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INTRODUCION
e Planteamiento del Problema

A la llegada de los espafioles, la papa existia como un cultivo desarrollado por los
pueblos indigenas que habitaban Chiloé. Actualmente el cultivo y cosecha de la
papa ocupa un gran lugar en el sistema agricola chilote, es la alimentacion
cotidiana en la sociabilidad de los habitantes del archipiélago. Las papas
contintan siendo la base de la agricultura en Chiloé. En la enorme variedad de
papas existentes en el archipiélago constatadas alrededor de los siglos XIX y XX
en las fuentes consultadas, se ha sustentado el desarrollo y la vida de las
generaciones venideras. El conocimiento y el uso de la papa presente en la
naturaleza generaron un sistema de conocimiento local que en estos tiempos
continlia vigente, siendo la fuente de decisiones productivas como también la
estrategia alimentaria de numerosas comunidades en el Archipiélago. El tubérculo,
inserto en la gran diversidad de flora y fauna presente en Chiloé, es pieza clave
de las estrategias planteadas por los chilotes para hacer frente a los problemas
que la propia accion del hombre ha generado, en el @&mbito de la produccion de
alimentos y la conservacion de la diversidad biocultural de la isla. Por eso, la
preservacion de las variedades de papas se torna fundamental no solo para la
alimentacion y preservacion de la diversidad agroecologica sino también del
conocimiento asociado a ella. La cultura de la papa resguardada durante cientos
de afios por los agricultores islefios, permitira continuar con su desarrollo,
generando beneficios para las propias comunidades, generaciones futuras y
seguir contribuyendo a la soberania alimentaria de los pueblos.

Esta Soberania Alimentaria la entenderemos como “el derecho de cada pueblo a
definir sus propias politicas agropecuarias y en materia de alimentacioén a proteger
y reglamentar la produccion agropecuaria nacional y el mercado doméstico, a fin
de alcanzar metas de desarrollo sustentables, a decidir en qué medida quieren ser
autosuficientes, a impedir que sus mercados se vean inundados por productos ex
sedentarios de otros paises que los vuelcan al mercado internacional mediante la
practica del “Dumping”. (Via Campesina 2001) Este concepto nace en oposicion al

emitido por La Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Agricultura vy la
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Alimentacion (FAO), quienes en la Cumbre Mundial de Alimentacion realizada en
Roma en 1996, declaro la existencia de la “Seguridad Alimentaria”, entendiéndola
cuando todas las personas tienen acceso fisico y econdmico a suficientes
alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer las necesidades nutricionales y sus
preferencias alimentarias a fin de llevar una vida sana y activa. (FAO 2001)

e Hipotesis
Desde finales del siglo XIX hasta el ultimo tercio del siglo XX (1893 a 1975), en los
periddicos del Archipiélago de Chiloé se incrementaron los avisos, noticias y
reportajes en torno a la cultura de la papa en los islefios. Este incremento se debio
a las altas expectativas que poseian los medianos y pequefios agricultores de
industrializar el cultivo y cosecha de la papa, como también las preparaciones
culinarias que tenian (y continlan teniendo) como producto estrella dicho
tubérculo. Sin embargo estos intentos fueron infructuosos, debido a problemas de
conectividad y abandono administrativo de parte del estado chileno, asi como
también por la implantacion de semillas extranjeras en desmedro de las
variedades propias haciendo los cultivos més propensos a las enfermedades
propias de los tubérculos, tales como el tizén. Lo anterior trajo como consecuencia
una significativa disminucién de variedades de tubérculos nativos, afectando
gravemente el patrimonio alimentario chilote y nacional.

e Marco Tedrico
La principal fuente analizada para la presente tesis fue el Fondo de Periédicos de
Chiloé, conservado en el Salén Camilo Henriquez? de la Biblioteca Nacional, la
cual nos muestra con claridad que entre septiembre de 1893 hasta septiembre de
1975, en donde hubo un incremento en las noticias, avisos y reportajes respecto a
la cosecha y cultivo de la papa sefialando, con ello, un momento critico en la
historia de la papa chilota.
En este contexto, y como lo expone Magali Saliéres (2005), en este largo devenir -

la agricultura chilota esta sometida a una serie de influencias que tienden a

2 En ella se encuentra a disposicidn de los usuarios la coleccidn de periddicos chilenos de los siglos XIX, XX y
XXI, mds completa e importante del pais y también archivos de microfilms correspondientes a numerosos
periddicos, revistas y libros.
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transformarla, después de una historia, casi inmovil, de siglos- esta misma fue y es
el espacio en que la naturaleza agresiva del Archipiélago se contrarresta con las
energias y técnicas del labrador chilote, creandose solo un espacio de
subsistencia y no de acumulacion. A partir de estas condiciones se crea una
agricultura en la que se pueden distinguir sus origenes, con reducidos espacios de
tierra para los cultivos y animales, actividades relacionadas con el bosque y el
mar, orientadas principalmente hacia el autoconsumo, entendiendo la cultura del
cultivo de este tubérculo dentro de un sistema agricola particular.

Agricultura podria definirse como la labranza o cultivo de la tierra, incluyendo
todos los trabajos relacionados al tratamiento del suelo y a la plantacion de
vegetales. Las actividades agricolas suelen estar destinadas a la produccion de
alimentos y a la obtencion de verduras, frutas, hortalizas y cereales. Ademas
debemos agregar que la agricultura implica la transformacién del medio ambiente
para satisfacer las necesidades del hombre. Esta capacidad es la que diferencia al
ser humano del resto de los seres vivos.

En Chiloé encontramos una agricultura de tipo familiar, y como lo menciona Julio
Berdegué se caracteriza por ser “la forma de organizacién para la produccion
agricola que se basa principalmente en el trabajo de los miembros de un grupo
familiar, independientemente de la forma de tenencia de la tierra, de la superficie
de la explotacion, o del valor, volumen o destino de la produccion”. (2014, 6)

A lo largo de la historia en Chiloé nos encontramos con que existen explotaciones
tradicionales, dominando la produccién para el autoconsumo, como lo manifiesta,
Saliéres en donde no hace falta una de mano de obra tan importante y estan
limitadas por la superficie, generalmente con un alto componente femenino en la
fuerza de trabajo. Presentan atractivos mercados y se da una condicion
fundamental de generar ingresos con cierta periodicidad, requisito necesario para
la economia campesina actual.

Sin embargo, en el Archipiélago coexisten dos agriculturas que van a “velocidades
y direcciones distintas; ambas con factores distintos que afectan su evolucion”.
(Salieres 2005, 81) La primera de ellas se denomina como una agricultura

tradicional, que se basa en la logica de produccion para el autoconsumo, y la
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podemos localizar en parte central, islas interiores, sur y sectores costeros del
Archipiélago. Esta tipo de agricultura se encuentra en proceso de transformacién
mas profundo, la que puede transitar entre la desaparicion hasta su
especializacion en producciones mas intensivas y con mercados relativamente
seguro. La segunda agricultura es de mayor y creciente especializacién y
tecnologia, que se encuentra representada en la actualidad por producciones
lecheras ubicadas en las comunas de Ancud, Quemchi y Chonchi, pero podrian
seguir avanzando hacia otras comunas.

Hace ya algunos afios que Chiloé fue considerado por la Organizacion para la
Alimentacion y la Agricultura de las Naciones Unidas (FAO) como un lugar de
importancia desde el punto de vista de su aporte al desarrollo agricola mundial y
en 2011 obtuvo definitivamente la declaracion de SIPAM (Sitio de Importancia o
Ingenioso para el Patrimonio Agricola Mundial) en Beijing, China. Solo seis
lugares mas en el mundo tienen este reconocimiento hoy (ubicados en China,
Filipinas, Perd, Marruecos y Argelia). Un trabajo que ha tomado cerca de diez
afos, y ha sido liderado por el Centro de Educacion y Tecnologia de Chiloé (CET),
quienes hoy son los ejecutores del proyecto.

En Chiloé la agricultura en torno a la papa es familiar, y lo espacios destinados
para su cultivo y cosecha es por medio del huerto, el que se puede definir como
pequefios espacios destinados a la produccion de vegetales, hortalizas y frutas
gue ayudan a las familias a reducir los gastos alimentarios, ya que satisfacen el
autoconsumo o por lo menos una buena parte; y también para fomentar la union
familiar, embellecer areas de la misma, promover la alimentacion sana y al
cuidado del medio ambiente, ya que se reutilizan los desechos organicos que se
generan diariamente para preparar elementos de abono para los respectivos
cultivos, como el compost. Es en este mismo espacio en donde convergen las mas
antiguas practicas, traspasando los conocimientos a los mas jovenes. Claro
ejemplo de esto es la siembra de papa, la cual se lleva a cabo en tiempos de
‘caida”, esto quiere decir en luna menguante, ya que grana mas y crece mas
redonda y sabrosa, pero si esta se siembra en luna llena este crece macho.
(Cardenas Tabies 1978)



Dentro de esta agricultura familiar nos encontramos con distintos productos de
consumo y uso habitual entre sus habitantes, destacando la papa, producto
agroalimentario sobre el que el gobierno ha iniciado una suerte de “campana”
dirigida exclusivamente a los islefios con el fin de recuperar su cultura de cultivo
tradicional heredada de los antepasados.®

Diferentes autores, entre ellos Roberto Santana (1998), coinciden en que en los
decenios recientes, existe una problematica, que consiste en la gravedad de la
desaparicion paulatina de las variedades de papas chilotas, lo que se puede
explicar por las debilidades de una alimentacion monétona enfocadas
principalmente en productos que requieran de un bajo costo de produccion pero
gue también sean bien remunerados si en algiin momento se deben comercializar,
asi como también la desaparicion progresiva de las preparaciones culinarias. Esto
puede ser cierto, los procesos de pérdida de variedades, de degradacion del
sistema de cultivos con eje en la papa, de abandono de las practicas culinarias
originarias, dominan ampliamente en un periodo marcado por un modernismo
basado en la “salarizacion” masiva de la fuerza de trabajo chilota, proceso que ha
trastocado considerablemente el modo de vida y los valores sociales, econémicos
y culturales de larga tradicibn. Conviene entonces preguntarse por las
posibilidades de frenar la tendencia o incluso de poder revertirla, pero teniendo
presente que la cultura de la papa siempre sera apta para continuar existiendo,
porque esta cultura se adecua a un grupo humano especifico con necesidades
especificas. Sin embargo, para el Centro de Educacion y Tecnologia de Chiloé, la
desaparicion de las variedades de papas chilotas se debe en su mayoria al
cambio climético, ya que en Chiloé se alteré el régimen de lluvia, en donde la

presencia de veranos excepcionalmente secos se ha tornado frecuente,

3 Desde la incorporacién del archipiélago de Chiloé en el afio 1826 al territorio chileno se han ideados
diversos proyectos para fomentar la agricultura del archipiélago, la que se encontraba en un evidente
retraso; sin embrago ninguno prospero hasta llegada la segunda mitad del siglo XX y siglo XXI diversas
instituciones (SIPAM, CET, entre otras) en conjunto con las municipalidades del Archipiélago, se han
interesado en dicha problematica y han implementado soluciones eficaces, tal fue el caso en 1989, junto a la
comunidad, profesionales iniciaron la formacién de un banco de papas chilotas en su sede de Notuco,
comuna de Chonchi. El fruto de este trabajo de busqueda fue la identificacion de alrededor de 200
variedades de papas; las que fueron salvados de la extincion principalmente por indigenas y pequerios
campesinos.

6



coincidentes con la etapa de maximos requerimientos hidricos del cultivo de la
papa, afectando la produccion de las variedades nativas de los tubérculos, y la
posibilidad de generar ingresos y mejores niveles de seguridad alimentaria para
las comunidades de Chiloé.

Para estos fine observamos las temperaturas en las ciudades de Castro (1973) y
Quellon (1957 a 2013) a modo de comparacion. Los afios que se muestran
corresponden a la informacién disponible. Siendo “T” temperatura media anual,
“TM” temperatura maxima media anual, “Tm” temperatura minima media anual,
“PP” precipitacion total anual de lluvia y/o nieve derretida (mm); “V” velocidad
media anual del viento (Km/h), “RA” total dias con lluvia durante el afio, “SN”
total dias que nevo durante el afio, “TS” total dias con tormenta durante el afio,
“FG” total dias con niebla durante el afio, “TN" total dias con tornados o nubes de
embudo durante el afio y “GR” total dias con granizo durante el afio. En el caso
de Castro, solo encontramos disponible el promedio de la temperatura maxima
correspondiente al mes de septiembre de 1973, siendo de 11,2 C° y las
precipitaciones de ese mes se elevaron a 84.33 milimetros. En el caso de Quellon,
los informes datan de 1958, con una temperatura maxima promedio de 14.0 C°y

no se tiene el conocimiento de las precipitaciones de aquel afio.
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Imagen 2 (Tu Tiempo s.f.)

Alrededor de dicho cultivo se desarrollé una fuerte cultura insular, en donde mitos
y creencias, religiosidad y conocimiento del medio natural dieron vida a una
expresion cultural importante. En el conocimiento local no solo se incluye el
‘reconocimiento de las variedades, sino que las formas de utilizacién, los usos
medicinales, el comportamiento frente al clima y las enfermedades, los ciclos de
cultivo, la influencia de los ciclos lunares, y ancestrales técnicas de fertilizacion y
seleccion de semillas. Con lo expuesto anteriormente, ponemos en evidencia que
el conocimiento ancestral del cultivo y cosecha de Chiloé, esta resguardado por
los agricultores islefios, para que pueda continuar desarrollandose y generando
beneficios para las propias comunidades y las generaciones futuras.
e Estado de la Cuestién

El territorio chileno fue conquistado por el incario al mando de Tdpac Yupanqui
hacia el afio de 1450 (Vergara 1983), dominio que se mantuvo hasta la llegada de
Diego de Almagro. Ya instaurado el dominio espafiol en el territorio chileno, y el
sistema de saqueos llevado a cabo por los hispanos, produjo un

desabastecimiento y un estado de pobreza que afecté de sobremanera a los
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nativos, mientras que los espafioles contaban con una cierta cantidad de viveres
traidos desde el Perl. Es por esta razdn que afirmamos que el periodo de
Conquista no reportd beneficio alguno para la agricultura, aunque debemos
mencionar que Pedro de Valdivia trajo consigo productos europeos como gallinas
y cerdos, ademas de trigo. *

En los siglos XVII y XVIII la agricultura chilena pasa a ser la actividad econémica
mas importante del pais, ya que la poblacibn aumenta paulatinamente y con ella
también la demanda de alimentos. Desde el siglo XVII la produccion de trigo se
transformé en la mas importante, asi como también en el principal producto de
exportacion. (Echenique y Gbmez 1988)

Entre los aspectos que impedian el desarrollo econdmico de la agricultura se
encuentra el escaso y deficiente estado de las vias de comunicacion, como la
débil infraestructura de apoyo a la agricultura jug6 en papel en contra. La casi nula
inexistencia de canales, embalses, puentes y caminos perjudicaba a esta
actividad, que aun utilizaba técnicas y herramientas rudimentarias. La realidad
chilena estaba muy alejada de los progresos de la revolucion industrial europea de
fines del siglo XVIII, esto debido a que la Corona espafiola nunca se sumo a estos
cambios, persistiendo en sus antiguas técnicas que no concordaban al periodo
gue se estaba viviendo, a pesar de lo anterior, las necesidades del pais eran
satisfechas gracias a la riqgueza, calidad y productividad de las tierras,
permitiéndole, incluso, convertirse en gran exportador de trigo. Este cereal se
sembraba desde La Serena hasta la Isla Grande de Chiloé. También se cultivaba
cebada, variedades de maiz, papas, hortalizas, vides mejoradas con la
introduccién de finas cepas francesas, a mediados de siglo, por Silvestre
Ochagavia, y frutas, algunas de las cuales se procesaban para su conservacion,
transformandolas en pasas y descarozados secos, en el Norte-Chico. (Berdegué
2014)

4 Seglin Humboldt, el trigo fue introducido en América por primera vez, por el padre holandés Rixi, quien lo
llevo en un canterito que se conserva todavia en el convento de San Francisco de Quito, donde Humboldt le
vio en 1800. Hernando Cortés menciona, también, en una de sus cartas a Carlos V. el modo como el trigo se
introdujo en México: por medio de un negro, cocinero, que encontré algunos granos de éste entre el arroz
de la provisién de su tropa. (Vergara, 1938)
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Durante el siglo XIX la produccion agropecuaria se quintuplicé entre 1844 y 1860,
asi como también las exportaciones de trigo que a mediados del siglo
sobrepasaron los 300.000 quintales. Este trigo era exportado hacia Peru,
Argentina, Australia y California. Durante este periodo se produce una fuerte
inversion en caminos, con la Ley de Caminos en 1842, construccion de grandes
puentes y la introduccion del ferrocarril. (Gomez y Echenique 1988). Durante este
mismo siglo el sector agricola sufre un impacto negativo, debido a la caida de los
precios de los productos agropecuarios, encontrando su causa principal a la
incorporacion a la produccion mundial de extensos territorios como en el
hemisferio norte con Estados Unidos y Rusia, y en el sur Argentina y Australia.
Algunas de estas regiones eran antes importadoras de trigo chileno.

En el siglo XIX observamos como este tan preciado bien productivo, la tierra, y
quienes la trabajaban necesitaba de una institucion que cumpliera con el principal
objetivo de velar por los intereses generales del sector agricultor, defendiéndolos e
impulsando politicas publicas que fomentaran la competitividad y el
emprendimiento de este mundo. Es por esta razén que nace La Sociedad Chilena
de Agricultura (SNA), fundada en 1838 por Manuel de Salas, José Santiago
Aldunate, Andrés Bello, José Miguel de la Barra y Antonio Garcia Reyes, entre
otros destacados hombres publicos, fue fundamental para el desarrollo del agro
nacional. A través de la revista El Agricultor Chileno, que nace en 1838, esta
entidad comenzé una fructifera tarea de instruccién en materias técnicas, cultivos,
crianza de animales y uso de nuevas herramientas y maquinarias en los campos.
Posteriormente dicha revista se convertira en la revista “El Campesino®, la que
funciona hasta hoy.

Gracias a la creacion de la SNA diversos sectores de Chile, siendo principalmente
los sectores mejores conectados quienes se comenzaron a potenciar cada vez
mas, adquiriendo nuevas técnicas de cultivo, como también una mayor
capacitaciéon en como trabajar la tierra.

Pero quedaron sectores aislados de este proceso como fue el caso de la Isla de
Chiloé, quienes comenzaron a salir adelante por sus propios medios, instalandose

a nivel mundial como los principales productores de papas, con mas de 1000

10



variedades antes de la llegada de los espafioles ( Centro de Educacion y
Tecnologias 2011) y mostrdndonos cémo la agricultura islefia se comenz6 a
organizar en pequefias propiedades muy diversificadas o huertos, conservando
una rica trama de practicas culturales vigentes y formas ingeniosas del uso de los
recursos naturales y la biodiversidad local. (Centro de Educacion y Tecnologia
2011) A pesar de la influencia de la actividad industrial ligada a la salmonicultura y
a la mitilicultura, (Salieres 2005) en la isla persisti6 una economia arraigada en la
agricultura y los recursos del mar. Una de las principales caracteristicas de los
huertos es que combinan en su disefio distintos tipos de hortalizas, tales como
zanahoria, acelga, porotos, repollo, lechugas, cibullet, chalotas, ajo chilote,
betarraga, etc. incorporando al sistema flores de colores llamativos y una amplia
diversidad de plantas medicinales y aromaticas. (Espinosa Robles y Espinosa s.f.)
El origen de dicho tubérculo se remonta hace ocho mil afios y su lugar de origen
ha sido muy discutido, existiendo como certeza su procedencia de la region
andina, probablemente de Perd, y también de la isla de Chiloé. Su insercion en
Europa data en el transcurso del siglo XVI, los colonizadores esparfioles
introdujeron la papa en Europa y que a partir de ese momento el cultivo de papa
se expande por el hemisferio norte hasta llegar, durante la Revolucién Industrial, a
convertirse en un alimento fundamental para los mineros y obreros, debido a su
gran aporte energético para combatir las extenuantes jornadas de trabajo. En la
actualidad la papa es un alimento que se consume en todo el mundo. Los
europeos son quienes mas lo hacen pero su uso esta en aumento en regiones de
Africa, Asia y América Latina, razon por la cual son estos los lugares que han sido
elegidos para hacer experimentos con cultivos de papa transgénica. Este cultivo
constituye un recurso alimenticio y econdmico importante para los campesinos,
pero también tiene un fuerte valor social y cultural. ( Centro de Educacion y
Tecnologias 2011)

La planta de papa es una herbacea de un metro de altura de la que se consume el
tubérculo, que es el lugar de reserva de nutrientes. La papa tiene alto contenido de
carbohidratos lo que la posiciona como un alimento de alto valor energético.

Ademas, aunque en menor medida, aporta proteinas en cantidad similar a los
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cereales y en mayor proporcion que otros tubérculos. Su valor nutritivo incluye
también aporte de vitamina C. Existen mas de 4.000 variedades de papa, lo que
muestra la gran diversidad genética que presenta este cultivo. Esta riqueza en
diversidad ha sido preservada, en gran medida, gracias a las practicas
tradicionales de los agricultores en los centros de origen de la papa (Region
Andina). Los héabitos de trabajo de los pequefios productores ubicados en la region
andina respecto al cuidado de las semillas son los que han permitido el
mantenimiento de la gran cantidad de variedades de este cultivo, adaptadas a
distintas altitudes, temperaturas y suelos. (Borba 2008)

Las papas crecen a lo largo de casi todo el continente. En Chile existen 400
variedades, y la papa chilota es una de las mas sabrosas y caracteristicas. Tanto,
que actualmente se encuentra en proceso para convertirse en un producto con
Denominacion de Origen. En el cultivo y cosecha de la papa en el archipiélago de
Chiloé, se encuentran las condiciones ideales de clima y suelo. Existirian cerca de
286 variedades de papas nativas de Chiloé que han sido identificadas por
agronomos, en donde los colores de la papa sobreabundan y maravillan.
Encontramos tubérculos con piel morada, azul, bicolor y roja, con una pulpa
azulada, amarilla e incluso marmoleada. Hay de formas alargadas y curvas; y
también existen las ovaladas y un tanto planas. Las variedades que se encuentran
con mayor frecuencia en el mercado son: Viscocha, abundante en agua, sirve para
hacer masas de papas, como fioquis, milcaos, etc.; la Clavela Lisa, de un color
rosado, de textura cremosa y muy buena para hacer tortilla de papas. También
podemos encontrar la Guadacho de una coloracion azul, blanca y negra; la
Lengua de Vaca, de cascara beige y pulpa amarilla, ideal para hacer puré; la papa
Cabra, de color rosado con un suave sabor dulce ligeramente picante, excelente
para hacer papas fritas, y la Bruja, de color morado oscuro. Por otra parte es el
ingrediente caracteristico de la cocina latinoamericana, por siglos la papa fue uno
de los principales productos cosechados por los pueblos nativos de los Andes,
siendo su funcidn principal el alimentar y engordar a los cerdos. Su importancia en
la gastronomia, dada la diversidad de sus tipos, incluso culminaba con el festejo

del Inti Raymi, principal fiesta religiosa Inca celebrada en el Cuzco al inicio de la
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temporada de cosecha. Actualmente, y luego de la masificacion del producto en
manos de los espafioles, su alto consumo —estimado en 300 millones de toneladas
al afio en todo el mundo—, ha llevado a que sea el cuarto cultivo de importancia a
nivel mundial, luego del trigo, el arroz y el maiz. (Contreras 2004)

A nivel Internacional, segun informacion de la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO), la papa es el cultivo no cereal
mas importante en el mundo, con mas de 18 millones de hectareas cultivadas el
afio 2008 y una produccion de 314 millones de toneladas. Este cultivo ha
experimentado un rapido crecimiento de su produccion en los ultimos afios, en
contraste a la desaceleracion de otros cultivos alimenticios importantes, tales
como el maiz y el trigo. De acuerdo a las proyecciones realizadas por la FAO, en
el proximo decenio la produccién mundial de papa podria aumentar anualmente
entre un 2 y 3%, siendo los paises en desarrollo, especialmente de Africa, los
principales responsables de este crecimiento. Asia y Europa son las principales
regiones productoras de papa, con mas de 250 millones de toneladas el 2008, que
representd el 80,6% de la produccion total de papa del mundo ese mismo afio.
Sus rendimientos promedios fueron de 15,5 y 19,4 toneladas por hectareas
respectivamente, inferiores a los logrados en América del Norte y Australia, que
ese mismo afio tuvieron rendimientos promedios de 40,8 ton/ha y 38,9 ton/ha,
respectivamente, los mas altos a nivel mundial. A nivel de paises, el principal
productor de papa en el mundo es China, que el afio 2008 concentré un poco mas
del 18% de la produccién mundial, seguido por India y Rusia. (FAO. Departamento
Econdmico y Social 2008)

En lo que respecta a América, el afio 2008 su produccion alcanz6 a 40 millones de
toneladas, de las cuales la mayor parte se concentr6 en Estados Unidos y
Canada,; mientras que América del Sur, de donde este cultivo es originario,
produjo alrededor de 14 millones de toneladas, una de las mas bajas a nivel
mundial. En el caso de América Latina, de acuerdo a la informacion de la FAO, el
principal pais productor de papa el 2008 fue Brasil, seguido por Peru, Colombia,
Argentina y México. Chile se ubico en el sexto lugar, con una produccion de 966
mil toneladas. En términos de productividad Argentina, México y Brasil son los
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paises con mejores rendimientos, mientras que Bolivia, Ecuador y Peru son los
que muestran los menores rendimientos. Para la mayoria de los pequefios
campesinos de la region andina, la papa sigue siendo un cultivo tradicional, en el
gue a veces se utilizan especies silvestres desconocidas en el resto del mundo,
mientras que en otros paises, como Argentina, Brasil, Colombia y México, en los
altimos afos se ha visto un aumento de la produccion comercial de papa a gran

escala, como se muestra en el cuadro a continuacion

Produccion de papa en América Latina, afio 2008

Pais Produccion (toneladas) Rendimiento (qgqm/ha)
Brasil 3.676.046 25,4
Perd 3.383.020 12,6
Colombia 2.372.862 17,6
Argentina 1.950.000 28,7
México 1.670.480 77
Chile 965.940 1Z3
‘Bolivia 735.254 5,4
Venezuela 456.661 18,6
Guatemala 451.673 25,0
Ecuador 266.722 6,1
Cuba 189.000 19,3

Imagen 3. Elaborado por Capablanca Ltda. Con base en informacidon de FAOSTAT.

