subvertido por la irrupción de fuerzas malignas. El rito es llevado a cabo por una o un machi, es 
decir, por quien cumple el rol de chamán. Los poderes de las machi (son mayoritariamente 
mujeres) les son revelados en sueño y les permiten entrar en contacto con el mundo 
supraterrenal y con los espíritus. Las machi conocen las enfermedades y las formas de 
curación (Foester 1995:101-110).

Nguillatún: rogativa que celebra cada comunidad siguiendo una periodicidad que va de 1 a 4 años. 
Quienes “entran” al nguillatún se trasladan al lugar de celebración de la rogativa y permanecen ahí entre 2 
y 4 días. Los participantes construyen una vivienda transitoria y se visitan unos a otros siguiendo las 
normas de cortesía que implica la ocasión. A lo largo del nguillatún se suceden varias acciones simbólicas 
en las que participan todos quienes han “entrado”. El objetivo del rito, según Foester, es “la mediación 
entre lo sobrenatural y lo humano, expresada […] en acciones simbólicas destinadas a la dotación de 
medios de existencia cuya dotación 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 centímetros y 
cuenta con un solo orificio en la parte superior.  

Rehue o rewe: palabra que designa un tronco de árbol sin corteza labrado con peldaños. Los árboles 
de laurel, canelo y maqui son los más 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 diríamos que un 
rehue es un tótem. También es posible llamar rehue al lugar sagrado en distintas ceremonias. Por 
ejemplo: durante el nguillatún se realizan varios bailes alrededor del rehue, del mismo modo que se bailó 
en la boda celebrada en la Ruka Chanqüilco. En este caso la palabra rehue describe un círculo central 
que contiene varios elementos: un tronco escalonado, una planta de canelo, banderas y ofrendas.  
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 Rehue como objeto turístico. Exterior Ruka Chanqüilco 

Ruka o ruca: vivienda mapuche. Puede ser de planta cuadrada o elipsoide, siendo esta última la 
forma común en las zonas de la Araucanía donde realicé trabajo de campo. Dependiendo de la zona 
geográfica los materiales de construcción 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 ventilación. 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 específicos. En 
el centro de la ruka o en la porción más cercana a la puerta se ubica el fogón (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 fogón.  
                                                                                 

        

      Ruka en el lago Budi

                 
Trarilonko: cintillo para la frente que usan hombres y mujeres. El trarilonko masculino es de lana y 
lleva distintos diseños. El trarilonko femenino es una cadena de plata cubierta en toda su extensión por 
colgantes discales. 
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Mujer 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.  

Mujer con trapelacucha y trarilonko, mujer con kultrún. Atrás, 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 pabellón de cuerno de vacuno. Existen 
trutrucas circulares y rectas.

                       

Trutrucas y telar. Interior Ruka Chanqüilco 
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Menús

Extracto del material escrito que se entregaba a las participantes del curso de 
“Alimentación saludable” dictado por Mari Topi y organizado por el Consultorio 
Metodista de Temuco 
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Propuesta de Cóctail Étnico. Cocinero Cristian Morales 
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Cotizaciones de Kozwi, empresa de Bety Quilaqueo 
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Parte del Curriculum de Bety Quilaqueo.  
En las imágenes se aprecia el modo en que se presentan los cócteles mapuche y se 
pueden distinguir sopaipillas (redondas) y catutos (panecillos alargados de color 
blanquecino)  
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Productos Mapuche gourmet 

1.- Etnia

Inicio página web etnia.cl 

Productos Etnia. Tienda Ona. Santiago 
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2.- Chili from Chile 

                 Página de inicio de la web www.chilifromchile.cl 

                                                 

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

         Flash de inicio web www.origenchileangourmet.cl 

      Información en formato PDF. Página web de Origen Chileangourmet  
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4.- Huerto Azul 

Página de Inicio Web www.huertoazul.cl 

                                                    
                                            Galería de fotos web Huerto Azul 
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Mapas

1.- Mapa de Chile por regiones 
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2.- Mapa turístico de La Araucanía 

Mapa turístico de la Araucanía, tomado de un folleto distribuido por SERNATUR, Temuco. Entre la simbología aparece 
“turismo mapuche” y está marcado por rukas.   



494

3.- localización del trabajo de campo 

                                    

Región de La Araucanía, provincia de Cautín (mitad sur de la región). Imagen creada a partir de Google Earth, se 
destacan las iniciativas turísticas y las localidades de Carilafquén, Villarrica y Licán Ray 

Región de la Araucanía, Provincia de Cautín. Imagen creada a partir de Google Earth, se destacan las localidades más  
cercanas a las iniciativas turísticas.                                                                                                                                                                              