De acuerdo a la informacion de la FAO, Europa es la regidon que muestra el mayor
consumo de papas por persona afio, con aproximadamente 94 kg/habitante/afio,
seguido por Oceania con 52,7 Kg/habitante/afio. Africa presenta el menor
consumo por habitante afio, no obstante, es la regién que ha mostrado el principal
aumento de la cantidad consumida por persona durante el periodo 2000-2005
(19%), mientras que América del Sur, la mayor disminucién (12%). (Fundacién
para la Innovacion Agraria 2011)

Sus formas, sorprendentes colores y su gran aporte en antioxidantes convierten a
la papa chilota en un producto unico en el mundo. Los chilotes utilizan estos
alimentos como sustituto del pan, pues la harina de trigo tiene un mayor costo.
Entre sus preparaciones destacan: milcaos, chuafie, chochoca y chapaleles.
(Centro de Educacion y Tecnologia, CET 2011)
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Gracias al cultivo y cosecha de las papas podemos evidenciar como el sistema
productivo de los chilotes son diversificados, integrando la ganaderia, la
agricultura y la pesca, siendo estas las principales actividades de los sectores
rurales en la isla. Al igual que en el resto del territorio existe un amplio
conocimiento ancestral del manejo de estos sistemas. La papa es un alimento de
consumo indispensable por sus bondades en la alimentacion, su alto contenido
nutritivo, a produccion de este tubérculo es importante en los rubros agricolas de
nuestro pais, por su gran demanda tanto en nuestro pais como en el exterior,
ademas su produccion debe ser controlada rigurosamente para que su cosecha
sea exitosa. Los productores basicamente subsisten de la produccion de la papa,
para beneficio propio, como también por medio de esta practica se hace evidente
gue existe una base de conocimiento tradicional adquirido de los antepasados, el
cual va generando permanentemente mas conocimiento, en forma individual y
comunitaria. Este conocimiento se produce observando la totalidad del sistema y
gracias a ellos podremos obtener un conocimiento mucho mas asentado y
concreto. (Santana s.f.)

Durante ese mismo afio, 2008, observamos un estudio en torno a la importancia
de la papa a nivel mundial y, que a manos de Nathalie Borda concluye que la papa
(Solanum tuberosum) constituye el cuarto alimento de mayor consumo en el
mundo y su produccion a nivel mundial es de unos 320 millones de toneladas por
afo. Esta cantidad tiende a aumentar mientras que la de los otros tres alimentos
mas consumidos: maiz, trigo y arroz, va decreciendo. Su cultivo se encuentra
presente en mas de cien paises. Entre ellos, los de América del Norte y Europa
vienen siendo de los mayores productores. (Fundacion para la Innovacion Agraria
2011)

En la actualidad vemos como el Gobierno de Chile, en conjunto con diversas
organizaciones regionales como el Centro de Educacion y Tecnologia Chiloé, se
encuentran elaborando proyectos dirigidos al cultivo y cosecha de la papa en el
Archipiélago; el mas recientes de estos fue lanzado en febrero del 2011 en
colaboracion con SIPAM. Esta ficha técnica se muestra como la base de un

proceso de capacitacion y experimentacion en torno a la papa, que se llevara a
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cabo por las mismos agricultores de la zona, permitiendo de esta forma la
reproduccion de dicho tubérculo vuelva a ser utilizada para producir mayor
diversidad, mejorar y seleccionar semillas para que “las comunidades campesinas
y para que los agricultores de Chiloé recuperen la capacidad de producir y
seleccionar sus propias semillas, aumentando su autonomia y destacando la
relevancia de su aporte para sustentabilidad de la agricultura del futuro” . (Centro
de Educacion y Tecnologia 2011)
El manual presenta el método de reproduccion de papas por semilla botanica paso
a paso, presentado ademas un ejemplo de como ha sido utilizado y en asociacion
con agricultores de Chiloé, pretenden buscar nuevas variedades de papas nativas
gue tengan grados importantes de resistencia a la sequia, para que se conviertan
en una reacciéon de adaptacion al cambio climatico.
En términos realistas, para continuar con la "cultura chilota de la papa” no parece
haber mas que una alternativa: su valorizacibn como patrimonio colectivo, como
un bien que contiene la herencia de los antepasados, pero que puede
incrementarse y sofisticarse. Eso quiere decir que la estrategia chilota deberia
poner énfasis en su tradicion cultural y a partir de alli, priorizar un proceso de
“tercerizacion" de la papa, es decir, su valorizacién multiple. En el mercado del
consumo moderno ligado a las demandas de mas en mas calificadas (arte
culinario orientado a nuevas demandas, elaboracion industrial de productos de
calidad, valorizacion econémica de la genética); todo esto en vez de insistir en la
priorizacion a los cultivos, mas o menos extensivos, como ha sido tradicional en
Chiloé. Las condiciones naturales son un factor clave permitiendo que el cultivo de
la papa pueda hacerse en condiciones de alta productividad, pero a condicién que
haya una disponibilidad de capital, que venga directamente del sector terciario, del
sector servicios, de alli donde los productos se venden con valor agregado. La
incorporacion de valor agregado a la papa es el punto esencial de toda estrategia
para el futuro y en lo que esta tesis pretende ser un aporte.

» Objetivos generales y especificos

a. General;
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- Analizar y caracterizar la influencia del cultivo y cosecha de la papa en la
cultura /sociedad chilota.
b. Especificos:
- Analizar y describir la agricultura de Chiloé desde finales del siglo XIX hasta
el siglo XX por medio de fuentes propias de la época.
- Analizar como la papa se convirtio en la base del sustento familiar en Chiloé
entre el siglo XIX hasta el siglo XX
- Analizar y caracterizar las formas de cultivo de la papa en Chiloé entre
finales del siglo XIX hasta el siglo XX
- Analizar la gastronomia chilota y el fogdbn como genuino lugar de encuentro
de la comunidad entre el siglo XIX hasta el siglo XX

e Metodologiay plan de trabajo
La historiografia sobre el tema no aborda en ningin sentido el significado e
importancia de la papa en Chiloé. Por afios nos hemos encontrado con trabajos
que abordan el cultivo y cosecha de la papa como el tesoro de los Andes,
especificamente del Imperio Inca, dandonos a entender que fueron los pioneros en
lo que respecta a las variedades de papas existentes y su consumo como base de
su alimentacion. En este sentido, esta tesis ya reunid, catastrd0 y organizo la
informacion recabada de todos los periddicos de Chiloé desde 1868 hasta 1983,
que se encuentran disponibles en la Biblioteca Nacional, como también
informacion de Aduana y Tesoreria de Chiloé desde 1803 hasta 1836, disponible
en el Archivo Nacional, para acercarnos a lo que significé y significa la papa en al
Archipiélago. Es por esta razén que utilizaremos el Método heuristico-critico,
propio de la historia y utilizaremos un andlisis cualitativo con el fin de obtener
respuesta a fondo acerca del significado del cultivo y la cosecha de la papa. Su
finalidad es proporcionar una mayor comprensioén acerca de los que significa en
estos tiempos el continuar con técnicas ancestrales en lo que respecta a la
agricultura.
Es por esta razdn que nos centraremos en los afios de 1893 hasta 1975. Estos

afios corresponden respectivamente a la primera vez que aparece una noticia de
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la papa en los diarios catastrados de Chiloé, como también la dltima vez que

logramos apreciar una noticia de esta indole.
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CAPITULO 1: La Agricultura chilota.

El principal objetivo de este capitulo es describir la agricultura de Chiloé desde
finales del siglo XIX hasta el siglo XX por medio de fuentes propias de la época —
periédicos de Chiloé — ya que el hecho de ser un territorio insular permitié que
Chiloé mantuviera con fuerza su cultura y tradiciones, siguiendo un ritmo diferente
al del Continente. Desde sus comienzos, las actividades de Chiloé giran en torno a
la agricultura, siendo el principal el cultivo de papas —uno de los lugares con mayor
variedad de éstas-, ademas de cereales y hortalizas, el mar con la pesca, buceo,
produccioén de choritos, cultivo de algas, salmones, la ganaderia y en la actualidad
el turismo.

Los Archipiélagos situados al sur del Canal de Chacao, estaban poblados por
distintas identidades nativas, las que era muy dificiles de sectorizar, pero se les
conocieron de forma genérica como “grupo canoeros australes”. (Urbina 2016)
Estas sociedades se especializaron en la casa y recoleccion marina, pero también
poseian un amplio conocimiento del ambiente boscoso que habitaban, del cual
extraian recursos alimenticios y madera que utilizaban para construir sus
embarcaciones, ° las dalcas, esencial para su modo de vida y transporte, siendo
llamados “ndmades del mar”.

En Chiloé, pareciera que la poblacién se concentré sobre la costa, incluso luego
de la llegada de grupos alfareros, durante el transcurso de nuestra era, segun lo
demuestra la presencia de restos de ceramica. Asi, los antiguos
cazadores/recolectores maritimos que para los conquistadores fueron identificados
como chonos se habrian fusionado con los alfareros de origen mapuche-huilliche o
pre-mapuche constituyendo este grupo tan original de pescadores- horticultores
representado tardiamente por los huilliches del golfo de Reloncavi y de Chiloé. De
esta manera, la ocupacion humana de esta zona seria la sintesis de estas dos

tradiciones, la canoera por un lado, y la horticultora del bosque y la madera por el

5> Estas embarcaciones podian ser hechas de corteza o también de tablones. Poseian” tres tablones unidos
con soguillas vegetales y con forma de “luna de cuatro dias”. (Alvarez 1994, 6)
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otro, produciendo una cultura que se complementa entre la tierra y el mar. (Lira
2016)

A la llegada de los espafioles, la alimentacion en el Archipiélago integraba la
recoleccion, el cultivo y consumo de numerosas especies Yy variedades vegetales,
las que poseian una larga cadena de tradiciones culturales. Esto fue posible a la
abundancia de flora, fauna natural y las extraordinarias condiciones de fertilidad
del suelo. Lo anterior explica la alta densidad poblacional, a pesar del nivel

relativamente mas bajo de desarrollo agricola. (Bengoa 2000)

1.1 Chiloé: entre el aislamiento y el abandono administrativo.
“Chiloé, una provincia principalmente insular que comprendia también la tierra firme
inmediata hacia el norte y se proyectaba hacia las costas continentales del este o
sierra nevada, y a las islas del sur. La existencia de Chiloé, desde su descubrimiento
y colonizacién y hasta comienzos del siglo XX, estuvo mas ligada al estrecho de
Magallanes que a Chile central, porque el origen y la conservaciéon de Castro
estuvieron siempre vinculados con la vigilancia del Estrecho, y porque en el siglo XIX
Chiloé siempre miro hacia su frontera sur, que ofrecia posibilidades econémicas que

no tenia la isla”. (Urbina 2016)

En la conquista y ocupacion del territorio chileno, los gobernadores tenian como
objetivo principal reconocer el Estrecho de Magallanes, el cual habia sido
descubierto por Hernando de Magallanes en 1520. Para cumplir con dicho objetivo
Espafia envio tres expediciones entre 1526 y 1540, ademas desde Chile salieron
dos expediciones durante el mismo periodo, desplazandose desde el sur por el
Océano Pacifico.

El asentamiento humano en Chiloé es de herencia indigena y, es por esto que los
espafioles de la Colonia — luego de su corto periodo entre los afios 1567 a 1600
en que comenzaron la colonizacion a partir de la base urbana de Castro — optaron
por ocupar los espacios ya utilizados por los indigenas junto a la costa de la Isla
Grande y demas islas. En estos mismos territorios los espafioles recibieron las

mercedes de tierra. (Urbina Burgos 2013)
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Durante los afios que siguieron a la Conquista, Chiloé sufri6 una constante
disminucién demogréfica producto del trafico ilegal de indigenas hacia los
lavaderos de oro de Chile Central. Esta situacion ceso6 con la rebelion mapuche de
1598-1602, la que trajo como consecuencia la desaparicion de los asentamientos
espafoles al sur del rio Biobio, este proceso fue conocido como la “Destruccion de
las Siete Ciudades”. Por ese tiempo, llegd a la Isla un contingente de espafioles e
indigenas amigos que huian de las devastadas ciudades de Osorno y Villarrica,
instalandose en la ribera norte del canal de Chacao, fundando los fuertes de
Calbuco y Carelmapu. El aislamiento enfatizo los rasgos peculiares de la region
respecto del resto del Reino de Chile, dandole a la vez una mayor autonomia que
los gobernantes transformaron en una cuota adicional de autoritarismo y excesos
que afectaron a los indigenas. Esta poblacion, “que era estimada entre 40 mil y 50
mil personas en el siglo XVI, se habia visto reducida notoriamente el siglo
posterior para comenzar a subir lentamente en el XVIII. El mal trato aumentaba las
dificultades de la conversion de los indigenas que tenian poco apego a quedar
bajo control o tutela de los espanoles”. (Gutiérrez 2007, 57)

Es en este contexto que los jesuitas contribuyeron a la defensa del archipiélago de
Chiloé asolado en el siglo XVII por diversos intentos de corsarios y piratas
(Baltasar de Cordes (1600) y Enrigue Brouwer (1643), pero el sistema defensivo
era endeble ya que los puntos fortificados estaban localizados en el canal de
Chacao ubicado en la puerta del archipiélago; sin embargo, la zona mas austral
quedaba bastante desprotegida. En 1608 llegaron los primeros jesuitas a Chilog,
cuya labor evangelizadora duraria mas de 150 afios y dejaria una profunda huella
en la poblacion del archipiélago. A partir de entonces, la sociedad chilota se fue
consolidando paulatinamente.

La instalacion permanente de los jesuitas en Chiloé fue en octubre de 1608. A su
llegada tuvieron como primera labor realizar un plano misional con el fin de
observar la realidad humana y geogréfica y, en lo posible, intentar fundar pueblos
misionales —a semejanza de lo que se intentaba realizar en Paraguay—, segun la
experiencia misional previa que se remontaban al siglo XVI. El paisaje de la isla

grande de Chiloé era impresionante y complejo. Existian innumerable bosques
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Impenetrables, zonas pantanosas, mal clima, dificultades naturales para el trabajo
agricola y ganadero que ponian de entrada una traba a las primeras aspiraciones
jesuiticas. Para complementar a los problemas mencionados anteriormente, los
pobladores vivian en completa dispersion en las islas e islotes continuos. (Jeria
2011) En este contexto geografico habia muy pocas alternativas para construir
una economia que no fuera de subsistencia, de alli que los indigenas vivian de la
marisqueria en las costas de las islas del mar interior, del cultivo de tubérculos en

zonas costeras y la recoleccidon de productos como las hortalizas

“...la comida muy limitada y pobre porque de ella carece la tierra y no hay
comodidad para llevarla de muchas veces en mision por aquellos montes y
pantanos a la que al frio y al agua caminando a pie por lugares desiertos e
incognitos...” (Cartas Anuas 1630, 33)

A lo mencionado anteriormente, los misioneros jesuitas debieron reevaluar la
metodologia misional que se aplicaria, renunciando a la idea de las reducciones,
ya que en Chiloé eran imposibles que estas prosperaran, especialmente por su
geografia, y las dispersibn en que vivian sus habitantes, sin poder generar
ninguna actividad econémica alternativa que posibilitaria el reemplazo de sus
practicas ancestrales vinculadas al mar, principalmente a la recolecciéon de

mariscos, y que generaran excedentes

“ ..morada cierta, de continuo traen el hato a cuestas, mudandose con su familia
de isla en isla a coger marisco que es su ordinario sustento sin otras sacaras ni
sementeras a que afiaden beber el aceite de lobos con que traen el color palido y
a la causa viven lo més del aflo dentro del mar, porque les esfuerza buscar en el
su sustento...” (Cartas Anuas 1630, 34)

A mediados del siglo XVII la economia del archipiélago sufri6 una gran

transformacion producto del auge del comercio de tablas de alerce hacia el Perq,

lo que redundd en un progresivo aumento del trabajo exigido a la poblacion

indigena encomendada. Ello generd larebelion huilliche de 1712, la cual fue
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brutalmente reprimida y castigada. En los afios siguientes, y como fruto de las
exigencias de los caciques huilliches, se dictaron nuevos reglamentos que
intentaron suavizar de cierta manera la situacion de los indigenas. En 1780 fueron
abolidas definitivamente las encomiendas chilotas, aun cuando se mantuvo la
obligacion de los indigenas de pagar un tributo directamente al rey. (Cardenas A.,
Montiel Vera 'y Grace Hall 1991)

La sociedad chilota del siglo XVIII estuvo sustentada economicamente en la
exportacion de madera al Perd. Su condicion de territorio estratégico para la
corona espafiola permiti6 que en 1767 pasara a depender directamente del
Virreinato del Perd y que se fundara la ciudad de Ancud, cabecera militar de la
isla. Por otro lado, Chiloé fue zona de misiones, primero a cargo de la Compafia
de Jesus vy, posteriormente, de los franciscanos del convento de Ocopa. Para
facilitar el trabajo evangelizador, los jesuitas continuaron con el sistema de
“misiones circulares” que recorria las islas del archipiélago y dejaba la actividad
religiosa cotidiana al cuidado de los "fiscales", quienes quedaban a cargo de la
comunidad hasta la proxima visita anual de los misioneros. Estos no se limitaron a
evangelizar a la poblacion de Chiloé sino también emprendieron expediciones a
otros archipiélagos de la zona austral en busca de indigenas para convertir. La
vida era materialmente pobre, pero espiritualmente se refugiaba en la fe cristiana
como en ninguna otra provincia de Chile. (Cardenas A., Montiel Vera y Grace Hall
1991)

La vida en los pueblos y las aldeas del interior del archipiélago no cambi6 a lo
largo del siglo XVIII. Las comunicaciones seguian siendo maritimas, en
embarcaciones veleras, y recién en los afios ochenta (de ese siglo) aparecié el
vapor caletero. No habia mas rutas terrestres salvo el camino de Caicumeo,
construido de tablones, no apto para carretas, lo que lo convertia en inutil para el
transporte. La forma tradicional era transitar por la playa a caballo o a pie. Eran
aldeas tristes, pobres y desprovistas de todo lo necesario para un mediano pasar.
El comercio seguia siendo a trueque, excepto en Ancud, hasta que finalmente se

impuso el dinero en el interior, en la segunda mitad del siglo. (Urbina, 2016)
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En 1826, y tras varias campafas militares de los patriotas que culminaron con la
firma del Tratado de Tantauco, se produjo la anexién definitiva de las islas del
archipiélago de Chiloé al territorio nacional, y aca podemos evidenciar como la
vida de los lugarefios comenzo a giran en torno a la agricultura (cultivo de papas —
uno de los lugares con mayor variedad de éstas-, cereales y hortalizas), el mar
(pesca, buceo, produccion de choritos, cultivo de algas, salmones), la ganaderia y
el turismo, pero este ultimo en menos medida.

A lo mencionado anteriormente Ancud, que desde 1834 fue elevada a la jerarquia
de ciudad, reemplaz6 a Castro como capital. Ancud, en contraste con el resto de
la provincia, se beneficié de su incorporaciéon a Chile: se le dio la categoria de
puerto mayor y, como tal, capitalizé los embarques de madera de alerce y ciprés,
siendo la residencia de armadores, empresarios madereros y exportadores. La
ciudad crecid y llego a tener mas de cinco mil habitantes, superando a Valdivia,
Puerto Montt y Punta Arenas hasta los afios noventa. (Urbina 2016)

En el &mbito de la vida privada, cada familia- sin importar su condicién econémica-
tenia su pequefia propiedad territorial, un minifundio de dos a cien cuadras que
mantenia el mismo esquema desde la época colonial: un corto terreno despejado
cubierto de césped, que los chilotes llaman “pampa”, una parte de ella destinada al
cultivo de papas y trigo; un semillero de hortalizas: nabos, achicorias, lechugas,
repollos, etc., todo esto junto a la playa, su despensa. La pampa de césped era
destinada al ganado menor y una yunta de bueyes, uno o dos caballos, y el
chiquero con algunos cerdos. Y mas all4, un residuo de espeso bosque
conservado para lefia, “quinchos” y herramientas de labranza de la cultura de la
madera. La casa o rancho, a veces con piso de tablas, pero regularmente de
tierra, y al centro de ella, en la cocina-fogon que calefaccionada toda la vivienda,
transcurria la vida familiar. Junto a la casa, una arboleda o manzanar que le
proveia de chicha que el mismo fabricaba triturando las manzanas sobre un
recipiente o especie de artesa de madera. El liquido se escurria por un surco y era
recibido por la “chunga” o balde, también de madera, con que las mujeres
conducian el agua desde los arroyos. (Sahady, Bravo y Quilodran 2009)
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La poblacion ocupaba solo la franja costera desde la peninsula de Lacuy en el
norte, hasta Quellon, por el sur, sin separarse demasiado de la playa, que era la
despensa comun, lo mismo que el mar. La playa era parcelada en “corrales” que
surtian de pescado aprovechando las pleamares y bajamares. Pescados,
mariscos y papas eran la dieta cotidiana de los chilotes, y los visitantes muchas
veces emitieron opiniones positivas sobre la abundancia de alimentos y la facilidad
de proveerse de todo en aquella riqueza inagotable. Esta relacion con la playa y el
mar explica esa otra originalidad chilota: los palafitos o casas construidas en la
playa sobre pilotes de ciprés, que enriguecen los bordes costeros urbanos de
Castro. (Urbina 2016)

El trabajo de la tierra era duro y retrasado. Para mediados de siglo, aun no
conocian el arado de fierro, siendo el instrumento tradicional el arado de palo de
luma, que se hincaba en la tierra a fuerza de brazos y estémago. Con este sistema
y el “gualato”, especie de azadon de madera, no se podia hacer un gran cultivo vy,
aunqgue la papa se producia bien, no era mucho el excedente que quedaba para
comercializarlo en Ancud o Castro. Era tan atrasada la agricultura que el gobierno
ofrecié premiar al que adoptara el arado de fierro tirado por bueyes en los afios
sesenta del siglo XIX. Pocos aceptaron la oferta y todo siguié igual hasta el siglo
siguiente. En los archipiélagos del mar interior se repetia el mismo esquema de
playa, mar, campos minusculos, la papa, el arado de luma y el gualato. El resto de
la isla, en su interior, estaba cubierto de un bosque de abundante vegetacién casi
inaccesible. (Urbina 2016)

En lo que respecta al trabajo agrario, este se limitaba por las tierras saturadas de
agua, la falta de terrenos ‘“llanos y abiertos”, lo que limitaba la crianza de
ganaderia bovina y caballar. (Urbina Burgos 2013) El clima fue el culpable de lo
ya nombrado, permitiendo vivir cobijados la mayor parte del afio en sus casas al
calor del fogon. La produccion agricola mas coman y abundante del Archipiélago
era la papa- cultivada por los indigenas desde antes de la Conquista-, el lino®, la

cebaday el trigo traido por los conquistadores. De este ultimo durante todo el siglo

6 Como lo menciona Rodolfo Urbina Burgos en su libro “Gobierno y Sociedad en Chiloé Colonial” la
produccion del lino fue muy importe al menos hasta la primera mitad del siglo XVIII, ya que después decayo
su fabricacion.
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XVIl y parte del XVIII el area productora de trigo era el territorio de Castro y
ocasionalmente se observaban trigales en la zona de Chacao y “casi inexistentes
en la tierra firme de Carelmapu.” (Urbina Burgos 2013) A finales del siglo XVII la
mayoria de los molinos se concentraban en Castro, dependiendo de estos los
trigueros de las provincias restantes. Es por esto que al momento de que los
vecinos de Carelmapu o Calbuco compraban el grano o molia el propio, debian
trasladarlo a Castro y traerlo molido de regreso a sus pueblos siguiendo la ruta de
la playa, deteniéndose en Chacao, disparando un cafidén para que asi las dalcas
llegaran a recoger la carga. Las cortas superficies de terreno limpio, las
dificultades para cultivar el trigo por efecto del clima, ademas del sobreesfuerzo
gue demandaba su cuidado, nos entrega una explicacion para que no todos
pudieran consumir el pan de harina y por qué el sustituto en toda la provincia era
el pan o torta de papas o, simplemente, las papas cocidas al rescoldo.

La siembra de cebada era algo mayor que la de trigo, siendo cultivada
principalmente por los indigenas que situaban todo su interés en la chicha que
elaboraban procesando el grano. Los esparfioles mostraban preferencia por el trigo
y en menos escala la cebada, aunque la produccién de la primera era pequefia. El
jesuita Segismundo Guell, sostiene que luego de segado el trigo o cebada “forman
atados o gavillas y si se logra algunos pocos dias de sol y viento del sur, entierran
en los mismos campos unas estacas y atravesando sobre ellas unas varas largas,
cuelgan aquellas gavillas para que distantes de la humedad del terreno, con el
beneficio del sol y del aire, mas presto se sequen.” (Guell 1982)

Desde comienzos del siglo XIX, los chilotes, quienes eran experimentados en el
bosque y con el uso del hacha, continuaron con la antigua explotacién colonial
del alerce en la tierra firme al norte y oriente, buscaron posibilidades econémicas
en la frontera sur, talando el ciprés de las islas Guaitecas, que determino la
ocupacion chilota de aquellas islas, cazadores de lobos y nutrias, y buscadores de
cholgas y choros, quienes exploraron las tradicionales rutas australes en
busqueda de recursos, oficios que, junto a otros, fueron nombrados
“guaitaqueros.” Durante este mismo periodo los chilotes “se enrolaban a trabajar

en la faena, en barcos con banderas de distintos paises. Junto a estos
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movimientos maritimos hacia el sur, que tenian como objetivo la explotacion
econdmica, la Armada de Chile comenz6 a marcar su presencia.” (Urbina 2016,
173)

Para el censo de 1835, la poblacidén de Chiloé es de 43. 832 habitantes. En el afio
de 1843, el censo arrojo que la poblacion es de 48.876; ya para 1854 la poblacion
ascendia a 50.835. Durante la segunda mitad del siglo XIX, la poblacion de Chiloé
es de 60.000 habitantes (Anexo 1), los que se dedican principalmente a la marina
y el corte de maderas. (Servicio Nacional de Estadistica y Censos 1952) Los
habitantes dan cuenta del retraso en que se encuentra la agricultura, ya que se
necesita una reforma en las formas de labrar la tierra, asi como también piden un
cambio en las semillas de los cereales que se emplean, el que no alcanzaba para
el consumo interno, a pesar de que los terrenos eran de muy buena calidad, aptos
para la agricultura y en los meses que el clima era favorable, se entregaba el calor
suficiente para que los productos que se sembraban alcanzaran su madurez
necesaria para la cosecha. Esto quiere decir que los terrenos de la provincia
empleados para la agricultura eran mucho mas abundantes que los de las
ciudades aledafas (Llanquihue y Valdivia, quienes poseen un clima muy similar al
del Archipiélago), pero aun asi la agricultura de la zona se encontraba en la
‘cuna”, debido a las precarias técnicas de labrado (imperfeccion), las semillas
empleadas eran de mala calidad, pero por sobre todo la carencia casi absoluta de
conocimientos en esta materia por parte de sus habitantes, quienes trabajaban
todo el afio pero solo obtenian una pequefias produccién, a diferencia de la tres
provincias al sur del rio Toltén. (ElI Chilote 1869) Para muchos, este retraso se
debia a que en 1834, el fisco comenzé a repartir tierras (hijuelas de cuatro a seis
cuadras) entre los pobres, las que eran impenetrables y se encontraban rodeados
de montafnas, por lo que era casi imposible cultivar por la geografia, asi como
también por el nulo conocimiento que poseian, y es “por esta razén que se debe
poner la agricultura en manos de personas con educacién en esta materia y que
tengan como proporcionarse los elementos de labranza, ya que esta actividad al
igual que la Industria pecuaria es indispensable para el comercio y sustento de la
humanidad”. (El Chilote 1869,1) (Anexo 2y 3)
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Es en este contexto que la region de Aysén fue un area explorada, explotada y
finalmente poblada por chilotes, como también Magallanes, desde que la “goleta
Ancud, construida en aquel puerto y tripulada por chilotes, tom6 posesion del
estrecho de Magallanes en nombre de la Republica de Chile, en septiembre de
1843. En la expedicion se fundo el fuerte Bulnes en la orilla norte del Estrecho,
donde se desembarcaron también los pobladores chilotes que iban a fundar una
colonia que, con el tiempo, se transformé en la ciudad de Punta Arenas.” (Urbina
2016, 173) Estas actividades economicas se extendieron durante todo el siglo XIX
y comienzos del XX, coincidiendo con las comparsas hacia las estancias
magallanicas para trabajar en mineria y ganaderia ovina; esto se sumaba a la
migracion ya producida para el poblamiento de Punta Arenas. Cuando emigraban
al sur llevaban su cultura consigo: su hablar, su musica, sus costumbres, las
tejuelas en la construccién, su mitologia, entre otros.

Para sacar del retraso de la agricultura a Chilo€, en 1870 se acordd la fundacion
de una escuela “tedrico-practica” de Agricultura, como sale publicado en el diario
“El Chilote”, en donde se les ensefiaran a conocer la tierra para el cultivo y
prepararlas con los aparatos necesarios para hacer la tierra mas fecunda para asi
poder cultivar la semilla con un método y precaucion para conseguir una
abundante cosecha. Es por esto que es tan importante el estudiante, ya que sera
el mismo, quien mediante la guia de un profesor, debera preparar la tierra,
abonarla, esparcir la semilla y cosechar. Creen fehacientemente que este método
entregara los conocimientos positivos para lograr salir adelante. (El Chilote 1870)7
A lo presentado anteriormente, debemos recalcar que la agricultura era el espacio
en el que la naturaleza indomita del Archipiélago se encontraba a la par con la
energia y técnicas del labrador chilote, el cual solo constituia un espacio para la
subsistencia y no para la acumulacion de excedentes. De estas condiciones es

gque se gesta una agricultura que hasta 1975 y los afos posteriores se pueden

7 Yaen el afio 1869, en Valdivia se da una Exposicién de Agricultura, en la participa Llanquihue con diversos
productos rurales y algunas maquinas aplicables a la industria, representando un orgullo para las provincias
aledafias, ya que muestra como con suelos tan privilegiados que son habitados por un gran nimero de
extranjeros, su puede comenzar a dar a conocer la agricultura de la zona. Algunos de los productos
presentados son aceite de nabo purificado, avena molida, mantequilla, harina centeno, veinte clases de
papa, aceite cocido de linaza, maquina de hilar, maquina para palar trigo.
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identificar sus origenes, el cual se encuentran en espacios reducidos para el
cultivo y crianza de animales, actividades sobre el bosque y el mar, orientado
principalmente al autoconsumo.

Se constatan las intenciones del Estado para incorporar al Archipiélago al proceso
modernizador en el que se encontraba embarcada la agricultura nacional,
especialmente la del Valle Central, como sucedi6 en 1883, en donde se intent6 en
conjunto con la Sociedad Nacional de Agricultura (SNA) replicar la misma
asociacion en Chiloé, pero esto no fue posible, ya que el espiritu del progreso se
encuentra monopolizado por un circulo pequefio de familias, las que quieren
“‘dominar y avasallar sobre el resto del pueblo, siempre encontraremos obstaculos
e indiferencia para recibir cualquier iniciativa que simbolice progreso y adelanto.”
(El Chilote 1886,4).

A pesar de esta negativa, continuaron con los intentos para poder lograr sacar a la
agricultura del estancamiento en que se encontraba, y es por esto que en 1897, se
realizd una pequefia Exposicibn Agricola de productos que los colonos han
obtenido durante el presente afio, como de los instrumentos de labranza que se
han utilizado para las variadas operaciones que requiere el cultivo de la tierra,
probando de manera experimental que los suelos de Chiloé son adecuados para
el cultivo de toda clase de hortalizas, legumbres y verduras, ademas de observar
ejemplares de nabos forrajeros, betarragas, zanahorias, alcayotas, repollos,
pepinos, rabanos, entre otros. En conjunto a lo ya nombrado mostraron distintas
clases de avena, linaza y otros granos. Con esto quedd demostrado que quienes
se dedican a la agricultura han realizado un muy buen trabajo en el terreno y
adaptandose de muy buena manera a las condiciones climaticas de Chiloé. (El
Marino 1897)

La modernizacion del siglo XX abre a la agricultura chilota hacia los circuitos del
comercio interior y exterior y por ende a los flujos del dinero. La papa- de la que
hablaremos con mayor profundizacion en el siguiente capitulo- realiza una suerte
de internacionalizacién de la economia campesina chilota, pero no pudieron
detener las emigraciones hacia la Patagonia u otros lugares, con el fin de obtener

en otros oficios el retorno econdmico que no obtenian de la tierra. Es durante este
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periodo que se constata la existencia de dos agriculturas que van a velocidades y
direcciones distintas, las que poseen factores diferentes que afectan su evolucion.
Por una parte existe una agricultura tradicional, la que se encuentra basada en la
l6gica de la produccion para el autoconsumo, geograficamente ubicada en la parte
central, islas interiores, sur y sectores costeros del Archipiélago. Esto lo podemos
evidenciar con el aviso publicado en el diario “La voz de Castro”, en donde se
ofrecen todo lo necesario para la agricultura, como alambres, aceite para
maquinas, entre otros. (La Voz de Castro 1910), como se puede observar en el

siguiente aviso del periodico
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Imagen 4 (El Ahorro 1919, 4)

En 1912, se inauguro el “Tren de Chiloé”, que unié Ancud con Castro a lo largo de
88 kilébmetros, y cuyo servicio se prolongé hasta 1960, en que fue destruido por el
terremoto del 22 de mayo de ese afio. Desde que aparecid la prensa en la
segunda mitad del siglo, especialmente La Cruz del Sur del obispado, Chiloé inicio
un lento camino hacia la integracién. Los curas parrocos de cada lugar eran los
corresponsales e informaban de lo que sucedia en el interior, y este diario, el que
nos cubre todo el siglo XX, mostrandonos los cambios y permanencias que
comienzan a darse en el Archipiélago.
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Esta agricultura es la que se encuentra en un proceso de transformacién profundo,
pudiendo transitar entre la desaparicion hasta su especializacion en producciones
mas intensivas y con mercados relativamente seguros. La agricultura tradicional
chilota es la fuente que suministra las actividades del salmén, como de otros
productos del mar, ademas se compone de la fuerza de trabajo joven y la mas
calificada en el medio agricola. Con esta transferencia de recursos humanos se
explica en gran medida las transformaciones que experimenta el medio
agropecuario tradicional.

Estas transformaciones se evidencian en el decaimiento de la agricultura, en
donde se comienza a hablar de un retroceso de la agricultura en la provincia, ya
gue esta depende el desenvolvimiento comercial y progresista del suelo y el de
sus habitantes. Muchas teorias se barajan al respecto, siendo una de ellas la
emigracion del pequefio agricultor, pero las que mas toman fuerza son la de falta
de abono o la falta de tierra para cultivar o la pobreza de esta. Ademas de la
incorporacion de abono artificial, el que muchas veces no saben utilizar o no
logran identificar para que suelo es mas pertinente usarlo. Se afirma que durante
este periodo de la Republica se establecid un servicio de propaganda agricola
ambulante, en donde se tienen al servicio varios agronomos, quienes recorren los
fundos ensefiando el uso del abono, el manejo de la maquinaria necesaria para el
cultivo del campo, ademas de ensefiar la composicion del terreno que se va a
dedicar a la agricultura. Este servicio que debia ser intensivo, permanece en un
mundo desconocido para el agricultor chilote. (El Ahorro 1918) Pero a pesar de lo
anterior se seguian publicando avisos en los diarios para la compra de trigo a muy

buenos precios.
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Para poder sobrellevar esta situacion, en el Presupuesto de Instruccion Publica, se
entrega un fondo para el establecimiento de la ensefianza agricola en las escuelas
normales y primarias del pais, y para los islefios seria muy necesario introducir
dicha ensefianza en algunos establecimientos de la provincia, ya que los
agricultores reclaman que desean implementar los métodos modernos de labranza
y cultivo que se han ensayado con éxito en otros paises. Aunque solo quedd como
proyecto, vemos la necesidad que tenian los agricultores por una agricultura
especializada o con potencial de especializarse, que normalmente posee mayores
atributos y condiciones para recibir apoyos de instrumentos estatales.

El término “Agricultura Familiar Campesina” comienza a utilizarse a contar de
mediados de los afios 1990. Hoy en dia, por ejemplo, el INDAP hace un uso
frecuente del término en forma coloquial, aunque en los documentos formales
debe revertir a los conceptos legales de “pequerio productor” y “campesino”.

Hoy, estos sistemas tradicionales o esta “Agricultura Familiar Campesina” y sus
productos se ven amenazados por el dominio de los procesos industriales de
produccion agricola, disminuyendo la presencia de estos en los mercados locales
y por ende en la cocina y mesa de nuestros hogares, lo que sucede sobre todo en
los espacios urbanos, llegando incluso al desconocimiento de nuestros productos
nativos y tradicionales para gran parte de la poblacion. En el caso de Chiloé, si

bien existe conocimiento popular en el resto del pais acerca de sus formas
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culturales, y de manera especial de algunos platos gastronémicos como el
“curanto”, no todos conocen los productos horticolas nativos de esta zona, como
es el caso de las papas nativas y sus incontables variedades, por lo cual se han
desarrollado actividades y proyectos que han intentado promover el consumo de
estos, aunque el impacto no ha sido mayor, dandose a conocer so6lo en ciertos
espacios muy ligados a la alta gastronomia nacional y a la cocina propiamente
chilota.

Durante la primera mitad del siglo XX se dio una campafa en todo el territorio
chileno para fomentar la produccion de plantaciones frutales, con el objetivo de
sacar el mayor interés posible al capital invertido en el suelo. Para esto es
necesario en agrupacion de agricultores, que producen el mismo articulo, ya que
de otra manera esta actividad no podria prosperar. Para cumplir con dicho
propdsito es necesario que la Ley Especial de Cooperativas agricolas, para que
estas se levanten vigorosas en todas partes, y de esa forma salvaguardar toda
clase de intereses y poder hacer de los campos la riqueza nacional y particular,
como lo manifiesta el Ingeniero Agronomo e Inspector sanitario vegetal de la VIl
region, don Manuel E. Cruz T. (Cruz 1917)

De acuerdo a las fuentes analizadas, para 1930 la sociedad toma conciencia de la
importancia agricola de la zona Sur, y por esta razén se fundé la Escuela Agricola
o Escuela Fundo con sede en Temuco. Este establecimiento buscaba ofrecer una
ensefianza préactica y eficiente, y para esto se encontraba dotado de modernas
instalaciones de lecheria, mantequilleria, queseria, sidreria, ademas de todas las
maquinarias para las secciones de cultivo, arboricultura y ganaderia. Este
proyecto se encontraba enfocado para jovenes entre 15 a 20 afios, con buena
conducta y aplicacién de los dos ultimos afios de estudios y poseer una buena
salud y buena condicion fisica para desempefar las actividades agricolas. Los
aceptados debian cancelar el valor anual de la matricula de $20 y $60 para
resguardar los casos de deterioro o pérdida del mobiliario y material de trabajo.
(La Cruz Del Sur 1930)

A ello se suma que en 1934 se instala la primera Exposicion Industrial y de

Productos Regionales de Chiloé en conjunto con la semana Puertomontina, ya
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que ambas actividades dan cuenta del desarrollo de las apartadas provincias, asi
como también la laboriosidad con la que se desempafian sus habitantes y en
consecuencia las bellezas de sus paisajes que encierra esta region privilegiada.
(La Cruz Del Sur 1934)

Durante 1936 comienza a circular la noticia de que la agricultura es la industria
base del futuro econémico de Chile, todo esto debido al censo agricola y ganadero
que la forma en que se efectuara sera la primera vez para Chile. (La Cruz Del Sur
1936) El resultado de este censo revelaba la existencia de 2.569.976 cabezas de
ganado de vacuno, lo que representaba un aumento de un 76% en relacién al
censo anterior, ademas se puede observar que entre las provincias que han tenido
aumentos mas importantes se encuentran las provincias de Chiloé y Valdivia,
regiones consideradas especialmente aptas para la crianza de ganado. La
explicacion de dicho aumento se puede atribuir principalmente al alza de los
precios del ganado, que ha hecho ya un negocio reproductivo de la crianza.
(Direccion General de Estadisticas 1938)

Por otra parte en Chiloé, nos encontrabamos con el segundo tipo de agricultura
que se situaba en el Archipiélago. Existia una agricultura de mayor y creciente
especializacibn y tecnologia, que se encontraba representada por las
explotaciones lecheras, las que se ubicaban en Ancud, Quemchi, Chonchi (en la
actualidad podrian seguir avanzando hacia areas con potencial de produccion en
otras comunas). Durante la segunda mitad del siglo XX el Estado chileno se hace
presente en Chiloé, en una suerte de reconocimiento, mas aun pasado 1950, los
gue marcan el inicio de una transformacién que se acelera hacia finales del siglo
XX. Esto se debe, segun las declaraciones de la época, a las heridas dejadas por
el tizén y al gran terremoto que remecié la geografia islefia; luego el mar y la
explotacion de sus riquezas inician un trastorno aun inacabado en los cimientos de
la agricultura del Archipiélago.

En 1957 en “La Cruz del Sur”, es emitida una noticia en donde respaldaban las
experimentaciones nuevas y los métodos de cultivo moderno expuestos en la
Conferencia Latinoamericana sobre Fertilidad de Suelos y Fertilizantes, ya que

esto hacia indispensable provocar por todos los medios posibles una aceleracion
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del progreso agricola dirigido a estimular el mejoramiento de los indices de
productividad, para asi evitar que los campos especialmente aptos para
determinado cultivo rendidor y de buen precio, se siga cultivando con un
rendimiento bajisimo o que los terrenos sean ocupados para alimentar vacas que
no producen la cantidad de leche necesaria. (La Cruz Del Sur 1957)

Durante la segunda mitad del siglo XX, nace la radio “Pudeto” de Ancud, en 1959,
y la radio “Chiloé” de Castro, en 1962, ambas emisoras hicieron que la provincia
estuviera mejor informada y fuera tomando conciencia de su identidad. Recién en
1958 se reemplazé el antiguo camino “planchado” de Caicumeo y se inauguro el
camino de ripio, de esta manera la isla enlazarse con el camino de Pargua a
Puerto Montt. En 1964 entrd en servicio el “ferry-boat” Alonso de Ercilla en el canal
de Chacao, en reemplazo de las pequefias lanchas que hasta ese afio habian
estado sirviendo para el transbordo de pasajeros. De esta manera comenzaba una
mayor integracion provincial y mas expedita relacién con Chile continental. Eran
dos mundos que habian estado separados por siglos.

Al abrirse el turismo a través del canal de Chacao en los afios sesenta, el chilote
se sinti6 estimulado para mostrarse en toda su originalidad, incluyendo sus mitos,
creencias y supersticiones. Asi, se creé el Festival Costumbrista de Castro, como
una instancia representativa de su identidad, ahora exhibida con orgullo al mundo
entero por su singularidad culinaria y por sus usos y costumbres ancestrales. Las
iglesias, declaradas Patrimonio de la Humanidad son parte importante de esta
identidad que en lo religioso viene desde los tiempos jesuitas, lo mismo que las
fiestas patronales en sus mas de cien templos, tantos que en el periodo colonial
Chiloé recibio el nombre del “Jardin de la Iglesia”. Las modernidades del siglo XX
comienzan a abrir la agricultura hacia los circuitos del comercio y de los flujos de
dinero. Es la papa la punta de lanza que realiza una suerte de internacionalizacion
de la economia campesina chilota, sin embargo, este proceso no es suficiente
para detener las emigraciones de los hombres hacia las patagonias u otras
latitudes para realizar otros oficios y obtener las ganancias que la tierra no

entregaba. (Salieres 2005)
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La agricultura del Archipiélago de Chiloé de los afios 1950 al 60, marcan el inicio
de una transformacion que comienza a acelerarse hacia finales del siglo XX. El
Estado chileno se hace presente, en una suerte de reconocimiento y salvataje de
Chiloé, para aliviar, los estragos provocados por el tizén y del gran sismo que
remecio la geografia islefia; luego el mar y la explotacidén de sus riquezas inicia un
trastorno aun inacabado en los cimientos de la agricultura del archipiélago.
(Saliéres 2005)
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CAPITULO 2: Historia de la papa

El objetivo principal que guiara el presente capitulo es analizar como la papa se
convirtié en la base del sustento familiar en Chiloé entre el siglo XIX hasta el siglo
XX. Esto fue posible gracias a las condiciones peculiares de Chiloé, como la
excelencia de las condiciones naturales y el aislamiento, los que permitieron la
proliferacion de un gran numero de variedades autéctonas, de cualidades
diferentes y aptas para ser cultivadas en diversos momentos del calendario
agricola, asi como las diferentes formas de preparaciéon y de consumo.

El centro de origen de la papa (Solanumsp) y sus parientes mas afines se localiza
en América, y su distribucion es desde el Sur-Oeste de Estados Unidos hasta las
islas mojadas de los Chonos (Archipiélago de Chilo€). A lo largo de toda la
cordillera andina, se encuentran una gran variabilidad de especies: 160 especies
son silvestres y solo siete cultivables para el consumo humano. La papa pertenece
a la misma familia botanica que el tomate, la berenjena y el tabaco, o sea las
solanaceas. Esta planta se caracteriza por la presencia de tubérculos en su raiz y
son los que constituyen la parte comestible de la planta. (Galddmez Castro 2007)
La posible evolucion de la papa en el continente Americano provendria del
altiplano de Peru, Bolivia, Chile y el sur de Argentina; siendo dificil de comprobar
con estudios histdricos y arqueoldgicos, ya que las migraciones de culturas
antiguas, no se conocen desde esa area y so6lo se sabe que las huestes incaicas
habrian llegado hasta el Maule y desde alli habrian sido rechazados por el pueblo
mapuche. Luego de esto, se cree que tomaron dichos tubérculos para cultivar en
el sur de Chile en época no conocida, pero relatores viajeros que venian con los
conquistadores espafioles, sefialan que Pedro de Valdivia, en su carta al
emperador Carlos V, el afio 1542, le comunica que los naturales del Valle del

Mapocho consumian maiz, papas, ajies y otros cultivos. (Valdivia 1542)

2.1 El problema del origen de la papa
Existen datos arqueologicos de su uso en Peru hace 8.000 afios. Desde alli se

habria desarrollado la papa diploide llamada cientificamente Solanum tuberosum
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ssp. andigena. Dicha especie cultivada y de uso cosmopolita, corresponde a S.
tuberosum ssp. tuberosum, que habria evolucionado en el sur de Chile y en
Europa.

La papa en Peru tuvo su origen en la frontera con Bolivia, a unos 3.500 metros
sobre el nivel del mar, con una fecha estimada de 6.000 a 10.000 afios. Las
comunidades cazadoras y recolectoras domesticaron plantas silvestres de papas
y otras como oca, olluco, yuca, camote, maiz, aji, entre otras. En la costa de la
Cuenca de Chilca, también del Valle Ancén-Chillon y en Casma, se encontraron
restos arqueoldgicos de un sistema agricola desarrollado, asi como también de la
domesticacién de dicho tubérculo. (Guardia 2011) La papa también es conocida
como kausay, que en quechua significa sustento necesario para la vida.

En esta zona andina, los tubérculos se comen crudos, cocidos, a medio asar y sin
pelar. Estos son acompafados con chupis (sopas) de pescado, mariscos, choros,
langostas, cangrejos, patos, entre otros. (Antunez de Mayolo 1985)

Guaman Poma de Ayala menciona que dentro de los alimentos mas apreciados se
encuentra la papa, y a esta le sigue el maiz, chufio, rabanillos, mashua, quinua,
comida de palomas, tuari, camote, racacha, mauka, zapallos, achira, llancu,
porotos, frejoles, caihua, mani, ahipa, aji, rocoto, pepinos, guayabas, pacay,
licuma, paltas, ciruelas, guanaco, haciendo también referencia a la vicufa,
conejo, cuy, pato, perdiz, hongos, ocororo, huevos, pescado, camardn y cangrejo.
Dentro de esta descripcidén nos entrega una lista con variedades de papas; como
la Chaucha papa, que madura rapidamente; la Chaucha maway papa, que es de
la primera siembra; Chufiu, son curadas en hielo de noche y al sol de dia.
También esta la Siri papa, que es amarga y se utiliza para hacer chufiu, entre
otras. (Ayala s.f.)

En 2003 seis comunidades quechuas del Cusco: Cuyo Grande, Amaru,
Chahuaytire, Pampallacta, Para-Paru y Sacaca, impulsaron un proyecto de
conservacion de la Biodiversidad, llamada “Parque de la Papa”, como Area de
Patrimonio Biocultural Indigena, ubicado a tres kilbmetros del sitio arqueolégico de
Pisay y a cuarenta kildbmetros de la ciudad Cusco, con una altitud entre los 3.200 y

5.000 metros sobre el nivel del mar. Este impulso dirigido hacia una mayor
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produccion de papas nativas ha hecho posible su industrializacién vy
transformacion en “chips de diversos colores y sabores.” (Guardia 2011)

En el afio 2008, lanz6 una propuesta el Ministerios de Relaciones Exteriores del
Perd, por medio del Representante peruano ante la FAO (Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura) en Roma, para que la
Asamblea General de las Naciones Unidas declarase ese mismo afo el Afo
Internacional de la Papa.

En la actualidad (2011) la papa es cultivada en una extension de
aproximadamente 280.000 hectéreas, las que representan alrededor del 25% del
area total cultivable.

Las papas mas conocidas de las provincias del Peru son: papa amarilla, en sus
tres variedades: Tumbay, Huagalina y Limefa, papa Huayro: arenosa e ideal para
salsas, guisos y estofados, ademas de ser la idéneas para preparar Papas a la
Huancaina. La papa Peruanita, papa Huamantanga, papa Perrricholi: parecida a la
papa blanca, siendo ideal para papas fritas y su uso industrial. Papa Tarmeifia,
papa Negra, pap Canchan, papa Rosada, Papa Yungay, papa Tomasa: se le
conoce como blanca, buena para freir y consumirla cocida.

Papas mas consumidas al interior de dicho pais son: Maru Huayro, Yana Oququri,
Janchillo, Puka Algay P’ alta, Yana Alga, Chiquibonita, Pepino Suyto, Puka
Duraznillo, Suytu Imilla, Ago Imilla, Alga Puna, Puku Suytu, Acero Suytu, Yana
Warmi, Chaulina, Yana Mishipa, Yurak Pitiquifia, entre otras. (Guardia 2011)
Discusion muy extendida que se tiene en torno al origen de la papa, ya para el
afio 1893 se discutia esta temética. Coincidian en que es originaria de América
del Sur, especialmente en sus costas Pacificas; sin embargo Chile se adjudica su
origen, especificamente entre las zonas que comprenden Valdivia a Chiloé. El
diario “El Austral”’, en la ciudad de Ancud y durante el afio 1893, deja constancia
que durante mucho tiempo los ingleses creyeron que su origen provenia de
Virginia, Estados Unidos, fue llevada por Walter Raleig a Inglaterra en 1595, pero
se comprobd que esta fue introducida por los espafioles a Europa, cuyos nombres
son Acosta y Zarate, aunque la bibliografia revisada indica que no se tiene
precision sobre la llegada de este tubérculo al Antiguo Continente, solo hay
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certeza que se difundio por dos vias una por Irlanda, Inglaterra y los Paises Bajos
y otra por Portugal, Espafia, Francia e Italia. En este continente fue la comida
basica de los pobres®, como también sirvi6 de alimentaciéon para el ganado.
(Ponce Lépez 2011)

En el Viejo Continente, la introduccion de la papa presentd una serie de
inconvenientes respecto a su adaptacién y precios. La nacion que se adapté mas
facilmente en ambos ambitos fue Inglaterra, pero en el caso de Francia, y bajo el
mandato de Luis XVI, los mercaderes franceses comenzaron a realizar
especulaciones sobre las materias de consumo que encarecieron su valor hasta
hacerlo dificil para el mas pobre. Pero no fue hasta 1785, después de un afio de
hambrunas, que se le concedieron unos terrenos para que las cultivara y
experimentara con ellas. Solo comenzd a tener éxito en su tarea de darla a
conocer, cuando Luis XVI empezd a pasearse con una flor de papa en su
chaqueta, como parte de la leyenda de la historia de la papa en Europa.
(Bartolomé Garcia, Coleto Martinez y Velazquez Otero 2011)

Para darle popularidad, y conseguir que el pueblo llano la tuviera en
consideracion, los jardines donde se cultivaban papas eran custodiados solamente
de dia por guardianes, dejandolos sin vigilancia durante la noche y dando pie de
esta forma a que entrasen a robar el "preciado tesoro”, convirtiéndose asi en una
de las mejores campafias publicitarias de la historia. También se imprimieron
folletos de forma masiva, donde se explicaba como se cultivaba y su forma de
empleo. (Bartolomé Garcia, Coleto Martinez y Veldzquez Otero 2011)

En Irlanda, se cultivaron papas desde inicios del siglo XVII, pues era un cultivo
ideal para una isla azotada por la miseria, adaptandose bien a las caracteristicas
ecoldgicas de Irlanda, que son parecidas a las encontradas en el Sur de Chile:
clima frio, lluvioso y geografia de colinas. En el caso de la Union Soviética, tiempo
después Rusia, la papa ha formado parte de la dieta de los campesinos y el
pueblo, cultivdndose en las estepas durante el periodo apropiado del afio.
Después de la Revolucién rusa en 1917, botanicos rusos viajaron especialmente

por Sudamérica, buscando variedades que se adaptasen a su clima frio. Tenian

8 El pintor Vincent van Gogh lo representd muy bien en su 6leo de 1885: Los comedores de papas.
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como finalidad llevar a la URSS variedades nuevas, que mejoraran la alimentacion

de los muchos habitantes de las republicas soviéticas. (Ponce Lépez 2011)

2.2 Su origen en Chile

El Anuario Hidrografico de Marina de Chile, de 1879, transcribe el diario de
Francisco de Cortés Hojea, que en el afio 1557 en Isla Los Chonos vieron
“chacaras viejas de papa”. Otros historiadores como Medina, indica que desde
temprano (prehispanico) en el Sur de Chile se conocia y cultivaba la papa.
Salaman, investigador inglés, sefala que Drake recibié papas el afio 1578, de los
naturales de Isla Mocha. Cavendish dio con ella en Isla Santa Maria (Concepcion)
el afio 1587.

Darwin (1830), encontr6 papas azules en Bahia Low que los indios Chonos
denominaban “Aquinas”. Gay (1865), habla de la “Cordillera de los Pofiis”
reafirmando que esta papa era natural del pais y que los mapuches la consumian.
Otra gran cantidad de botanicos, naturalistas, cientificos sefiala la existencia de
papas silvestres y cultivadas como nativas del sur de Chile, entre ellos Gay (1862),
Poeppig (1960), Phillippi (1952), Montaldo (1984), Bricher (1989).

Mercedes Ames y David Spooner publicaron en el 2008 en la Revista American
Journal of Botany. Ambos son investigadores de la Universidad de Wisconsin-
Madison, y mediante sus estudios basados en 64 muestras de papas europeas
que crecieron entre los afios 1700 y 1919, demostraron que el 99% de las
variedades que se cultivan en Europa proceden de Chile. (Ames y Spooner 2008)
La Organizaciéon de las Naciones Unidas (ONU) dispuso que el afio 2008 fuese
declarado el Afio Internacional de la Patata, por ello la National Science
Foundation financi6 el proyecto. Se extrajo exitosamente el ADN de 49 muestras
debido a que el resto presentaba problemas de conservacion. Se marco cada una
mediante un marcador genético, para distinguir las cepas procedentes de los
Andes, de las originarias del sur de Chile. Se determind que las primeras papas
cultivadas sistematicamente en Europa venian de la subregién andina. La
variedad chilena llegd después. Las dos especies convivieron hasta 1892. A partir
de 1900, hubo un proceso de colonizacién, al término del cual la variedad chilena
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fue la dominante, hasta erradicar a la papa andina. El equipo de Wisconsin-
Madison opina que los europeos introdujeron las papas chilenas con la certeza
gue éstas se adaptarian mejor a las condiciones ambientales de Europa. Su éxito
y expansion demuestra que estaban en lo cierto. (Ames y Spooner 2008)

La papa es uno de los cuatro alimentos mas importantes del planeta y el 83% de
las variedades que existen en el mundo tiene sus raices en Chiloé,

distribuyéndose las diversas variedades en Chile como se muestra en la imagen 6.

L

Imagen 6: (Contreras 2004)

2.3 Chiloé: Nacion de la Papa
“Un Cacique de la Isla de Chiloé queria hacer el amor como los dioses. Cuando las
parejas de dioses se abrazaban, temblaba la tierra y se desataban los maremotos.
Esto se sabia, pero nadie los habia visto. Dispuesto a sorprenderlos el cacique
nadd hasta la isla proxima. Solamente alcanzé a ver un lagarto gigante, con la
boca bien abierta y llena de espuma y una lengua desmesurada que desprendia
fuego por la punta. Los dioses hundieron al indiscreto bajo tierra y lo condenaron a
ser comido por los demas. En castigo de su curiosidad le cubrieron el cuerpo de
ojos ciegos”. (Galeano 2009)
42



El consumo de la papa en el archipiélago se remonta a 12 mil afios atras y
represento, primero para el indigena (los mapuches la llamaban pofii) y luego para
el europeo, la base de su alimentacion. Aqui, cada tipo de papa recibe un nombre,
como Quelemboca, llquilda, Michufie, Clavela y Guave, entre otros®. Es tal su
protagonismo, que resulta dificil encontrar una comida chilota que no la incluya. A
la llegada de los espafioles ella crecia en los archipiélagos seguramente hasta la
latitud de 50° en estado silvestre pero también se la cultivaba en mdultiples
variedades y era el sustento de base de las poblaciones autéctonas. Chiloé parece
haber sido, el medio favorable a la adaptacién progresiva de un grupo de
tetraploide expandiéndose a partir de la regién central de Bolivia y Peru. “La gran
virtud de las papas chilotas, y que favorecio su expansion mundial sobre todo en el
siglo XIX, es su aptitud a la formacion de tubérculos en dias largos, contrariamente
a los tipos andinos que fueron los que predominaron en Europa en los siglos XVII
y XVIII.” (Santana s.f.)

Es innegable la presencia de una multiplicidad de variedades de papa chilota®
(Anexo 4) y, también, su influencia en los cultivares que hoy se consumen en el
mundo. Estas formas primitivas influyeron en famosos cultivares del siglo XIX,
descendientes que es posible encontrar en la actualidad en gran porcentaje. La
papa chilena como variedad es potenciadora del desarrollo de cultivares en
Europa y Norteamérica. Mas aun, de acuerdo a un analisis genético, se puede
sefalar que sobre el 80% de los actuales cultivares de papa del mundo, tendrian
un grado de parentesco con las primitivas cultivadas de Chile. (Contreras 2004)
Sobre la difusion de la papa chilota en Europa y en otras areas del mundo hay
muchas zonas oscuras del conocimiento todavia, pero hay acuerdo sobre un

punto importante: se sabe que numerosas variedades primitivas chilotas estan en

® También nos encontramos con: Azul, Mantequilla, Bastoneza, Nocha, Mojén de Gato, Boyo de Chancho,
Estrella, Reina Negra, Araucana, Chamizuda, Doma, Guaicafia, Guadacho, Lobo, Michufie, Murta, Morada,
Negra, Notra, Siete semanas, Bruja, Chilca, Pachacofia, Oropana, Quila, Rosada, Blanca, Vaporina, Sedalina,
Rolechana, Codina, Guapa, India, Zapatona, Frutilla, Huevo, Chiruca, Soldada, Chona y Bolera, por nombrar
algunas.

10 Documento archivo CET. Banco de la Papa de Notuco, en Chonchi. Contempla la descripcién del color de
piel y pulpa, ademas de la forma del tubérculo, entre otras caracteristicas. Estos datos fueron tomados de la
clave de clasificaciéon de Mauricio Contreras, Profesor investigador de la Universidad Austral de Chile, con
sede en Valdivia.
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la base de famosos semilleros cultivados en el siglo XIX, principalmente en
Europa. Entre ellas sin duda una de las mas valiosas plantas introducidas en todo
el mundo, la Rough Purple Chili (Purpura rugosa de Chile) introducida a partir de
1848 en Norteamérica y que obtenida en Panama dard origen a la Early rose
posteriormente en Europa.

La particularidad geografica de Chiloé, no s6lo marcé el asentamiento de la
poblacién, sino ademas la relevancia de poblados como Ancud, Castro y, en
menor grado, Chacao y Achao. Carlos de Beranger, el fundador de la ciudad de
San Carlos (Ancud) a mediados del siglo XVIII, ya indicaba como la dispersion de
la poblacion y la complicada geografia del territorio atentaba contra el crecimiento
urbano (Espinoza 1897), como ya lo habian anticipado los jesuitas en sus
evangelizaciones, y es por esta razbn que organizaron un sistema misional
completamente diferente a la del resto del territorio chileno, las que se conocieron
como “Misiones Circulares”, y cuyo principal objetivo fue evangelizar durante
aproximadamente seis meses a los indigenas del lugar. Para ello se detenian en
cada poblado durante tres o cuatro dias. De esta forma garantizaban su presencia
constante en dichos lugares que se encontraban alejados unos de otros, asi como
también un adoctrinamiento permanente. (Le6n 2015)

Como es sefialado por diversos autores (Rodolfo Urbina (2002), Ximena Urbina
(2016), Roberto Santana) es que en ese momento con toda seguridad se
cultivaban unas 1.000 variedades de papas, como también la presencia de
tubérculos silvestres los que podian encontrar hasta en los lugares mas inhospitos
del Archipiélago. Con esto queremos decir que no era extrafios para los indigenas
encontrar variedades de papas de las mas diversas formas, texturas, sabores y
olores. (Tecnologia 2011)

La evidencia mas importante de la utilizacion de la papa en el consumo humano lo

testimonia el sitio Monte Verde!!, ubicado en la Regi6n de Los Lagos, a la que

11 Monte Verde es un yacimiento arqueoldgico ubicado a unos 35 kildmetros al suroeste de Puerto Montt.
En este sitio se han encontrado restos de un antiguo asentamiento humano, el que se encuentra muy bien
preservado, logrando recuperar numerosas piezas y restos de actividad humana, incluyendo estacas de
madera y troncos con pieles. Se han identificado 42 especies botanicas comestibles y 22 especies
medicinales entre las que se encuentra el boldo. (Pardo B. y Pizarro T. 2013, 27)
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pertenece el territorio de Chiloé. En este asentamiento humano (uno de los méas
antiguos descubiertos en toda América), con mas de 14.800 afios de antigliedad
se han descrito 11 especimenes de papa silvestre (Solanum maglia) utilizada por
los pueblos nomades para su alimentacion.

Otra evidencia de la que podemos dar cuenta es la de los testimonios de antiguos
cronistas y viajeros como Diego de Rosales, Claudio Gay, Walter Hanisch, fray
Pedro Gonzalez de Agueros, Gongora Marmolejo, entre otros. Aproximadamente

en 1670 el padre jesuita Diego de Rosales nos dice que:

“... en Chiloé todo el mantenimiento de los naturales se reduce a unas raices de la
tierra, que se llaman papas... y de estas se siembran en gran cantidad para coger

lo necesario y sirve de pan.” (Rosales y Vicuha Mackenna 1877-1878)

Ademas de afirmar que antes de la llegada de los espafioles las plantas y frutos
en los que se basaba la alimentacion indigena eran las papas, los frejoles, el maiz,
quinoa, teca, aji, el Aadi, del cual extraian el aceite; aflade que estos vegetales
eran de cultivo y también de produccién natural.

Por otro lado el naturalista francés Claudio Gay, al referirse a Chiloé en el afio

1836 manifestaba que

“Aunque la tierra del Archipiélago sea de calidad inferior, por su temperatura suave
y el clima himedo, lo que conviene perfectamente al cultivo de las raices, las
papas vienen muy bien y constituyen el principal alimento de los habitantes. Los
chilotes tienen cuidado de plantar las variedades por separadamente porque no
tienen por todas el mismo aprecio. Las unas, como la patirupofii, son amargas, de
mal gusto y sirven solo para engordar los animales; otras, como la huapa, dan
doble cosecha sembrandola dos veces al afio, otras en fin son mas o menos aptas
a un buen cocimiento, o bien como la reina tienen lugar de pan asados de
rescoldo. Sin embargo con frecuencia se siembran muchas variedades juntas y se
da entonces a esta siembra el nombre de chahuen. Por cierto un tal cultivo de ha
de crear otras muchas variedades sobre todo si se deja la planta florecer y
fructificar.” (Gay 1973, 120)
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La biodiversidad de papas que se encontrd en el territorio fue posible gracias a la
enorme dedicacion y sabiduria de las familias de agricultores, que a pesar de las
dificultades, mantuvieron una riqueza viva de semillas y conocimientos, los que se
convertiran potencialmente en enormes recursos. Alrededor de este cultivo se
desarroll6 una fuerte cultura insular, en donde convergian mitos y creencias,
religiosidad y saberes del medio natural, dando vida a una fuerte expresion
cultural. En el conocimiento local no solo se incluye el saber diferenciar y
reconocer las variedades, sino que también la utilizacion, los usos medicinales en
enfermedades, el comportamiento frente al clima, los ciclos de cultivo, la influencia
ejercida por los ciclos lunares, asi como también técnicas ancestrales de
fertilizacion y seleccion de semillas.

Chiloé poseia una verdadera cultura de la papa que determind la alimentacién
cotidiana, la economia campesina (su cultivo desplaz6 al del trigo) y también
ancestrales practicas sociales. Este tubérculo solia sembrarse y cosecharse en
comunidad, en la llamada “Minga” de papas. La tradicion, ademas de incluir
musica y comida local, consistié en la colaboracion entre vecinos en la época de
cosecha de la papa, luego de esto el vecino asistido debi6 asistir a cada uno de
los que le ayudaron en su chacra. Esta actividad queda expresada en las fuentes
como una tradicion, que dura un dia aproximadamente y cuyo medio de pago es la
comida. (La Cruz del Sur 1951) Si la minga era grande, se necesitaba de unos
treinta gualateros, y si esta era pequefia solo se necesitaban de cinco gualateros,
quienes en algunas ocasiones llegaban acompafiados de “chautos, o “nifios
ayudadores”. (Cardenas Tabies 1978)

Ademas existieron una serie de creencias en torno al cultivo y cosecha de la papa,
por ejemplo: si se siembra en luna llena la papa se hace macho, crece larga y
verdosa, sirve solo como semilla; para evitar maleficios, se deben cambiar de
lugar las primeras cinco papas enterradas. Si se cae una papa de las que se estan
poniendo a la olla, seguro que llegara visita (Quinchao). No hay que tomar huevos

antes de sembrar papas, de lo contrario saldran ciegas (Castro). Hay que ponerse
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harta ropa para sembrar papas, asi la cosecha sera abundante (Chulin) (Cardenas
y Hall 2002)

Las condiciones peculiares de Chiloé, como la excelencia de las condiciones
naturales y el aislamiento, permitieron la proliferacion de un gran numero de
variedades autoctonas, de cualidades diferentes y aptas a ser cultivadas en
diversos momentos del calendario agricola, asi como las diferentes formas de
preparacion y de consumo, como las que ya se mencionaron anteriormente.

A la llegada de los espafioles, la papa existia como un cultivo desarrollado por los
pueblos indigenas que habitaban el archipiélago de Chiloé, y con toda seguridad
se cultivaban alrededor de 1.000 variedades de este tubérculo, sin contar la gran
cantidad de representantes silvestres que podian encontrarse hasta en los lugares
mas remotos de la Isla, las que poseian diversas formas, colores, texturas,
sabores y olores. (Centro de Educacion y Tecnologias 2011)

Para alimentarse, las familias campesinas de esta zona han dependido durante
siglos de la papa, que constituye la base de su sistema de labranza. Sin embargo,
las técnicas, utensilios, comidas y relaciones sociales surgidas en relacion a este
tubérculo han experimentado grandes cambios, especialmente por el abandono de
la agricultura familiar en favor del trabajo remunerado. Al mismo tiempo, las
variedades fordneas han reemplazado a las nativas que, durante este udltimo
tiempo, se han visto revalorizadas por proyectos de rescate y de diversificacion
gastronémica generando nuevos modos de relacionarse con este alimento.
(Bahamonde 2017)

La literatura chilota nos proporciona un namero interminable de tipos de tubérculos
cultivados y también silvestres, la mayor parte de ellos corresponden a auténticas
variedades, y “como testimonio, Negron sefala que en la Central de capacitacion
campesina de Notuco, en la comuna de Chonchi el CET mantiene, cerca de 100
variedades de papa chilota recolectada entre familias campesinas de Chiloé,” en el
afio de 1992. (Santana s.f.) En el afio 2006, se pudieron catastrar alrededor de
286 variedades de papas nativas de multiples formas y colores. Azules, rojos,

amarillos, azules con amarillo, rosados con amarillo y de tonalidades pigmentadas
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moradas y purpuras en su piel de gran valor patrimonial para preparaciones
gourmet en la cocina chilena.

La rigueza de variedades, facilitd histéricamente a la poblacion chilota la selecciéon
de aquellas mas interesantes por sus virtudes culinarias, transformandose la papa
en el elemento de base de la alimentacion cotidiana y en muchos casos el
alimento dominante de las categorias sociales mas pobres. De esta gran variedad
de papas disponibles, los chilotes para evitar, quizas, la monotonia inventaron
multiples preparaciones culinarias, poniendo en valor las caracteristicas
particulares de cada tipo de papa, empleando diversos métodos de coccion (a la
brasa, al agua, a la sartén, al vapor, mas modernamente al horno); tratdndola
entera, rayada, en trozos, o en rodajas; empleando la mezcla con otros
ingredientes (chicharrones. lledes. manteca); acompafiando las carnes, los
mariscos, las algas o las legumbres.

Esta riqueza varietal autéctona estd desapareciendo, y con ello un potencial
genético insospechado. En los peridédicos de la época y gracias a la literatura
disponible, descubrimos las tres consecuencias mas importantes:

En primer lugar nos encontramos con la escasa implementacion de tecnologia, la
cual fue demandada por los pequefios agricultores desde que Chiloé fue anexada
al territorio chileno. Existe un tipo de tecnologia propia de los pequefios
agricultores, del cual depende el tamafio de las explotaciones de papa y la
cantidad de pafios sembrados.

La tecnologia tradicional se puede caracterizar por los siguientes aspectos: 1)
utilizacibn de maquinaria solo en la preparacion del suelo y cuando se tiene
disponibilidad de ella, en el caso contrario se usa traccion animal, 2) dosis y
calidad variable de semilla de acuerdo a la ubicacion y condiciones econémicas, 3)
cierto interés por la fertilizacion y el riego, pero no por los aspectos sanitarios y 4)
una cosecha predominantemente manual y escasa prioridad al manejo post
cosecha y conservacion. (Fu Alvarez 1979) En “El Pudeto” (Ancud) en 1899 (ver
imagen 7), observamos coOmo se comienza a implementar los animales en los
trabajos agricolas; sin embargo, estos se arriendan y la mayoria de los pequefios

agricultores no contaban con el dinero suficiente para emplear este tipo de
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“tecnologia”, utilizando los métodos tradicionales o “rudimentarios”. Este aviso se

publicd solo una vez.
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Imagen 7: El Pudeto (1899, 2)

Lo dicho anteriormente posee una estrecha relacion con el tizon y por ende con la
desaparicion de variedades, ya que para enfrentar esta enfermedad no se
pusieron a disposicibn de los agricultores las tecnologias necesarias para
contrarrestar sus efectos, la inversion cientifica para hacer mas resistentes a las
papas nativas fue minima desencadenando a largo plazo una pérdida de este
patrimonio nacional e incluso, como observamos en “La Cruz del Sur” (Ancud,
1932), no se produjo una industrializacién de este cultivo, un cultivo que no es
costoso de realizar pero no se obtuvieron las ganancias esperadas, como se
menciono por los agricultores, “tenemos a nuestro favor la materia prima, buena a
toda prueba, y solo falta encausarla con los conocimientos de paises mas

avanzados que el nuestro.” (M. 1932, 2)
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Imagen 8 (M. 1932)

Para la preparacion del suelo en la zona de Chiloé, se utilizan animales, en
especial bueyes, para romper la pradera. Esta técnica es implementada por
pequefios agricultores y todos los productores costeros, que por razones
topograficas y de tamafio no pueden utilizar tractor. También destaca otro método
de utilizacion por parte de los habitantes costeros que se conoce como “al pelo de
la pampa”, en donde el suelo no conlleva ninguna preparacion especial. (Fu
Alvarez 1979)

El proceso de la Reforma Agraria influy6é en el cultivo de la papa, especialmente
en los aspectos tecnoldgicos. La politica crediticia y el abastecimiento preferencial
de insumo para el sector reformado motivaron un aumento en los niveles de
fertilizacion y especialmente en el uso de la semilla de mejor calidad, lo que hace
esperar una mejora en la productividad. A partir de 1974, se puso fin al crédito
preferencial y se eliminaron los subsidios a los fertilizantes, la situacion cambia,
produciéndose ademas, por la parcelacion de los terrenos expropiados, un
incremento en el nimero de productores de papa. A pesar de lo nombrado
anteriormente no podemos precisar este cambio en las fuentes, ya que la ultima

noticia referida a la papa aparece en septiembre de 1975.
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En este caso, el hacer un trabajo manual (el que conlleva la tradicional “minga” de
la papa), con herramientas como el azadon y el gualato contribuyeron a la
propagacion del tizén, al provocar fisuras en las papas, las que luego eran
llevadas a la bodega y contagiaban a las demas. No existié una “sofisticacion” de
dichas herramientas de trabajo que permitieran una mejor cosecha en el aspecto
visual.

En segundo lugar se encontraba Tizon, una de las enfermedades mas destructivas
a nivel mundial. Esta enfermedad afecta a las hojas, tallos y tubérculos, causando
dafios que pueden ser parciales o totales. La noticia publicada en el afio 1951 por
el ingeniero agrénomo Provincial de Chiloé en el diario La Cruz del Sur (Ancud),
da cuenta de como esta enfermedad avanza por los cultivos de papa. En un
primer momento ataca las hojas que se encuentran en la parte inferior del tallo. El
avance del tizon depende de las condiciones climéticas, ya que si este es hiumedo
y de temperatura moderada las lesiones se extenderan rapidamente, pero si este

es seco las lesiones permaneceran en un estancamiento.
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Imagen 9: La Cruz Del Sur 1951

Frente a este problema del tizon, observamos coOmo se organizan los agricultores
con el fin de tomar medidas para prevenir el contagio y por ende pérdidas

importantes en la bodega de guarda. Dentro de las decisiones que se tomaron se
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cortaron y quemaron parte o el total del area papal, lo que no se lograba quemar
habia que retirarlo. También es importante desinfectar el “camellon” 1?2 o dejar
expuesto al sol el suelo limpio por unos 15 o 20 dias, pero dejando muy al debe la
higiene que se debia de tener dentro de la bodega de almacenamiento, las que en
muchas ocasiones no estaba en las mejores condiciones.

Lo expuesto anteriormente contribuy6 a la desaparicion de variedades de papas
nativas, ya que muchas de estas no resistieron esta enfermedad y se optdé por
trabajar con semillas extranjeras, como ocurrié en 1959 con la importacion de
semillas desde Alemania, las que fueron distribuidas por el Instituto Nacional de
Comercio. Con esto se inicio la siembra generalizada de especies exdgenas en la
isla que ha puesto en segundo plano la produccion de papas nativas. El tizon
provocd que agricultores abandonaran parcialmente este cultivo debido al alto
costo econdémico que significaba perder la produccion, lo que trajo aparejado una
disminucién de la superficie de cultivo, en donde los agricultores dejaron de
plantar o plantaron menos, utilizando semillas resistentes al tizon y por ende mas

comerciales.

12 Consiste basicamente en excavar canales conectados, usando la tierra obtenida para formar camas de
cultivo elevadas. El agua sube de los canales a las camas por capilaridad, provocando que las raices de las
plantas se orienten hacia abajo, lo que permite colocar las plantas muy préximas unas a otras. Esto se
traduce en mayor productividad por menos darea, y menos espacio para el desarrollo de plantas
competidoras. En la estacidn seca se recoge suelo acumulado por erosién del fondo de los canales, para
reforzar continuamente las camas.
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Imagen 10: (La Cruz Del Sur 1959, 1)

Al igual que la temida filoxera, se traté de una plaga que afect6é a los cultivos de
papa a nivel mundial. En 1845 el tizbn azoté a Irlanda produciendo una
devastacion total de los cultivos de papa, los que constituian la principal fuente
alimenticia de esa nacién, produciendo el fallecimiento de aproximadamente mil
personas y la migracion de otros tantos a diferentes ciudades de Europa y Norte
Ameérica, huyendo del hambre.

En tercer lugar encontramos el problema de la conectividad. El archipiélago de
Chiloé conforma un universo cultural con caracteristicas particulares. El tradicional
aislamiento en que se desenvolvié la sociedad chilota fue un factor importante en
el intenso mestizaje e intercambio entre elementos culturales espafoles e
indigenas. En ese sentido, tanto la geografia como la peculiar historia del
archipiélago durante el periodo colonial y la posterior incorporaciéon al territorio
chileno dieron origen a una tradicién, la que posee una identidad propia, diferente
a las del centro de Chile, nacleo social, politico y econémico del pais.

El puerto de Ancud fue de suma importancia para el comercio de Chiloé con el

mercado exterior durante el periodo colonial, ya que debido a esto podemos
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explicar en parte que los productos tradicionales chilotes salieran del aislamiento
en que se encontraban.

En la actualidad y gracias a los estudios de agronomos como Mercedes Ames y
David Spooner (2005), también Andrés Contreras (2005), evidenciaron que de las
7.500 variedades de papa que se han desarrollado en el mundo, practicamente el
95% parten de la Purpura casposa, papa originaria de Chiloé. Es decir, el ancestro
comun es una papa nativa de Chiloé.*® Los europeos lograron domesticar el
cultivo de papa gracias a las semillas provenientes de Chile y Pera.

Sin embargo cuando Chiloé se anexd por completo a Chile, estos productos
tradicionales, en especial la papa, no lograron su insercion en territorio chileno.
Esto se debid principalmente a una constante falta de fletes maritimos que los
conectaron tanto con el mercado interno como con el externo. Como lo muestran
las noticias, por falta de fletes no pudo llegar el embarque de papas al norte y
tampoco a Gran Bretafia, perdiéndose 30.000 toneladas de este tubérculo (ver
imagenes 11 y 12). Debido a lo anterior, muchos agricultores no pudieron vender
sus cosechas de papa, aunque hubiera mercado estaba para ello. Lo anterior,
trajo consigo un problema econdémico, disminuyendo el area destinada al cultivo

de la papa y por ende reduciendo las variedades nativas de tubérculos existentes.
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Imagen 11 (La Cruz del Sur 1946, 1)

13 Estudio que salié a la luz el afio 2005, realizado por la Universidad de Wisconsin-Madison, Mercedes
Ames y David Spooner. Publicado en la revista American Journal of Botany.
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Imagen 12 (La Cruz del Sur 1960, 2)

A ello se agrega la introduccion de enfermedades con las variedades importadas,
como el tizén, para las cuales las papas chilotas no han tenido defensa biolégica,
siendo un factor muy importante el clima, el cual en el dltimo siglo ha sufrido
transformaciones debido a un abanico de distintos factores, siendo uno de los
mas importantes la propia accion del hombre que ha llegado a generar impactos
de manera planetaria, generando un proceso que se conoce como cambio
climatico. En la actualidad este fendbmeno ha traido sus repercusiones en la
agricultura, y Chiloé no ha sido la excepcion, ya que se aumenta la frecuencia de
cambios repentinos y extremos como las sequias, violencia inusual de lluvias,
tormentas y heladas, huracanes y tornados, entre otros, impactando de forma
negativa en la actividad agricola tradicional. Esto genera cambios en la
productividad y reduciendo los rendimientos de los cultivos que constituyen
alimentos basicos para la poblacion, los que se traducen en graves alteraciones
para el funcionamiento de la agricultura. Otros impactos negativos en la agricultura
son el atraso o adelanto en la floracion de diversos cultivos, pérdida de
biodiversidad, variacion en la calidad de productos, falta de horas de frio
necesarias para la germinacion, crecimiento y floracion de algunas especies (ajo,
manzanos, perales, etc.), reduccion de la polinizacion y reduccion en la produccion

de forraje necesario para la alimentacion de los animales.
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En Chiloé, la alteraciébn del régimen de lluvias, con presencias de veranos
excepcionalmente secos, (los que coinciden con la etapa de maximos
requerimientos hidricos del cultivo de la papa), afectan la produccion de las
variedades nativas y la posibilidad de generar ingresos y mejores niveles de vida
para las comunidades de Chiloé.

La papa en Chiloé, aunque constituyd uno de los principales cultivos, se
caracterizaba por su bajo desarrollo tecnoldgico limitdndose al huerto, a pesar de
las excelentes condiciones agroclimaticas, poseer una gran superficie de
produccion y rendimiento, propiciando que esta fuera apta para la siembra y
cosecha durante todo el afio. En el archipiélago este tubérculo tuvo como destino
principal la alimentacion humana, y en un menor porcentaje destinada al consumo
del ganado; sin embargo dejaron de lado la industrializacién, y por ende su
consumo elaborado y posible exportacién, lo que limité considerablemente la
expansion de la papa chilota a todo el territorio chileno, junto con el aislamiento
caracteristico del territorio. Esto generé que el pequefio agricultor no viera
reflejado las ganancias que la siembra y cosecha de la papa podrian haber

entregado.
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CAPITULO 3: Formas de Cultivo y fertilizacion de la Papa en Chiloé

El objetivo principal de este capitulo se enfoca en caracterizar y analizar las
formas de cultivo de la papa en Chiloé entre finales del siglo XIX hasta el siglo XX,
asi como también las etapas de fertilizacion de dicho tubérculo, las que con el
pasar del tiempo se han intentado rescatar por medio del conocimiento
campesino, trasmitido de generacion en generacion.

Es probable que las descripciones de cronistas hispanos, que se interesaban
fundamentalmente en las actividades agricolas de los pueblos conquistados,
hayan sobreevaluado intencionalmente esta actividad que aseguraba el
establecimiento de los asentamientos coloniales, dandole mas importancia que la
que tenia, pero en general, los europeos de la época de contacto no
comprendieron la importancia de la recoleccion o la caza como actividades
econOmicas por parte de estos pueblos, por lo que los calificaban de “holgazanes”
0 “perezosos”, epitetos con que frecuentemente aluden a los indigenas del centro-
sur de Chile”. (Wilhelm de Mdsbach 1986, 25)

Gracias a los diversos estudios posteriores, se ha establecido que la base de
sustentacion tradicional de los indigenas de Chiloé fue una economia horticola y
recolectora. Para ello, utilizaron el recurso de quemar y talar sectores del bosque,
estableciendo sus asentamientos con huertos familiares; agotado el suelo,
cambiaban de lugar, siguiendo un circuito dentro de un cierto territorio.

La Provincia de Chiloé corresponde a un archipiélago en el Sur de Chile con una
fuerte presencia de explotaciones campesinas estimandose un nimero superior a
12.000 pequefios agricultores, concentrados mayoritariamente en la zona sur
oriental de la isla. (E. 2003) A su vez, la estructura de tenencia en Chiloé es
diferente a la de su contexto regional cercano, teniendo mas semejanzas con la
agricultura de secano del Chile Central. En referencia al origen de la propiedad
rural en Chiloé, se entregaron mercedes de tierras pero en superficies inferiores
en comparacion con la zona central y durante la colonizacién extranjera del siglo
XIX, tan importante en el resto del sur, en Chiloé no presentdé un gran cambio.
(Ramirez Huenten 2016)
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En Chiloé la pequefia propiedad y el minifundio han sido tradicionalmente
predominantes. Esta realidad llevd a que Pérez Rosales, escribiera en 1859 “todo
chilote es propietario” y que Mac Bride, un agudo observador del campo chileno a
mediados del siglo XX, observaba que de las 7.000 propiedades existentes en la

isla, 6.300 de ellos tengan menos de 20 hectareas. (Bride 1973)
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Imagen 13: (Carcamo Vargas 1985)

Si se clasifican las propiedades agricolas de Chiloé de acuerdo a tamafio, se
puede observar una coincidencia con su ubicacién geografica. Por otro lado, las
propiedades grandes, predios que ocupan mas de 200 hectareas., se encuentran
ubicadas en la costa occidental y se han dedicado mayoritariamente a la
explotacion forestal. A su vez, los predios medianos se ubican en la parte central
de la isla con superficies entre las 50 y las 200 hectareas., dedicAndose
fundamentalmente a la ganaderia y a la explotacién forestal. Los predios con
predominio de agricultura familiar campesina se encuentran en areas cercanas al
mar interior, donde se ubican los centros de cultivo del salmon.

Chiloé es un territorio con una doble dinamica econdémica de desarrollo, una de
caracter exogeno liderada por la industria del salmén, y otra vinculada a las
capacidades locales o endbgenas, centradas en actividades tradicionales

relacionadas con su identidad cultural como lo son la ganaderia y la agricultura,
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especialmente de la papa. Es en esta actividad tradicional del cultivo de la papa en
la que nos queremos detener, ya que la principal forma de obtener este tubérculo
fue mediante siembra en huertos y en menos medida en chacras. La principal
diferencia entre estas dos formas de cultivos es que en el huerto, los productos
que se cosechan son para el consumo de la familia, siendo una porcion de tierra
mas reducida; en cambio la chacra debe comprender un territorio mas grande, se
habla de una hectarea aproximadamente, y los productos que ahi se generan son
para ser vendidos en el mercado.

Béasicamente la diferencia entre ambas es el uso econdémico que se le da. (Yafnez
Rojas 2010) Utilizando estos recursos, los habitantes de Chiloé han establecido
una estrategia de vida diversificada que incluye actividades silvoagropecuarias y
de uso del bordemar. Las actividades agropecuarias incluyen la crianza de cerdos,
ovejas y gallinas, y el cultivo de la papa, la huerta y, mas recientemente, la
produccion de hortalizas en invernadero. La produccion de animales y verduras en
pequefia escala para consumo domeéstico es parte de la seguridad alimentaria de
las familias campesinas. Sin embargo, cada familia debe ademas generar una
cantidad minima de dinero en efectivo para comprar los insumos no perecibles,
gue no son posibles de producir en el campo (mate, harina, aceite, velas, ropa,
etc.). Esto se logra a través de la venta de excedentes en los mercados locales, o
en ciertas ocasiones la generacion de dinero en efectivo se logra complementado
las actividades agricolas con trabajos asalariados fuera del campo. (Centro de
Educacion y Tecnologia 2011)

La papa y el huerto se encuentran estrechamente relacionados, ya que de esto se
desprende una buena alimentacién, como también el poseer una variedad de
hortalizas y verduras para el uso en la cocina. Hacer un huerto es una tarea en la
gue se pueden colaborar cada uno de los miembros de las familias y moviliza a la
comunidad a buscar soluciones reales desarrollando sus propias capacidades. El
huerto familiar es la parcela en la que se cultivaban, dentro de otros productos,
hortalizas y una gran variedad de papas, las cuales son frescas. Estas se dan en
forma intensiva y continua durante el afio, lo que implica hacer siembras en forma

escalonada.
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El huerto familiar en Chiloé, se caracteriz6 por estar establecido en pequefios
espacios de tierra cercana a la casa, siendo facil de atender; los productos
guedaban como reserva para las necesidades alimenticias de la familia. Una de
sus caracteristicas esenciales fue que su tamafio dependié de la cantidad de
integrantes que poseia la familia, debiendo tomar en cuenta dos aspectos muy
importantes: disponibilidad de agua y planeacién del propio huerto. El cultivo de
esta solanacea, es el mas seguro por no estar expuesto a las contingencias del
tiempo, ademas de su facil venta. (Boletin de la Sociedad Nacional de Agricultura
1914)

Como se menciond, en Chiloé, la agricultura o mas especificamente el cultivo de
la papa, no logré una estabilidad en los mercados interiores y exteriores por los
factores ya expuestos, siendo muchas veces imposible el generar excedentes que
permitieran costear los gastos, entre ellos la alimentacion, del grupo familiar. Es
por esto que para los habitantes de Chiloé, el huerto constituy6 una gran ventaja,
ya que se obtenian productos alimentarios a un menor costo que en el mercado
tradicional, y asegurando una produccion higiénica y libre de contaminaciéon por
efecto de insecticidas o herbicidas. (El Huerto familiar Intensivo s.f.)

De acuerdo a los referentes empiricos analizados y las fuentes de la época, para
los agricultores de Chiloé, lo mas importante a la hora de comenzar su cultivo de
papa en la huerta (o cualquier otro vegetal) fue la preparacion del suelo, ya que
es el factor que mas influye en el resultado de una temporada de produccién. Para
su seleccion, se debe tener en consideracion una serie de aspectos relevantes
como la exposicion de este mismo, la cual se proyecte hacia el norte para obtener
una mayor luminosidad; asi como también se debe tener en consideracion la
estructura de suelo y su contenido de materia organica. El suelo profundo, oscuro
y con buena cantidad de grumos, es especialmente adecuado para este cultivo.
Se deberan evitar los suelos muy delgados, pedregosos y con tendencia a la
inundacién en periodos de lluvia. Otro aspecto que puede ayudar a la eleccion es
la vegetacion que se desarrolla en el posible sitio a elegir, ya que la presencia de
plantas indicadoras de anegamiento intermitente, como es el caso de junco, alfalfa

chilota y musgos, es una sefal de que existe mal drenaje o napas superficiales
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que dificultaran el buen desarrollo del cultivo de la papa. (Fu Alvarez 1979) Los
suelos de Chiloé son de origen volcanico (trumaos), de naturaleza acida, bien
estructurado, de texturas medias y variables en su profundidad.

Para los agricultores chilotes la organizacion del huerto fue muy importante y es
por esto que contd con una serie de caracteristicas, como 1) Cierre el lugar con un
cerco de manera que quede protegido de los animales y los nifios, ya que la
experiencia de estos ha demostrado que no vale la pena seguir adelante con los
trabajos del huerto si no hay un cerco que lo proteja. Para hacerlo se podia usar
cualquier tipo de material que sea firme (cafaveral, coligie, tapas, ramas, etc.), 2)
ubicar la puerta en la parte mas cercana a la casa y de manera que desde ella sea
facil llegar a cualquier parte del huerto; 3) junto al cerco se debe marcar el
espacio destinado a la media cama, 4) elegir un rincén protegido para hacer la
abonera de modo que no tenga demasiado sol en verano, 5) ubicar la bodega de
almacenaje en lo posible cerca de la casa y de la puerta del huerto y por ultimo, en
el espacio interior sefale los lugares donde irdn las camas altas, que en lo posible
deberan tener 1,20 metros de ancho y 6 metros de largo dejando camino entre
ellas. La mejor posicion de la cama altal* es aquella en la que su largo va de norte
a sur, en el caso de los terrenos planos, a fin de que las plantas puedan tener sol

14 Es un pequefio pedazo de terreno de 1,20 metros de ancho por 6 metros de largo en el que la
tierra es removida hasta una pequefa profundidad de 60 centimetros. Lograndose asi que quede
muy suelta y levantada sobre el nivel que tenia. En él creceran las plantas del huerto encontrando
las mejores condiciones para su desarrollo de las raices con los que las plantas creceran mas
vigorosas, resistentes y productivas. Para hacer una cama alta se necesita: una pala plana, una
haya (horqueta de jardin), un rastrillo, 4 estacas y un cordel o lienza. Clave una estaca en cada
una de las 4 esquinas del lugar determinado para hacer la cama. Una las estacas con un cordel
formando un rectangulo. Limpie la superficie del rectangulo sacando yerbas, piedras y basura. Si el
suelo estd muy duro riéguelo abundantemente. Espere dos dias y sélo entonces comience hacer la
cama alta. Haga con la pala una zanja de 30 centimetros de ancho y 30 centimetros de
profundidad en un extremo de la cama. Acarree la tierra que saco y coléquela al lado de afuera del
otro extremo de la cama. Con la laya suelte la tierra del fondo de la zanja, enterrando la laya 30
centimetros (enterrar totalmente los dientes de la laya). Una vez removido el fondo de la zanja
cologue en él una capa de unos 10 cms. De paja 0 maleza seca, desechos vegetales, pastos,
hojas, etc. Abra una segunda zanja de las mismas dimensiones de la otra colocando la tierra la
tierra tal como se va tomando con la pala, sobre la zanja anterior. Asi se va formando la elevacién
tipica de la cama alta. Siga haciendo zanjas y tapandolas hasta el final de la cama. La Ultima
rellénela con la tierra transportada al inicio de la primera. Con la laya y el rastrillo dele forma final a
la cama: redondeada o plana arriba. Con el rastrillo despeje los terrones que tengan mas de 1
centimetro Haga una pequefia canaleta a los lados de la cama como lo muestra el dibujo. Coloque
en toda la superficie de la cama una capa de 5 cm. Abono organico. Cubrala con paja, pasto, hojas
0 aserrin, para protegerla del sol, de la lluvia y del viento.
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durante todo el dia. Si el terreno es en pendiente, el largo de la cama debe ir
perpendicular al sentido de ella, formando escalones. (Fu Alvarez 1979)

3.1 Etapas de la Fertilizacion de la Papa

Para fertilizar el cultivo, el primer paso a seguir es la selecciéon del suelo, el que
debe poseer una buena luminosidad, debe ser profundo, oscuro o con una buena
cantidad de grumos, ya que si es muy delgado se inundara facilmente en épocas
de lluvia.

Para los agricultores de Chilo€é, es sabido que los terrenos empleados para la
produccién de papas se deben rotar con otros cultivos; siendo el objetivo principal
de esta préactica el evitar y retardar la acumulacién de enfermedades e insectos
que afecten al cultivo, asi como también mejorar el control de malezas y las
condiciones fisico-quimicas del suelo. Para planificar estas rotaciones los
agricultores tenian las siguientes consideraciones: duracion de la rotacion y
cultivos que se usarian en esta, ya que el tiempo que debia transcurrir entre una y
otra plantacion de papa debia estar determinada por los niveles de infestacion de
plagas y enfermedades durante el ultimo cultivo de papa realizado en el terreno
determinado. (Instituto de Investigaciones Agropecuarias 2005)

El suelo se debia preparar en marzo con un cultivo de centeno o avena,
aprovechar algun corto y dejar crecer para incorporar como abono verde 15 dias
antes del cultivo, por ultimo se debe poner especial atencién a las condiciones
climaticas, eligiendo un lugar que entregue proteccion frente a las heladas, las que
son muy recurrentes en Chiloé. En lo que respecta al abono en la prensa chilota,
observamos los diferentes tipos de este que se emplean para los cultivos de la
zona: hortalizas, arboles frutales (manzano), mantenimiento del jardin, entre otro.
Dentro de este grupo destaca la papa, en donde su principal abono se basaba
principalmente en desechos organicos elaborados por los propios agricultores.
Estos permitian que el cultivo y la cosecha fuera de excelente calidad, asi como
evitar plagas como la del tizén.

Una noticia referente a los tipos de abonos que se empleaban, aparece publicada

en noviembre de 1894 en “La Voz de Ancud”. Es en este reportaje traducido y

62



publicado por la Asociacién Salitrera de Propaganda de Iquique, en donde
observamos la importancia del salitre para Chiloé en la jardineria y la horticultura.
Este tipo de abono fue empleado para la alimentacion de arboles frutales, arbusto
de adorno, zanahorias, nabos, rabanos, papas, entre otros; los que se desarrollan
muy bien, ademas de ser resistentes contra las heladas, calor, sequedad y
humedad, en resumen el paso del tiempo; asi como también el salitre actian en

contra de los insectos y enfermedades fangosas.

Imagen 14: (La Voz de Ancud 1894,1)

El abono a las papas se realizaba por la necesidad de este tubérculo de obtener
nutrientes minerales, ya que el suelo proporcionaba un suministro deficiente de
estos. La papa, como la mayoria de las especies vegetales, presenta una gran
demanda de nutrientes minerales primarios como son nitrégeno (N), fésforo (P) y
potasio (K), ademas de una serie de nutrientes secundarios como lo son el calcio,
magnesio, azufre, y una serie de micro nutrientes, los que son de vital importancia
cuando se buscan altos niveles de productividad. (Instituto de Investigaciones
Agropecuarias 2005) El nitrogeno es el factor determinante en el rendimiento del
cultivo, puesto que favorece el desarrollo de la parte aérea y la formacion y
engrosamiento de los tubérculos. .
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El contenido de materia organica que presentaba el suelo era muy alto, con
valores que fluctian entre 20-35%. Sin embargo, la fertilidad natural de los suelos
es baja principalmente debido a la alta retencion de fésforo y nitrégeno, y a efectos
climaticos que mantienen una baja tasa de mineralizacién y provocan la migracion
de elementos nitrogenados a las capas profundas del subsuelo. En cuanto a la
aptitud de uso del suelo, 35% - 40% de la superficie total de Chiloé (345.000
hectareas) ha sido clasificada con aptitud agropecuaria, con suelos predominantes
de textura arenosa y PH alto. Sin embargo, el 58% de éstos se clasifican como
Clase V y VI, con aptitud basicamente ganadera, 40% corresponden a Clase 1V,
con severas limitaciones de pendiente y drenaje, y menos de 2.000 hectareas
corresponden a clase lll, aptos para ser cultivados. (Segarra, Rayo y Tosca 1990)
Luego de la seleccién del suelo, se da inicio a su preparacion, con el arado y las
ltimas labores de desmalezamiento deben ser superficiales.

El segundo paso es la preparacion del suelo, el que debe ser realizado con
anticipacion al cultivo, arandolo de dos a tres veces con una rastra de discos, para
evitar que crezca maleza, y para la preparacién de este el abono por excelencia
que debe utilizarse como base para la fertilizacion es el guano de corral, ya que
todos los agricultores pudieron y debieron aprovechar en beneficio propio, siendo
muy importante que los animales estén dispuestos de manera tal que le permita al
agricultor recoger sus excrementos. El guano de corral bien fabricado contiene
todos los elementos que las plantas y, en especial las papas, necesitan (Centro de
Educacion y Tecnologia, CET 2011). Todos los agricultores deberian conocer la
manera de tratar los excrementos de sus animales, y por esta razbn gue no
explican cémo debe ser el proceso de fabricacion de este. La aplicacion de este
puede ser de dos formas. La primera es incorporandolo inmediatamente al suelo,
sin dejarlo sobre él un tiempo mas o menos largo. La segunda forma es
repartiéndolo por capas en la superficie, se recomienda extenderlo por toda la
superficie y no en montones, ya que la vegetacion no sera igual. En los lugares
con mayor presencia de este los cultivos o vegetacion seran exuberantes. (Rodas
2017)

64



En lo que respecta a la preparacion del suelo, este se encontraba en un retraso,
ya que en comparacion con Estados Unidos todos los trabajos de cultivo, y en
especifico el de la papa (comenzando en la siembra y terminando en la cosecha)
se realizaban con maquinaria sembradora. Esto se convertia en la principal
desventaja del agricultor chilote, ya que esta maquina tirada por dos buenos
caballos sembraba poco mas de una cuadra al dia y si se empleaban doble
namero de caballos y se reemplazaban una o dos veces al dia, podian sembrar

hasta dos cuadras. (Boletin de la Sociedad Nacional de Agricultura 1905)
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Imagen 15: (El Sol 1900, 2.)

Entre 1902 a 1918 (aunque no todos los afios continuados), encuentran los
periodicos de Chiloé -La Cruz del Sur, El Liberal Democrético y El Independiente-
avisos referentes a la venta de guano, ya sea por mayor o al detalle. En 1902, se
informa que hay guano disponible en pequefias y grandes cantidades para los
agricultores en el depdsito de Ancud. Por otra parte entre los afios 1903, 1905 y

1906 comienza la venta de guano de Pichalo, para continuar con el de Chipana
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durante los afios 1911, 1912 y 1918. En 1929, el guano de Chipana'® aparece
nuevamente en un reportaje dirigido exclusivamente a como dar el abono
necesario a las papas. Estas noticias dan cuenta de como se potencializé el
comercio al interior del Archipiélago de productos externos, en desmedro de la
utilizacion del conocimiento ancestral y modos tradicionales. Dada la extension de
esta temética, referenciadas por autores como Rodrigo Alfonso Tapia Friz (2005),
Héctor Omar Noejovich y Alfredo Vento (2009) y Maria E. Osorio B.1, Jorge M.
Mesias M., Rodrigo Araya M. (2013), este tema precisa de un desarrollo especifico
que escapa a los limites temporales y analiticos impuestos en este trabajo.

El tercer paso es la seleccion de semillas, las que deben estar en bien
almacenadas en bodegas con buena luminosidad natural, ya que asi se obtienen
brotes vigorosos y se adelanta el proceso de desarrollo. Aunque es muy dificil
saber si la semilla serd 0 no de buena calidad se deberan seleccionar semillas
sanas, sin dafios aparentes, con un tamafio y forma homogénea, sin heridas y
cortes producidas en la cosecha y sin manifestaciones visibles de sarna, tizon,
pudriciones, entre otros. La coloracién verde que se producira en los tubérculos
por acumulacién de solanina por los efectos de la luminosidad, en el caso de las
semillas no tiene ninguna importancia. Si es importante en el caso de papas para
el consumo, las que deben ser almacenadas en condiciones de oscuridad para
evitar el verdeo, dado que este compuesto que le confiere el color verdoso a las
papas tiene un grado de toxicidad en el caso de ser consumida. (Centro de
Educacion y Tecnologias 2011)

El cuarto paso es la siembra, la que puede ser manual 0 mecanica, y se deberan
esperar dos a tres dias de buen clima para trabajar el suelo y que no posea
exceso de humedad. El espacio de siembra es entre 30 a 35 centimetros
aproximadamente. El quinto paso es el uso de fertilizantes, como el estiércol del
ave de corral o Guano rojo. Dos procedimientos se utilizan en la practica para
depositarle de manera inmediata dentro de la tierra. Se deposita el guano en

pequefios montones, con un espacio aproximadamente igual entre si de siete

15 para 1914, este guano junto al guano de Punta de Lobos se vendian en el comercio de Chiloé a 15 pesos el
saco, el cual abonaba tres o cuatro fanegas segun la calidad del suelo. (Boletin de la Sociedad Nacional de
Agricultura 1914, 551)
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metros (doscientos montones por hectareas) y repartirlos enseguida con
horquetas para luego enterrarlo inmediatamente por medio de una labor, esto
quiere decir realizando un surco que ve abriendo el arado. Con este altimo sistema
se asegura también el enterramiento completo del guano con una sola labor,
evitando la accion del aire y que este actué de manera perniciosa en la perdida de
la rigueza amoniacal del guano. (Centro de Educacién y Tecnologia 2011)

Dentro del huerto y, mas especificamente del abono que se le daba a la papa,
destacaba una actividad importante: la utilizacion de algas y conchillas de
mariscos como fertilizantes principalmente en la zona de Castro y Quinchao,
(Boletin de la Sociedad Nacional de Agricultura 1914) asociado a las préacticas de
corraleo de ovejas y utilizacion de estiércol maduro en la produccion agricola.
Dentro de la utilizaciéon de las algas destaca el uso de la “lamilla”, una practica
ancestral. Esta alga queda descubierta en las mareas bajas, se acarreaba para
ser empeladas en el cultivo de la papa, dando una produccién abundante y de
calidad. Esta forma de abono potenciaba el trabajo colectivo, propia de la
identidad de los huilliches y de la relacion con el entorno desde su patrimonio
cultural y ambiental. (Cardenas A., Montiel Vera y Grace Hall 1991)

Debemos agregar que la plantacion se realiza mediante semillas-papas, las que
pueden ser enteras o cortadas, aungue lo ideal es que sean enteras. Si la siembra
se realizaba en marzo se debia aportar el abono en diciembre, pero si la siembra
se realizaba en verano, no se utilizaba abono, por el peligro de pudricion de las
papas-semillas. Las variedades tardias aprovechaban mejor el abono que las
tempranas.

Durante la siembra se debia picar con un gualato el terreno deseado, con el fin de
colocar la papa-semilla. A continuacion para colocar las melgas, se hace la
volteadura con lumas. La primera volteadura o aparcadura se hace solamente con
gualatos y es aqui donde el agricultor chilote demostraba su habilidad y resistencia
en la faena. Para el abono se utiliza lamilla, como se mencion0, sargazos y otras
algas, ademas de estiércol de ovejas, se realizaba un cerco redondo de varas y

ramas donde se amontonaban. Esta aporcadura se realizaba cuando las plantas
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poseian una altura de 15 centimetros aproximadamente. (Boletin de la Sociedad
Nacional de Agricultura 1914)

La aporcadura fue y sigue siendo un procedimiento muy importante, se realizaba
con el fin de delimitar las lineas de siembra una vez que han emergido las
mayorias de las plantas, efectuando el primer control de malezas con las plantas
ya visibles. Esta aporca generalmente se realizaba de manera suave y sin levantar
mucha tierra para no tapar completamente las plantas emergidas y no detener su
desarrollo. Se podia realizar manualmente con gualato o con arado de dos palas
con traccion animal o con tractor.

La segunda aporca se realizaba cuando las plantas ya estaban en pleno desarrollo
y antes de la floracion, dejando las melgas de la altura suficiente para que tengan
los tubérculos un buen espacio de desarrollo y se produjera también una retencion
de humedad adecuada para las necesidades de la planta.

En las zonas en donde existia riesgos evidentes del ataque de tizon, se realizaba
una aporca mas alta de lo habitual para disminuir el posible dafio en lo tubérculos
si es que esta enfermedad se presenta.

El paso seis y siete consiste en realizar labores culturales, como controlar plantas
no deseadas, periédicamente. El octavo y ultimo paso es la cosecha, ya sea que
se realice de forma manual o0 mecanizada, se debe trabajar en dias de buen clima
para conseguir tubérculos con la menor humedad posible y de barro. La papa de
consumo debe ser almacenada en oscuridad y la papa semilla en condiciones de
semi-penumbra a luz normal. Es en este paso en donde se realiza la minga si la
siembra era grande, por el contrario si esta era pequefia se realizaba en familia.
Para la cosecha, las papas se sacan con los gualatos y se van dejando en un
canasto. (Andrade 1939)

Se tenia constancia que antes de 1914 se cultivaban en Chiloé las siguientes
variedades de papas en gran escala: Bastonesa, Biscocho, Bolera, Caballera,
Costa, Chaped, Amarilla y Blanca; Francesa, Guapa, Llillo, Milagro, Montafa,
Pachacofia, Reina y Toltena. (Boletin de la Sociedad Nacional de Agricultura
1914, 552-553)
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Para 1914 se cultivaban con preferencia: Coraila, Alemana, Rosada; las que son
de gran tamafio, presentabn una superficie lisa y sin rugosidades. (Anexo 5)

Con el paso del tiempo se han ido adoptando nuevas tecnologias: adquiriendo el
uso del arado, las maquinas cultivadoras y las cortadoras de pasto, entre otras
herramientas modernas. Esta nueva forma de trabajo permitié que Chiloé llegara a
ser uno de los primeros productores de papas hasta la aparicion del tizon,
causante principal del desastre agricola del campesino chilote. (Bravo Sanchez
2004)

Durante el siglo XX existié una preocupacion, tanto del Estado como de privados,
sobre como abonar las variedades tradicionales de papa chilota, intentando
cambiar el sistema de abono organico manejado por los campesinos desde
antafio. En efecto, se impulsé desde la accion estatal la adopcion de fertilizantes
quimicos, industrializados, que llegaban hasta el campesino con costos que
superaban sus margenes de posibles ganancias. Estos fertilizantes seran
principalmente un abonado fosfo-potasico. El fosforo era el encargado de actuar a
favor del desarrollo de las raices, mejorando la calidad de los tubérculos y
reduciendo su sensibilidad a dafios, y el incremento de este mineral influyé en la
precocidad de las papas y el contenido en féculas. El potasio por su parte, poseia
un influjo decisivo en el cultivo de la papa, ayudando a la formacion de la fécula 'y
proporcionando a las plantas mayor resistencia a las heladas, sequias y
enfermedades. (Galdamez Castro 2007) Al incrementar este mineral influia
directamente en un mayor porcentaje de tubérculos grandes.

Sin embargo, la presién externa poco pudo hacer contra la fuerza de una actividad
con profundas raices culturales. Para 1929 queda de manifiesto el uso de abono
de aves de corral, guano de covaderas, desechos organicos, lamilla y jibia. Los
agricultores poseian el conocimiento de que eran elementos béasicos para
proporcionar al suelo sustancias fertilizantes. (Galdamez Castro 2007) Como era
sabido los abonos o estiércol de aves de corral, poseian un gran aporte de
nitrogeno (factor determinante del cultivo), fosforo y potasio, lo que debian ser

usados con precaucion para prevenir una excesiva fertilizacion.
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Lo anterior queda demostrado en la prensa escrita, durante el 11 de octubre de
1936, sale a la luz una noticia calificada de “preocupante”, al presentarse una
escasez de abono en las siembras de papas, |0 que podria constituir una amenaza
para los agricultores. Frente a tal situacion, la Gobernaciéon mediante una nota se
dirigio a la Intendencia con el fin de hacer notar esta problematica. La nota hace
hincapié en que las siembras en la presente época seran escasas, como también
del encarecimiento del tubérculo para el afio préximo. La Gobernacion hace notar
que el Archipiélago es una zona de extensa area cultivable, particularmente de
papas y, al disminuir las siembras afectara a los agricultores y la economia de la
region, cuya fuente principal de ingresos reside en la explotacién de los suelos.
(La Cruz Del Sur 1936, 2)
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Imagen 16: (La Cruz Del Sur 1936,2.)
Como lo constatan los referentes empiricos analizados, tal escasez de abono no

existid. Los agricultores del Archipiélago tenian los conocimientos necesarios para
trabajar el estiércol proveniente de sus animales, especialmente ovejas. Este
abono fue el empleado desde que se tiene conocimiento, por lo que no seria una
consecuencia del bajo rendimiento del cultivo de papas en la zona. (Instituto de

Investigaciones Agropecuarias 2005)
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Es por esto, suponemos, que un afio después, es emitido un reportaje en donde
se ensefia a sanear los gallineros para asi aprovechar el estiércol como abono; el
gue constituye uno de los mejores fertilizantes y la manera mas economica de
emplearlo es formando un compuesto de tierra seca, greda quemada y ceniza de
hierbas u otras sustancias semejantes. Al mezclar dos veces su peso con materias
secas de esta especie, se obtiene un abono que se convierte en polvo, siendo facil
de extender puiiados sobre el suelo. Se nos muestra que Anderson-quien analizo
el estiércol para publicar la noticia- nos informa que las sustancias encontradas
son: 59, 26% sustancias organicas, 13,79% de fosfatos, 25,58% de carbonato de
cal y un 3,37% de sales alcalinas. (La Cruz Del Sur 1937)

Asi se hace evidente el conocimiento que poseian los agricultores para la
elaboracion de los fertilizantes como también su aplicacion, poniendo un valor a
esta tradicional practica que se desarrolla en la Isla de Chiloé. Demostraban un
manejo muy preciso en las medidas que se debian emplear en los cultivos, no solo
de papas, sino que también en el césped, cebollas, zanahorias, pepinos, entre
otros, como queda de manifiesto en los periddicos de la época.

Chiloé es uno de los centros de origen de la papa, y como tal, sus habitantes han
desarrollado y perfeccionado el cultivo de mas de doscientas variedades de papas
de distintos colores, formas y sabores. Sin embargo, a través de los afios el
campesino chilote se ha concentrado en la produccion de algunas variedades
comerciales, ya que durante las décadas del 70’, 80’ y 90, la superficie dedicada
al cultivo de la papa en Chiloé ha sufrido una drastica disminucion, quedando
desplazado a un ambito familiar, especificamente como cultivo de huerto. A pesar
de ello, esta tendencia se ve acompafiada por un aumento en los rendimientos
gue aun permiten satisfacer las necesidades de consumo familiar y eventualmente
comercializar los excedentes. El cultivo de la papa presenta hoy una escasa
renovacion de material genético y una pérdida de su potencial productivo por lo
gue la papa nativa se transforma nuevamente en una alternativa para revitalizar la
agricultura campesina. La papa nativa y el conocimiento asociado a su cultivo son

temas de preocupacion para diversas iniciativas que trabajan por su conservacion.
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CAPITULO 4: La Gastronomia Chilota

“Si se prefiere ganso con ajo y arvejitas, cdmase en la provincia de Cautin, y el
curanto en Chiloé y en Osorno o Puerto Montt o en Carahue, para la época “santa”
de las Candelarias, en dias nublados, indefectiblemente nublados, mientras tiritan

las hojas caidas en el agua inmensa”. (De Rokha 1965)

El objetivo del presente capitulo es analizar la gastronomia chilota y el fogébn como
genuino lugar de encuentro de la comunidad entre el siglo XIX hasta el siglo XX.
La cocina chilena es el resultado de tradiciones culinarias que se funden y dan
vida a la llamada “cocina criolla”. Son estos aportes: la tradicion indigena, que se
hizo sentir en las materias primas aprovechadas y sus técnicas especiales; la
herencia espafiola, es decir, los habitos gastrondmicos, y los usos y costumbres
gue trajeron los conquistadores; y por ultimo, la influencia extranjera, en especial,
Francia, la cual no presento gran influencia en el Archipiélago de Chiloé. En el
primer caso, su aporte es a través de las materias primas; en el segundo, en los
hébitos y usos culinarios y en el tercero, en ciertas técnicas de preparacion y en la
“sofisticacion” del consumo. Su trabajo nos permite también asomarnos a un
conjunto de representaciones que forman parte del imaginario alimenticio chileno.
La técnica indigena y los habitos gastrondmicos de los espafioles son las
tradiciones culinarias que predominan en la gastronomia chilota; las que, con el
pasar de los afios, dieron origen a una gastronomia que se destaca a nivel
nacional y mundial.

A pesar de no haber dejado registro en las fuentes de prensa consultadas, si lo
hizo en la memoria colectiva de los chilotes, especialmente de las mujeres,
quienes al calor del fogon contintan preparando sus recetas ancestrales, casi sin
variaciones. En la actualidad estas preparaciones se han plasmados en recetarios
con el fin de perpetuar el saber campesino.

La gastronomia representa la historia de la alimentacion humana, con esto
comprendemos el triunfo del espiritu sobre la naturaleza adyacente y la

transformacién de los productos naturales en arte culinario. El estudio de la cocina
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por un tiempo fue un capitulo de “petite histoire”; Levy-Strauss, la transformé en
una de las claves con que la etnografia explica multiples mitos primitivos. Para
este investigador, lo crudo, lo cocido, lo fresco y lo podrido, lo mojado y lo
guemado?®, toman categorias especiales que él mismo, trata de descifrar. (Levi-
Strauss 1968) La idea de comida en la experiencia humana, de hecho, los valores
portantes del sistema alimenticio no se definen en términos de naturalidad, sino
como resultado y representacion de procesos culturales que prevén la
domesticacion, la transformacion y la reinterpretacion de la naturaleza; pertenece
a la cultura que el hombre mismo construye y gestiona. Esta connotacion
acompafa a la comida a lo largo de todo el recorrido que la conduce a la boca del
hombre. (Montanari 2004) Jean-Louis Flandrin (2011) agrega que los historiadores
actuales consideran la cocina como una especie de adorno superfluo del alimento,
adorno que no seria necesario tener en consideracion al estudiar la nutricion,
buena o mala, de las antiguas poblaciones, llegando a afirmar que la cocina de la
gue se puede hacer historia es una cocina de ricos y que por tanto no interesa a
la historia actual que es una historia de las masas populares. Algunos llegan hasta
decir que los pobres no tenian cocina, que se contentaban con poderse alimentar.

Montecino (2017) sostiene que las y los escritores chilenos como Marta Brunet,
Pablo Neruda, Gabriela Mistral, Henriette Morvan y Pablo de Rokha, por solo
nombrar algunos comprendieron desde hace mucho tiempo que la cocina, los
alimentos y su consumo, estan enlazado en la cultura y se asoman como parte
sustantiva de ella, ya sea como lenguaje, como metafora o como practica que

propone identidades. Las cocinas anidan la capacidad de convocarnos, de

16 “A esto se le conoce como el tridngulo culinario. La cocina, tan universal como el lenguaje, descansa sobre
un sistema triangular que asocia lo crudo, lo cocido y lo podrido. Lo crudo constituye el polo no marcado de
este conjunto, lo cocido resulta de la transformacién cultural de lo crudo, y lo podrido es la transformacién
natural de lo crudo. A cada una de estas formas vacias, cada cultura le otorga una tonalidad particular que
determina la forma con la que cada alimento debe ser cocido. Si se considera las modalidades de la coccion,
nos daremos cuenta de una diferencia importante entre el asado y el hervido. El primero es el resultado de
la exposicidon directa, no mediatizada, al fuego; una practica bastante proxima a la naturaleza una cocina
elaborada, una especie de compromiso entre lo crudo y lo quemado. Por otro lado, lo hervido es resultado
de una doble mediatizacion, la del agua y la del recipiente. Esta coccion elaborada se sitia del lado de la
cultura; siendo la cocina de dentro, la endo-cocina, que presenta alguna afinidad con lo podrido. Continua
su analisis, mediante asociaciones y oposiciones sucesivas; asi lo asado se situa del lado de lo depredador,
de la vida agreste del cazador, mientras que lo hervido iria al lado de la vida sedentaria, de la conservacién y
de la economia doméstica regida por las mujeres”. (Levi-Strauss 1968, 135)
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reunirnos, y las manos que hacen vivir las recetas son universales y singulares a

la vez.

4.1 La Gastronomia Chilota: el fogon como genuino lugar de encuentro de la

comunidad.

Los pueblos indigenas que cocieron a fuego lento la cultura chilota eran los
llamados chonos y veliches. Se instalaron en el territorio entre los 40° 30’ y 43° 30’
de Latitud Sury 72° 50’ y 73° 10’ de Longitud Oeste. El frio y las lluvias fueron
siempre sus referentes inevitables en el espacio exterior. El fuego era la solucién.
Sus poderes fisicos desbordaban hacia el territorio de o magico. Se confundieron,
también, las necesidades de alimentarse y de atrapar calor, de comunicarse y de
ordenar las actividades futuras. Todo en torno a la hoguera. La cocina a lefia es
fruto de la natural evolucion de la hoguera primordial. Este artefacto hubo de
requerir un recinto propio para ser cobijado dentro de la vivienda. Finalmente, la
cocina, como recinto, y la cocina a lefia, como artefacto, se tornan indispensables.
Chonos vy veliches se organizaban socialmente en torno a una hoguera. Ambos
pueblos destinaban un sitio que cumpliera con la caracteristica de poder mantener
el fuego, que en muchos casos tenia la cualidad de sagrado. En el caso de los
chonos -pueblo canoero y recolector marino, por excelencia-, su vivienda consistia
en una choza o toldo, morada que era muy similar a la de los gqawashqar y otros
pueblos fueguinos. A diferencia de los demas, los chonos recurrian, para fabricar
el techo, a cortezas, ramas y grandes hojas y, de cuando en cuando, a cueros de
lobo. El fuego, instalado en el centro de sus casas, constituyese una verdadera
bendicién. En su interior los hombres descansaban, confeccionaban utensilios o
preparaban el alimento. Las mujeres, por su parte, debian bucear para obtener
alguna comida, cuando los varones no estaban pescando o cazando en el mar. El
borde del fogon era, definitivamente, el lugar destinado a la convivencia en familia
y la planificaciébn de roles sociales y econdmicos para el diario vivir. (Urbina
Burgos 2002)
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Los veliches, a diferencia de los chonos, eran un pueblo sedentario cuya
subsistencia dependia de la actividad agricola y ganadera. Sus rucas, las que se
encontraban emplazadas en sitios de altura para mantener cierto dominio visual
del entorno, estaban construidas con varas gruesas, paja y uUnos escasos
tablones. En el transcurso del tiempo la ruca fue objeto de transformaciones
paulatinas. Pas6 a cumplir, en algiin momento, la funcién de cocina-fogon. A fines
del siglo pasado se describia una habitacibn campesina como un solo cuerpo, que
contiene en un extremo el estrado, donde duermen los moradores, y en el otro el
fogén donde arde constantemente el fuego. Se agrega que la vivienda era de
techo pajizo y en su interior dormian también los animales domésticos. En su
entorno se ubicaba el chiquero, el caidizo (alli se encierran las ovejas) y el
campanario, donde se guardaban las cosechas. La cocina-fogon, hoy en dia, es
utilizada para ahumar carnes y cocinar comidas tipicas. También se preparan alli
los asados y los curantos, cuando las condiciones climéticas exteriores son
adversas. (Weisner 2003)

Todo grupo social, para sobrevivir a las exigencias del marco geogréfico que le da
cobijo, esta obligado a someterse a sus leyes naturales. Y muy particularmente a
las condiciones climaticas que, a menudo, definen su modo de vida. Las
condiciones climéticas de Chiloé —a menudo extremas-, debido a su insularidad, lo
despedazado y hostil de su geografia convierten a este territorio en un lugar
excepcional. Los frios permanentes y las lluvias de implacable intensidad no
consiguen arredrar la voluntad de los pescadores, ni de sus habitantes, que se
hacen a la mar cotidianamente en busca del alimento para la familia. El chilote es
océano dependiente; su vida depende del mar que le envuelve, que le proporciona
el suministro vital y que se hace carretera a la hora de trasladarse de una localidad
a otra. Esto también sucede con la tierra, de ella dependen y en base a ella,
especialmente al cultivo de la papa, desarrollan su sociabilidad diaria,
construyendo su identidad y diferenciandolos de los demas habitantes del territorio
chileno. El mar y la tierra son sus ambientes, sus escenarios siempre presentes,

sus lugares de paso y su objetivo final. (Sahady, Bravo y Quilodran 2009)
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Es por esto que las preparaciones no brindan solamente sabores aromas, Sino
que también detras de cada plato se rodea de un modo de vida, testimonios y
experiencias que constituyen una parte del acontecer histérico de la comunidad de
borde marina. Este acto alimentario se basa en la seleccion y transformacion de
las materias primas entregadas por la naturaleza y por ende el resultado, lo que se
come, es una singular manera de comprender y relacionarse con otros grupos y el
entorno. (Aguilera Alvarez, Hernandez Alvear y Aguilera Alvarez 2017)

Para los chilotes, el corazon y el estbmago de la vivienda se concentran en la
cocina. Es, en definitiva, el célido sitio donde convergen los intereses culturales y
econoémicos. Al calor del fogdn se tejen las leyendas y los mitos. Pero también
rehacen las transacciones comerciales. Se trata del genuino lugar de encuentro de
la familia, evocando a la época en que los amigos se reunian alrededor del rastico
artefacto de hierro que irradiaba calor y mansedumbre. Alli, alumbrados por el
fuego central, departian, planificaban y elaboraban el mafana. (Urbina Burgos
2002) Es en este fogon en donde se cocina, se produce la cultura. La comida es
cultura cuando se produce, porque el hombre no utiliza solo lo que se encuentra
en la naturaleza (como lo hacen las restantes especies animales), ambiciona crear
su propia comida, superponiendo la actividad de produccién a la de captura. La
comida es cultura cuando se prepara, porque, una vez adquiridos los productos
basicos de su alimentacion, el hombre los transforma mediante el uso del fuego y
una elaborada tecnologia que se expresa en la practica de la cocina. La comida es
cultura cuando se consume, porque el hombre, aun pudiendo comer de todo, o
quiza justo por ese motivo, en realidad no come de todo, sino que elige su propia
comida con criterios ligados ya sea a la dimensién econémica y nutritiva del gesto,
ya sea a valores simbdlicos de la misma comida. De este modo, la comida se
configura como un elemento decisivo de la identidad humana y como uno de los
instrumentos mas eficaces para comunicarla. (Montanari 2004)

En 1971 Carlos Munizaga destacaba, en su estudio etnografico, la importancia de
la cocina como habitacion vernacula en Chiloé. En su andlisis describe que la
cocina-habitacion registraba temperaturas de 20 a 22 °C, mientras que en el

exterior la temperatura ambiente alcanzaba a 6°C en el periodo invernal,

76



demostrando de esta forma por qué la vida cotidiana de los islefios se lleva a cabo
en este lugar. También agregé que los chilotes, en los meses de verano,
mantenian encendida la cocina durante gran parte del dia, a pesar de que las
temperaturas oscilaban entre los 20 y 30 °C. Aun asi, la familia se reunia en torno
al artefacto disipando calor. Este hecho demuestra que tanto la cocina como la
habitacibn que la alberga han encontrado un espacio en las costumbres ya
instaladas en este pueblo. En este lugar, convergen cuatro dimensiones, el
primero de ellos es el Espacio Culinario: En la cocina se preparan las principales
comidas validadas por la tradicién. Entre ellas los milcaos, el curanto a la olla, los
chapaleles, el churrasco de papas, el pan amasado. El segundo de ellos lo
denomina Espacio de Calefaccion: La cocina representa el fuego vitalizador. Es el
lugar de resguardo frente a las inclemencias del clima. El tercero recibe el nombre
de Espacio Socioecondmico: Es en la cocina donde se convienen, desde tiempos
ya remotos, tratos econémicos y sociales (entre ellos, matrimonios y bautizos) y
por udltimo el Espacio cultural: Las tertulias al calor del fogdn estimulan la
conversacion distendida. Se produce, como en ninguna otra parte de la casa y de
modo natural, la narracion de historias, de leyendas y de mitos. Todo eso,
mediante el mas antiguo y sencillo recurso de la comunicacion, cual es la
transmision oral. (Munizaga 1971) Debemos precisar que la cocina es el recinto de
confianza de la familia: si el visitante no tiene una relacion cercana con los
anfitriones, tiene derecho a ser recibido sélo en la sala de estar.

A través de su investigacion, Munizaga consiguid determinar las distintas
dimensiones que convergen en este recinto de la vivienda:

1. Espacio Culinario: En la cocina se preparan las principales comidas
validadas por la tradicion. Entre ellas los milcaos, el curanto a la olla, los
chapaleles, el churrasco de papas, el pan amasado.

2. Espacio de Calefaccion: La cocina representa el fuego vitalizador. Es el
lugar de resguardo frente a las inclemencias del clima.

3. Espacio Socioeconomico: Es en la cocina donde se convienen, desde
tiempos ya remotos, tratos economicos y sociales (entre ellos, matrimonios

y bautizos). Cabe precisar que la cocina es el recinto de confianza de la
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familia: si el visitante no tiene una relacion cercana con los anfitriones, tiene
derecho a ser recibido solo en la sala de estar.

4. Espacio cultural: Las tertulias al calor del fogdn estimulan la conversacion
distendida. Se produce, como en ninguna otra parte de la casa y de modo
natural, la narracion de historias, de leyendas y de mitos. Todo eso,
mediante el mas antiguo y sencillo recurso de la comunicacion, cual es la
transmision oral.

Podemos evidenciar que hasta hace casi medio siglo, la casa de los chilotes era
similar a la de los veliches: se fundian en ellas las actividades de la cocina-
comedor y las del fogobn. Lo mismo ocurre hoy dia con las viviendas rurales de
Chiloé, en las que esta fusion sigue vigente. Se mezclan, el descuartizamiento de
animales con la preparacion de alimentos y el almacenamiento de hortalizas y
lefia.

La habitacion destinada a la cocina, de algin modo, ha materializado la condicién
de cobijo o abrigo que tiene el pueblo chilote. Se explica, asi, su condicion de
lugar de encuentro, resultado de vivir varios siglos en el particular sistema de
comunidad que caracteriza la cultura chilota. Estos lugares de encuentro familiar,
comunitario y cultural estan insertos en la memoria colectiva del pueblo chilote,
debido a su valor histérico, social, econémico y patrimonial. Mas que una visiéon
geométrica o fisica del espacio en que se encuentra el nacleo familiar, el término
lugar de cobijo cultural contiene una poderosa carga espiritual. El espacio interior
de la vivienda chilota no es estética en el tiempo.
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Imagen 17: Dibujo de Felipe Gallardo, 2008

En las tradiciones culturales del norte, centro y sur de Chile se encuentran
multiples sentidos asociados a las piedras, las que constituyeron una materia
milenariamente utilizada, en el espacio de la alimentacion. Cuando la humanidad
conocio la manipulacién del fuego, las piedras fueron combustible y continente de
la coccidon de muchos productos. Por otro lado los primeros morteros, moledores,
recipientes que sirvieron y sirven para la preparacion de harinas y demas
alimentos.

El uso de las piedras en dichas preparaciones, poseen un gran significado, ya que
en la cosmovision de muchas culturas la piedra simboliza lo eterno y también el
poder de las divinidades. Como lo menciona Sonia Montecino, en la primera etapa
de las sociedades humanas la esquirla fue la materia prima para fabricar armas y
utensilios, existiendo un vasto conocimiento sobre sus cualidades, ya que sabia el
que algunas al frotarse desprendian chispas y otras que caian del cielo como los
meteoritos. También en varios relatos cosmogonicos dioses y humanos se
originan de rocas y pefias. En la cosmovisién cristiana, por su parte, la piedra se
ha relacionado con la pena de muerte y la punicién, como se refleja en la tradicion

occidental. (Montecino Aguirre 2003)
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Las piedras son usadas como una fuente de coccion que no roza los alimentos,
sino que esta en la base del “horno” de tierra. Los productos son dispuestos por
capas, las cuales a su vez estan separadas por grandes hojas de plantas o lonas.
En el curanto chilote se reliine gran parte de las sustancias utilizadas en la zona,
las de tierra y mar: carnes de vacuno, de ave, mariscos, milcaos y chapaleles
confeccionados con papa. Seria dificil concebir un plato chilote que no llevara
papas en su preparacion. Ha modelado el gusto culinario de los insulares como
eje alimentario y determinante de las relaciones socioculturales de su poblacion.
La economia de estas islas se ha basado en la obtencion de alimento. El cultivo
de la papa ha permitido crear una cultura basada en el trabajo y en la reciprocidad
comunitaria que se expresa en el cotidiano de los islefios.

El imaginario mitico que se da en torno a las piedras en el mundo chilote, se
asemeja al mundo mapuche, aunque los islefios poseen dos relatos propios: las
piedras capucas y las piedras piriman. Las primeras son llamadas también
copucas, cupucas 0 quepucas. Se trata de piedras calizas, extraidas del cerro
Chepu, en Chiloé. Poseen la forma de macho y hembra, frotandose en ritos
magicos para lograr la fertilidad de los campos, especialmente sobre las semillas
de papas. Se creen que tienen la virtud de hacer productivas las semillas si antes
de sembrarlas se les espolvorea con el polvo del frotamiento de las capucas. Son
utilizadas por chamanes o los “curiosos”, con el fin de abonar los terrenos.
Después de frotarlas sobre las semillas, las capucas son guardadas con mucho
cuidado y respeto. Cuando la siembra empieza a dar sus frutos, se sacan las
piedras y se le ofrendan las flores de las plantas germinadas, las que deben ser
guemadas antes de la salida del sol.

Las segundas piedras presente en este imaginario se conocen como piedras
piriman o millahuillin. Se trata de dos piedras imanes de color negruzco, que
representan a un macho y a una hembra, siendo la primera mas alargada. Estas
piedras son colocadas en los campos de los vecinos a los que se les quiere hacer
improductivos sus terrenos y llamando la abundancia de los propios. Las piedras
se mantienen en el estiércol de los animales de los vecinos para que causen el

dafio, y en flores de papa en los personales para atraer la prosperidad. Hay
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piedras pirimanes para las siembras, la casa y las personas. En este Ultimo caso
atraen el éxito en los negocios y en el amor; deben ser llevadas en un bolsillo y no
pueden ser vistas por ojos extrafios. Otros sostienen que las tres clases de
piedras piriman son de ganado, de comida y de dinero, guardandose la primera en
las casas, la segunda en los sembrados y la tercera en el bolsillo.

En estos relatos apreciamos que las piedras poseen una clara connotacion de
fecundidad, por un lado porque representan lo femenino y lo masculino y por el
otro porque de su “frotacion” emerge la fertilidad de los campos, sobre todo de
papas. Recordemos que en Chiloé existe una increible variedad de estos
tubérculos, los que han sido desde tiempos remotos parte inseparable de la dieta
de esta zona. De este modo, el mundo de las piedras se liga muy estrechamente a
la comida. Tanto capucas como pirimanes se relacionan con el modo de utilizar las
piedras en el curanto. En primer lugar se trata de un hoyo “la inversién de un
cerro”, donde las piedras son transformadas en combustible por medio del fuego.
En el “horno” existe una imagen de la abundancia y de la superposicién del mar y
de la tierra, sin embargo los productos no se tocan ni entre ellos ni con las piedras.
(Montecino Aguirre 2003) El final de estos diversos estratos alimenticios es
coronado por milcaos y chapaleles, especie de panes amasados de papas. Los
tubérculos, que el polvo de la frotacidbn de las capucas hace germinar, son
colocados asi muy lejos de las piedras calientes y muy cerca de la tierra.
Recordemos que las capucas son enterradas luego del ritual, es decir estan bajo
la tierra como las piedras del curanto y que son desenterradas cuando las flores
de las papas se asoman. También que estas flores son ofrendadas a las piedras y
guemadas antes de la salida del sol. (Montecino Aguirre 2003)

En aquellas sociedades en cuya cosmovision las piedras poseen una valoracion
positiva encontraremos Su uso en la cocina sin temor a una contaminacion
negativa (calapurca); por el contrario en aquéllas donde aparecen de manera
ambivalente, su uso culinario busca las distancias apropiadas (trapi y curanto). Por
otra parte, la cocina con piedras en el mundo chilote aparece como una
experiencia que guarda la memoria, activa el imaginario otorgando un gran sentido

a estas preparaciones, casi siempre asociadas a ocasiones rituales y festivas
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donde se pone en juego la alteridad y las identidades locales. La calapurca y el
curanto son formas culinarias de data muy antigua, posiblemente precolombinas,
por lo cual su actual consumo esta revestido de multiples sentidos que el cuerpo y
el recuerdo une de manera instantanea. Los sonidos de esas piedras que se
calientan, sus estallidos, constituyen viejos ecos de las cocinas chilenas,
entendiendo éstas como la conexion de muchas tradiciones culinarias, y donde lo
indigena tiene un peso crucial aunque no reconocido. (Montecino Aguirre 2003)

Es con estas piedras que el fogdn da vida, ademas de que las parteras enterraban
las placentas y las prolongaciones que dieron vida en el centro del fogdn. Ceniza
caldeada y fuego en un ritual tan antiguo como la humanidad. El fogdn purificador;
espacio de encuentro y acogida; refugio a pescadores islefios que capeaban los
temporales -que hacian quercun- hasta que el tiempo les permitia retomar las
rutas marinas.

Fogodn de los reitimientos, de carneos de chancho, de las roscas y sopaipillas. Era
el meson de la comida. Dormitorio de catres y rusticos colchones. Desde el humo
se conto el pasado, se fabulo el futuro y brotaron las utopias de la cotidianidad. El
humo les ayudd a preservar los alimentos, a impermeabilizar sus techos, a dar
sabor a papas y carnes. (Yafiez Rojas 2010)

Es en el fogdn la mujer cumplia un rol fundamental. Alrededor de este observaban
y aprendian, entre juegos, las recetas de sus antepasados, las que en su mayoria
tenian como producto estrella la papa. Se reunia para compartir el conocimiento
ancestral de los productos de la tierra y el mar, siendo este genuino lugar el punto
de aprendizaje donde se conectaban con su tierra y sus tradiciones. EIl fogon
evocaba un escenario de encuentro, historias y relatos del dia a dia, siendo el
lugar donde se teje la vida social chilota, conectandose el acto de comer con la
interaccion social y familiar. (Aguilera Alvarez, Hernandez Alvear y Aguilera
Alvarez 2017)

Importante era el papel de las mujeres en la transmisién de los saberes culinarios.
En el seno de la familia, de generacion en generaciéon, el conocimiento de las
cuestiones consideradas como propias de las mujeres pasaba de madres a hijas.

Eran las madres las encargadas de ensefar a sus hijas a ser en el futuro buenas
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esposas y buenas madres. A través de la palabra y de la observacion, dia tras dia,
se realizaba el aprendizaje de las tareas domésticas, de la cocina y de las miles

de cosas que una mujer debia saber. (Pérez Samper 2015)

Imagen 18: Piwonka, Nicolas, 2000. El fogén chilote, herencia del inveterado fuego producido por

los indigenas.

La mujer, tenia como principal ocupacion y obligacion el cuidado de la familia y la
casa, siendo una de las tareas principales la alimentacion de su esposo, hijos y del
conjunto de personas que formaban la familia. Esta debia comprar o cosechar del
huerto los alimentos, cocinarlos y servirlos a la mesa, tareas que llenaban gran
parte de su tiempo.

En el &mbito de la alimentacion el reparto de papeles entre hombres y mujeres
también resultaba muy significativo, mientras que las estrategias de subsistencia
de los hombres estaban concentradas en el espacio exterior — al aire libre, en el
bosque, el mar — el espacio de las mujeres estaba en el interior, siendo la
alimentacion de la familia en la casi totalidad de los hogares reservada a la mujer.
(Pérez Samper 2015) Esto quiere decir que en las sociedades que piensan lo

politico, existe una division razonable de los roles, las tareas y los espacios
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sexuales; en donde lo publico y o politico para los hombres es su santuario,
mientras que lo privado y su corazon, la casa, para las mujeres. Sin embrago, las
mujeres deben transitar inexorablemente en el espacio publico y los hombres son
duefios de lo privado, especialmente de la familia. (Perrot 1997)

La historia de las mujeres se dedicO primero a describir sus roles privados, y la
vida de las mujeres de las clases populares se centraba en la calle, el mercado, la
cocina y la lavanderia. Las mujeres, durante la época de estudio son catalogadas
como "duefias de casa", "encargada de la casa", "hogarefia”, puramente pasivas,
aunque fuertes, con una especial sensibilidad para el orden, encargadas de
manipulacion de alimentos en la cocina, para moler la harina, para el hilado y el
tejido. Se le atribuyen a la madre la responsabilidad de transmitir el conocimiento
cultural. Y, ya que debiera ser una preocupacion de las mujeres la mantencién de
la familia, era mal visto si ella malgastaba recursos en bienes o en alcohol fuera
del hogar.

Los hombres, por el contrario, segun las descripciones de la literatura de la época
17 gastaban su dinero en alcohol, y tienen manos fuertes para hacer el “trabajo
duro” del campo. Los hombres eran, por sobre todo, viajeros: mas alla de la
generacion de ingresos, las migraciones a Chile continental cumplian la funcion de
"convertirse en hombre".'® En sintesis, la sociedad chilota fue un mundo de
hombres, dominado por el machismo y el "jefe de hogar". Las mujeres estaban
"encerradas" en la casa, obedientes al padre y después del matrimonio al marido.
Sin embargo, no fue un machismo puro, fue un "machismo matriarcal”, ya que las
mujeres apoyaban las actitudes machistas, aceptandolas y promoviéndolas de
maneras tales como educar a sus hijos en tareas distribuidas por sexo. Es mas
significativo, se trataba de un "matriarcado machista™: las mujeres, aunque
indirectamente, participaban en la toma de decisiones, incluso si el esposo era

quien tomaba la decision final, la opinion consultada de su esposa era crucial. La

7 E.g. Montiel, 2003; Urbina, 1996; Uribe, 2003

18 Seglin Maffesoli (2004), “El nomadismo no esta determinado Unicamente por la necesidad econdmica o la
simple funcionalidad, es una especie de pulsién migratoria que incita al hombre a cambiar de lugar y de
habitos para alcanzar plenamente las diversas facetas de su personalidad, solo accesible a través de la
confrontacion con lo extrano” en Mancilla & Rehbein, 2007.
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importancia del matriarcado repercutio también en las actitudes en Chiloé hacia
las mujeres solteras con hijos. En lugar de ser rechazadas o marginadas, fueron
apoyadas por la comunidad. (Claire Macé, Bornschlegl y Paulson s.f.)

Pero lo que era un deber y en ocasiones una carga, también podia ser y muchas
veces un placer. Por una parte, muchas mujeres eran buenas cocineras y
transformaban su trabajo en una experiencia creativa, convirtiendo el deber en una
fuente de satisfaccion, esto generaba que muchas mujeres disfrutaran con los
placeres de la mesa y transformaban la necesidad de alimentarse en una
experiencia gratificante.

La buena cocina se instituyé en garante de la felicidad familiar. Si las amas de
casa deseaban un hogar arménico y un esposo fiel debian conquistarlo por el
estbmago y con los encantos de la mesa. Tenian que agasajarlo con un menu
que, ademas de sabroso, debia ser econdmico, saludable y nutritivo para
sobrevivir a las exigencias del marco geogréfico que le da cobijo. Saber cocinar
se tornd un requisito indispensable para las mujeres. (Sahady, Bravo y Quilodran
2009)

El modelo de feminidad siguioé presente alrededor del hogar y en el cumplimiento
de los deberes como madre y esposa. A pesar de que las mujeres se convirtieron
en "agentes libres" y trabajadoras asalariadas a tiempo completo (en algunos
casos), las tareas domésticas como cocinar, limpiar y criar a los hijos siguieron
recayendo sobre ellas. Por otra parte, las mujeres continuaron haciéndose cargo
de una amplia gama de tareas productivas y reproductivas, siendo percibidas
como el "motor" de la familia, "la maméa grande". A pesar de los cambios
socioeconémicos generalizados en Chiloé, las expectativas de género respecto de
hombres y mujeres no se han alterado substancialmente y el matriarcado machista

sigue estando donde mismo.

4.2 El Recetario Chilote
En un rincon de la barca estéd hirviendo la tetera, a un lado pelando papas las
manos de alguna islefia, sera la madre del indio, la hermana o la compafiera,

llorando estoy, navegan lunas enteras, me voy, me voy. Chupando su matecito o
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bien su pescado seco, acurrucado en su lancha va meditando el islefio, no sabe

gue hay otro mundo de raso y de terciopelo, llorando estoy. (Parra 1960)

La primera etapa de la historia gastrondmica nacional se remonta a época
prehispanica. Estos se destacaban por el uso de la papa — ya fuera cruda, cocida,
molida, entera o transformada en harina- en todas sus preparaciones, las que con
el pasar del tiempo el mundo culinario fue reconociendo como patrimonio cultural.
La segunda etapa se inicio con la llegada del ejército de Pedro de Valdivia (1541)
y la posterior llegada de los conquistadores a Chiloé en 1567. La papa, tubérculo
precolombino, y el frejol o purutu, constituyeron las fuentes primordiales de la dieta
autéctona y criolla. El aprovechamiento de los productos indigenas y espafioles
permitié que la mesa del conquistador fuera abundante.

A la llegada de los esparfioles la alimentacién se concentraba en la recoleccion,
cultivo y consumo de numerosas especies y variedades de vegetales, como se
pone en evidencia en el sitio Monte Verde, entregandonos la certeza de la
existencia de asentamientos indigenas desde hace unos 12.500 afios y
demostrandonos el tipo y la importancia de los vegetales en la dieta de los
habitantes de la zona. (Dillehay 2004)

El consumo de algas era una practica enraizada dentro de la tradicion de
recoleccion y consumo a lo largo de toda la costa del Pacifico hasta Tierra del
Fuego, siendo las mas consumidas el cochayuyo y el luche, las que eran
consumidas frescas en el litoral y secas en el interior, ya que se comercializaban
en paquetes 0 panes secos, con excepcion del ulte que solo se consumia fresco.
Desde tiempos precolombinos estas algas fueron motivo de trueque con los
habitantes del interior. Junto con las algas, destacaba el consumo de hongos,
siendo su crecimiento favorecido por las abundantes lluvias y temperaturas
afables. Ademas de los numerosos bulbos, tubérculos y raices, siendo la papa la
mas consumida y un alimento base para la poblacion, siendo asociada al bromo,
la quinoa y escasamente el maiz. Otros tubérculos fueron el lahué, ngao, kulchao,

huanqui, pigue-pique; liuto, oca, entre otros. De algunos de estos se obtenia
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chufio o harina, permitiendo un empleo mas amplio y facilitando la conservacion y
su transporte. (Pardo B. y Pizarro T. 2013)

Los Chonos tenian una forma muy particular de preparar los alimentos.
Realizaban un hoyo en la tierra con piedras calientes, sobre esta los mariscos,
tapado con hojas de pangue o nalca, lo que posteriormente daria paso al curanto.
Este pueblo, compartié su forma de cocinar con los Huilliches, produciéndose una
transculturacion entre estas dos etnias, de esta forma los chonos comienzan a
desempeiniar la agricultura, principalmente cultivar la papa, al igual que sus ajos. Y
los huilliches por su parte, que eran mas recolectores y agricolas, ademas de
domesticar camélidos para su lana y consumo, agregan conocimientos en la
recoleccion de mariscos y navegacion en dalcas (canoas).

A la llegada de los espafioles, la cocina del Archipiélago, se vio influenciada de
dos culturas fundacionales: la mapuche y la espafiola (gallega). Los mapuches
pusieron la mesa con la papa y los alimentos de playa y mar. Usando el rescoldo,
las brasas, el humo, el agua y el calor ambiental para deshidratar. El espafiol-
conquistador y colonizador- ya se de Galicia o Castilla y el pais vasco agregaron
condimento y sus modalidades regionales. Ellos trajeron la oveja, la vaca y los
cerdos; el hueque nativo, una llama hoy altiplanica, terminé por perderse. También
reemplazaron los granos que crecian en estas islas por el trigo, la linaza y las
legumbres.

Con los espafioles, la papa continua como el producto estrella, se preparaban
ralladas y mezcladas con harina o con papas molidas y para cada plato existia una
variedad idonea por su sabor o consistencia. Ademas se usaban los mariscos y
pescados que habitaban el mar interior y la carne de los vacunos, chanchos y
corderos que se criaban en el campo. Las variedades de manzanas, procedentes
de Asturias y Galicia, eran pequefias y usualmente muy dulces y acidas; se
empleaban para hacer chicha de manzana, empanadas y mermeladas. Se dio vida
al famoso curanto en hoyo: se preparaba cavando un hoyo en la tierra en el cual
se colocaban piedras calientes, luego se incorporaban los demas ingredientes

tales como mariscos, carnes y las papas, chapaleles y milcaos; y cada capa de
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alimentos se cubria con pangues?® (hojas de nalca). Finalmente se tapaba todo
con tepes o plastico para que se cocine al vapor aproximadamente una hora y
media. La preparacion del curanto en hoyo tomaba bastante tiempo, lo que
constituia un evento social en si mismo para los indigenas y espafioles, sobre todo
si se tenia en cuenta que el trabajo que demandaba hacerlo requeria de la
participacion de alrededor de cinco o méas personas (Salas 1977).

En los periédicos solo nos encontramos con dos noticias (1927, 1962) y un aviso
(1930) que contienen la palabra curanto, y hacen referencias a festividades como

se muestra en las siguientes fotografias

d U'L‘lki!hu;.
JINGO 2 DE FEBREI]
\.VOR DE LA CONSTRU«
CION DE UNA CASA
ESsCUELA

i
satas, carreras de caballo y de |
, ruletas y otres atraccic nes |
» baile, casuelas, azados al
rante.
ayudarnoe. Y ven

Imagen 19: (La Cruz Del Sur 1930,1)

9 Su nombre cientifico es Gunnera Tinctoria. Es una planta nativa de las zonas templadas de Chile y
Argentina. Presenta un tallo comestible y sus hojas son utilizadas para preparaciones tradicionales de la
Regidén de Los Lagos, como el Curanto y la Mella. Pague es una palabra de origen mapuche para designar a la
hoja de nalca. (Aguilera Alvarez, Hernandez Alvear y Aguilera Alvarez 2017)
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Imagen 20: (La Cruz Del Sur 1962,6)

El curanto también es cocinado por los polinésicos. Se le conoce bajo el nombre

de “horno de piedra”. Dentro de la tradicion chilota curantear significa:

Participar en la comilona del curanto. Cocinar alimentos mediante piedras calientes
(mariscos u algas). Curanto: cocimiento de mariscos, otras carnes, panes de papa
y legumbres a base de vapor. Se prepara un hoyo, de uno o mas metros de
diametro, el cual es rellenado con bolones, sobre los cuales se hace fuego hasta
gue las piedras queden al rojo. Se despeja de tizones y sobre esa base de calor se
vierten los alimentos, los que son cubiertos con hojas, especialmente de pangue y
lonas o tepes como cubierta, evitando que se escape el vapor. La coccién dura
aproximadamente una hora y los alimentos se consumen en el mismo sitio. Su
etimologia: cura, piedra; antd, sol, calor. Pulmay es el curanto en olla. (Montecino
Aguirre 2003,40)

El curanto es quizés la preparacion que se realiza con mayor esmero, pues es el
plato que mas caracteriza a esta isla austral. Todo el que habla de Chiloé lo
relaciona inmediatamente con este plato tradicional .Para saborear un excelente

"curanto” se deben seguir los siguientes pasos: Hacer un hoyo en la tierra de mas
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0 menos medio metro de profundidad. En fondo se coloca lefia suficiente para una
buena fogata. Sobre la lefia se colocan piedras grandes, las que enrojecidas por el
calor caen al fondo a medida que la lefia se consume. Sobre las piedras se ponen
hojas que son generalmente de pangue. Para graficar el verdadero ritual seguido
en la produccion de un curanto tipico chilote. (Cardenas Alvarez y Mufioz Arias
2008)

La papa siguidé siendo la reina de la mesa, asociada a nuevos gustos y aportes
europeos. Asi aparece el milcao con chicharrones de cerdo y la acemita (hoy
cema), un pan donde se mezcla la harina de trigo, la papa y los chicharrones. Los
milcaos y chapaleles son panes de papa de origen mapuche que se elaboran en la
region del sur de Chile y quizas fueron preparados en tiempos pre-colombinos
empleando papa nativa silvestre. Algunas personas los prefieren horneados, otros
frien la masa como un panqueque de papas. También milcaos y chapaleles
pueden ser cocidos al vapor mientras se prepara el curanto, un método tradicional
de cocinar ingredientes en un horno bajo tierra. Hablar de milcao, es hablar de la
identidad de los habitantes del Archipiélago. Las preparaciones a base de papa
nativa rallada fueron y son sustitutos del pan de trigo, siendo muy versatiles, ya
gue son acompafiadas de ingredientes de uso cotidiano como el huevo, manzana,
azucar, dando origen a la mella (Anexo 6), que pertenece a una de las mdultiples
preparaciones en base a ralladura de dicho tubérculo.

La mella se consumia preferentemente al desayuno o a la hora de once
acompafados de maté o café. La preparacion se sirve fria, retirando las hojas de
pangue de la mezcla compacta. Se troza y se sirve, opcionalmente se puede untar
con miel de abeja o mermelada de frutos de la zona. (Weisner 2003)

Para preparar estas comidas era necesario contar con los siguientes utensilios de
cocina: 1) fogon, 2) tronadera: estructura de madera que permite la ventilacion y la
salida del humo del fogon, 3) ahumado: técnica de conservacion de los alimentos
gue consiste en secar al humo. De las vigas (collin) que forman la tronadera se
cuelgan las carnes, pescados y mariscos para el proceso de ahumado, 4) perol:
ollas de aluminio colgantes con asas y tapa, para cocinar varios alimentos al

fogdn; 5) calderos: ollas de fierro fundido, las que se usaban para el reitimiento del
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cerdo, 6) toncos: plato hondo de madera de ciruelillo, se utilizaba para servir todo
tipo de preparaciones, 7) lapas: fuentes grandes y ovaladas donde se depositaban
los alimentos cocidos como milcaos, chapaleles, mellas y carnes, 8) menaje
enlozado: variedad de utensilios de cocina elaborados en fierro enlozado.
(Aguilera Alvarez, Hernandez Alvear y Aguilera Alvarez 2017)

Durante los comienzos del siglo XX, los periddicos reflejan el cambio que se vivia
en la sociedad chilota, especialmente en su gastronomia. El progreso se hace
sentir, también, en los lugares mas remotos y Chiloé no fue la excepcion.
Desaparecen de la memoria publica las innumerables historias contadas en torno
al fogén y con este sus preparaciones. En su lugar surgen viviendas de planta
nueva, cefiidas a los estandares minimos indispensables, la reduccion de
espacios se hace mas evidente en el recinto cocina, donde queda, como Unico
recurso, instalar una cocina a gas. Los periodicos, en particular “La Cruz del Sur”
dieron paso a recetas menos elaboradas y menos costosas (Anexo 7), pero
manteniendo productos del mar como acompafiamiento. (Anexo 8 y 9) Aparece el
Ingreso a la modernidad o globalizacion.

A finales del siglo XX, se vuelve a considerar a la papa como la base de la
agricultura y de la cocina chilota (Anexo 10), generando un sistema de
conocimiento local que aun tiene vigencia, siendo la fuente de decisiones
productivas y de la estrategia alimentaria de numerosas comunidades del
Archipiélago. La habitacion destinada a la cocina, de algin modo, ha materializado
la condicién de cobijo o abrigo que tiene el pueblo chilote. Se explica, asi, su
condicion de “lugar de encuentro”, resultado de vivir varios siglos en el particular
sistema de comunidad que caracteriza la cultura chilota, fortaleciendo a la papa

como producto estrella.

91



92



CONCLUSIONES

El cultivo de la papa en Chiloé esta vinculado a conocimientos tradicionales
resguardados principalmente por pequefios agricultores y, en particular, por
mujeres campesinas. Las técnicas de cultivo son un claro ejemplo de la
coexistencia de usos tradicionales y modernos. Las mayores transformaciones en
el cultivo se deben a la escasez de mano de obra, que dificulta la realizacion de
mingas o la contratacion de trabajadores. Se vive un proceso rapido de cambio, de
una actividad orientada al autoconsumo a otra dirigida a satisfacer un mercado
gourmet, lo cual transforma los modos de produccion. Otros agentes de cambio
han sido los programas de transferencia tecnoldgica y el trabajo del CET. (Centro
de Educacion y Tecnologia) Prodesal y otros programas han incentivado la
introduccidén de nuevas variedades —y el consiguiente abandono de otras— y de
nuevos métodos tanto de fertilizacion como de control de enfermedades, pero
también han estimulado la preservacion de practicas o variedades tradicionales.
En particular, el CET ha realizado una importante labor de rescate de las papas
nativas y ha introducido otras técnicas de cultivo organico como los preparados de

algas.

Es por esta razon que es tan importante el conocimiento campesino, ya que se
hace evidente que asociado a la biodiversidad presente en la Isla existe una base
de conocimiento tradicional, el que fue adquirido por sus antepasados, y que
desde esa base se va generando permanentemente mas conocimiento, ya sea de
forma individual o colectiva. En el sistema campesino la permanencia en el tiempo
de las practicas motivadas por el conocimiento adquirido es muy extensa como los
Manuales CET. El conocimiento es mas generalista y mas sistematico, y se
produce observando la totalidad del sistema y no el detalle, desarrollando un
conocimiento que es mucho mas asentado y concreto porque esta claramente
enfocado a una necesidad. Un elemento muy bien desarrollado dentro del sistema
de conocimiento campesino, para el caso especifico de la produccion de papas, es
el reconocimiento de sus variedades en relacion a la extension del ciclo
productivo, ya que seleccionan papas que son primerizas y se guian por los tallos
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gue brotan de forma temprano en la bodega, luego de estos se separan las papas
de acuerdo al tamafio del tallo, si este es fuerte o débil, la sanidad y el nUmero de
“ojos”. Luego se siembran las papas seleccionadas con esas caracteristicas en
fechas mucho mas temprano que las demas variedades y como resultado de
cosecha mucho mas temprano con esas variedades. En lo expuesto anteriormente
se observa como el saber campesino opera desde una logica que se encuentra
ligada directamente con la observacion de los ciclos de la naturaleza y los factores
que la regulan, a los que se debe estar muy atento. Ademas saben como fertilizar
las papas de manera natural, con la lamilla, poniéndola en la melga al momento
de la siembre, aunque existe una actitud permanente de ir incorporando nuevos

conocimientos por parte de los agricultores.

La literatura enfocada al estudio de la papa en Chiloé y, mas especificamente a
las causas de la perdida de variedades de dicho tubérculo, centran su eje en la
forma de alimentacibn de los chilotes, el abandono de préacticas culinarias
ancestrales y la implantacién de semillas de papas extranjeras, sin notar que el
aislamiento caracteristico de la Isla y la escasa implementacion de tecnologia en
el cultivo y cosecha de la papa contribuyeron de forma significativa a la
disminucién de variedades de tubérculos nativos y por ende del patrimonio

nacional.

Sin embargo, podemos evidenciar como desde la segunda mitad del siglo XX
diversas instituciones (SIPAM, CET, entre otras) en conjunto con las
municipalidades del Archipiélago, se han interesado en dicha problematica y han
implementado soluciones eficaces, tal fue el caso en 1989, junto a la comunidad,
profesionales iniciaron la formacién de un banco de papas chilotas en su sede de
Notuco, comuna de Chonchi. El fruto de este trabajo de busqueda fue la
identificacion de alrededor de 200 variedades de papas; las que fueron salvados

de la extincion principalmente por indigenas y pequefios campesinos.

El 2006 este producto — papa chilota- fue declarado “Patrimonio Nacional”. Tales

variedades antiguas se las puede degustar solamente cuando se visita a estos
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agricultores y se llega a la hora de la comida a su residencia. A continuacion
podremos observar solo algunas de las variedades de papas chilotas que en la
actualidad se encuentran disponibles en los huertos familiares. La huerta chilota
provee todo tipo de excelentes productos horticolas y la mas variada gama de
hierbas arométicas y alifios, ademas la huerta chilota est4 entregando una serie
de productos manufacturados que se valoran muy bien en los mercados, ferias y
comercio local, y que estan teniendo cada vez mayor acogida en el mercado
nacional. Buenos ejemplos son las salsas preparadas con ajo chilote, orégano,
pimientilla o tomillo y merken, todos productos que crecen de manera éptima en el
clima de Chiloé. También se cultiva muy bien en la huerta chilota la frambuesa y el

ruibarbo, para preparar mermeladas.

Estos manuales impulsados por la diferentes organizaciones contribuyen a la
soberania alimentaria de la papa, elaborando métodos que sean mas amigables
con el planeta y entregandoles herramientas que les permitan subsistir en estos
tiempos, pero aun asi trabajan de forma individual con cada agricultor, no se
forman cooperativas ni talleres permanentes que contribuyan al desarrollo del
conocimiento campesino en torno a la papa y todo lo que eta conlleva. Su
preocupacion radica en generar excedentes, pero dejan de lado, por momentos, el
propio conocimiento del agricultor, y buscan imponer su forma de trabajar,
modernizada tal vez, pero que con el pasar del tiempo provocara el olvido de estas
técnicas ancestrales, y con ello la desaparicion de variedades autéctonas, sin
tomar en cuenta que en el siglo XIX y XX ya se hacian experimentos con el cultivo
de papa, destacando métodos innovadores para la época pero que no tuvieron
mayores frutos, debido a la débil presencia del Estado y la falta de politicas
publicas en torno a la agricultura, como se sigue presenciando en estos tiempos.
Debemos recalcar que el cultivo y cosecha de la papa ocupa un gran lugar en el
sistema agricola chilote, es su alimentacion cotidiana, como también Ila
sociabilidad de los habitantes del Archipiélago, las papas han sido y seran la base
de su agricultura, ya que su conocimientos y uso que se encuentra presente en la

naturaleza generaron un sistema de conocimiento local que en esos tiempos
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continua en vigencia de unos pocos, siendo su fuente de decisiones productivas

como también la estrategia alimentaria de numerosas comunidades de las Isla.

Frente a la preocupacién por mantener “la cultura de la papa” en Chiloé, es que se
han implementado diferentes manuales con el fin de no perder técnicas
ancestrales del cultivo y cosecha de la papa, como también para no permitir que
gueden el olvido las infinitas variedades de tubérculos que posee el Archipiélago.
El primer manual es del afio 2011, encabezada por el Centro de Educacion y
Tecnologia (CET), en colaboracién con el Ministerio de Agricultura, siendo un
proyecto SIPAM. En este manual les presenta a los agricultores una ficha técnica
de cultivo de papas nativas, entregandoles los pasos a seguir para obtener una
buena cosecha y por consecuencia una excelente produccion para generar

excedentes.

La cocina chilota, existen elementos de permanencia que dan identidad al espacio
donde habita el hombre islefio. Estas invariantes se asientan en el patrimonio
tangible, particularmente en su arquitectura y en las creaciones artesanales. Pero,
se alojan en el patrimonio inmaterial. El fogon esta en la frontera de ambos. Y su
calidad de permanente depende de la resistencia que oponga a los embates
externos. La globalizacion es la amenaza mas seria, pues trae consigo un
inevitable cambio en las costumbres familiares, terminando con las
conversaciones que se ha producido, espontdneamente, en torno al fogon, desde

el tiempo de los aborigenes, transmitiendo las recetas tipicas.

Desde 1976 hasta 1983, la prensa chilota (La Cruz del Sur y La Voz de Castro),
concentra sus esfuerzos en emitir recetarios para sus lectores. Estos recetarios
estaban enfocados en preparaciones menos elaboradas y que requerian de un
menor tiempo de preparacion; el conocimiento local no era de gran importancia y
por ende se limitaran las conversaciones que se producian en torno al fogén. En
los recetarios aparecen preparaciones como “Budin de pan con leche de crema”
(1976), “Jurel Gourmet® (1978), “Croquetas de Atun” (1978), “Tallarines con
choritos” (1979),”Budin econémico” (1979) y “Lengua jardinera” (1980).
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Aparece el Ingreso a la modernidad o globalizacién, vinculandose con el conflicto
sociocultural Relacién tradicion modernidad presente en la identidad chilota,
reconociéndose estar en una transicion, por lo menos en lo que respecta a la
transformacion de las disposiciones con que sostenian su vida cotidiana en el
pasado, ese pasado rural anteriormente expuesto. Caso concreto es el paso de un
sistema productivo asociado fuertemente a la autosubsistencia complementado
con trabajos temporales fuera del territorio, a uno asalariado permanente, con la
llegada a finales de los ano 70’ de las salmoneras, siendo la intervencion del
Estado chileno mas grande que ha tenido Chiloé, tanto en su aspecto laboral,
social, convivencia, en todo tipo de aspectos.

En 1983, en “La Cruz del Sur”, aparece una noticia, en donde se le informa a sus
habitantes de Ancud que con la apertura del café “Carmen”, vuelve la verdadera
cocina chilota, demostrdndonos que dicho conocimiento que giraba en torno a la
papa como producto estrella nunca se perdio, permanecio vivo en la memoria de
los agricultores, principalmente mujeres, quienes querian rescatar sus

preparaciones ancestrales.

Esta iniciativa, en la actualidad se ve reflejada en recetarios enfocados a recatar
este conocimiento. Algunos de ellos son “Chiloé contado desde la cocina” (2015),
“Menu del Lanchero chilote. Al fogon de Quemchi” (2017), “El Menu de Chile,
reconocimiento las cocinas patrimoniales” (2018), quienes a falta de fuentes de
época de la colonia y también del siglo XX, las que eran muy escazas, decidieron
plasmar la riqueza que yo veia en la casa, en las comidas de sus familiares,
vecinos e incluso en los festivales costumbristas de verano, lo que no estaba
materializada en ningin documento y comprobaron que el lenguaje de la cocina

chilota tradicional se seguia usando entre los islefios.

En términos realistas, para salvar la "cultura chilota de la papa” no parece haber
MAas gue una alternativa: su valorizacion como patrimonio colectivo, como un bien
que contiene la herencia de los antepasados, pero que puede incrementarse y
sofisticarse. Eso quiere decir que la estrategia chilota deberia poner énfasis en su

tradicion cultural y a partir de alli, priorizar un proceso de “tercerizacion" de la
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papa, es decir, su valorizacion multiple. En el mercado del consumo moderno
ligado a las demandas de méas en mas calificadas (arte culinario orientado a
nuevas demandas, elaboracion industrial de productos de calidad, valorizacion
econdémica de la genética); todo esto en vez de insistir en la priorizacion a los
cultivos, mas o menos extensivos, como ha sido tradicional en Chiloé. Las
condiciones naturales es un factor clave permitiendo que el cultivo de la* papa
pueda hacerse en condiciones de alta productividad, pero a condicion que haya
una disponibilidad de capital, que venga directamente del sector terciario, del
sector servicios, de alli donde los productos se venden con valor agregado. La
incorporacion de valor agregado a la papa es el punto esencial de toda estrategia

para el futuro y en lo que esta tesis pretende ser un aporte.
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ANEXOS

- Anexo 1: Datos del Censo de la Republica de Chile, mostrando los afios de
1835, 1843, 1854, 1865, 1875, 1885, 1895, 1907, 1920, 1930,1940,1952.
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Anexo 2: Nota del jefe de la provincia con la intencion de que la agricultura

salga del retraso, en el “El Chilote” en 1869.
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- Anexo 3: Nota del jefe de la provincia con la intencion de que la agricultura
salga del retraso, en el “El Chilote” en 1869.
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- Anexo 4: Documento archivo CET. Banco de la Papa de Notuco, en
Chonchi. Contempla la descripcion del color de piel y pulpa, ademas de la

forma del tubérculo, entre otras caracteristicas.

CAMOTA

CET 001

Tubérculo de piel variada; morada purpura, amarillo en ojos y alrededor de estos.
Textura de piel: lisa; ojos intermedios, abundantes; ceja corta poco notoria. Forma
de tubérculo redondeado; seccidon transversal redonda, ombligo ligeramente
hundido. Color de pulpa: amarillo con pigmentacion purpura intensa y parte de
corteza, de anillo vascular hacia médula jaspeado purpura.

CIELO

CET 023

Tubérculo de piel morada muy palida, mas intenso 0jos y corona, textura de piel:
ligeramente casposa. Ojos superficiales, escasos, ceja corta poco notoria. Forma
de tubérculo redondeado. Seccion transversal aplastada; ombligo hundido, pulpa
de color blanca.

PACHACONA

CET 123

Tubérculo de piel blanca, amarillo claro con ombligo ligeramente morado, a veces
esta pigmentacién puede estar ausente. Textura de piel: ligeramente casposa.
Ojos superficiales con ligera pigmentacion morada, abundantes. Caja intermedia
poco notoria. Forma de tubérculo redondeado, seccién transversal ligeramente
aplastada. Ombligo ligeramente hundido. Color de pulpa: amarillo claro que
penetra 1 a 2 mm hacia corteza, resto morado intenso con sectores claros
principalmente en meédula.

CLAVELA BLANCA

CET- 011

Tubérculo de piel variada; amarilla con manchas rosadas en ojos, ombligo y

corona, base superior del ojo sin pigmentacion. Textura de piel: lisa. Ojos
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superficiales, escasos. Ceja intermedia poco notoria. Forma de tubérculo ovalada,
seccion transversal aplastada. Pulpa de color crema.

CABRITA

CET-05

Tubérculo de piel variada, morada purpura, amarilla en ojos y alrededor de estos,
textura de piel: lisa. Ojos profundos, muy abundantes. Ceja alargada y aplastada.
Forma de tubérculo muy alargada, contorno irregular, seccion transversal redonda.
Ombligo ligeramente hundido. Color de Pulpa con peridermo a medula
enteramente pigmentada morado mas intenso de amarillo vascular a médula.
CHELINA

CET- 122

Tubérculo de piel rosada muy palido, ligeramente casposa. Ojos superficiales,
abundantes. Ceja intermedia, prominente. Forma de tubérculo: ovalada, seccién
transversal ligeramente aplastada Color de Pulpa: blanca.

GUADACHOS COLORADOS

CET- 055

Tubérculo de piel rojo purpura uniforme, textura de piel: lisa. Ojos superficiales,
muy abundantes, Ceja corta, superficial. Forma de tubérculo muy alargada con
contorno regular, seccion transversal redonda. Pulpa rojo purpura diluido,
presentando manchas crema palida. Peridermo grueso y rojo.

ZAPATONA

CET- 053

Tubérculo de piel variada, amarilla, pequefia pigmentacion en ombligo, corona,
fondo de ojos, linea de ceja y lenticelas. Textura de piel: lisa. Ojos superficiales,
escasos. Ceja intermedia bien marcada. Forma de tubérculo redondeada, seccién
transversal aplastada. Ombligo intermedio. Pulpa color crema.

MICHUNE AZUL

CET- 051

Tubérculo de piel morada, azul casi negra. Textura de piel: lisa .Ojos superficiales,

abundantes. Ceja alargada notoria. Forma de tubérculo alargada regular, seccion
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transversal achatada. Color de pulpa: corteza crema palido, anillo vascular hacia
médula se observa un jaspe morado.

HUICANA

CET- 025

Tubérculo de piel morada, azul muy oscura casi negra, textura de piel: lisa. Ojos
profundos y escasos. Ceja alargada, muy notoria. Forma de tubérculo redondeado
deforme contorno irregular, seccién transversal redondeada. Color de pulpa,
peridermo grueso morado oscuro, corteza crema, de anillo vascular hacia médula
se observa un jaspe morado intenso, concentrado hacia los ojos.

NOCHA

CET

Tubérculo de piel de variedad de colores; rosada, gran area de ojos amarillos,
textura de piel: lisa. Ojos profundos, muy abundantes. Ceja alargada y aplastada.
Forma de tubérculo muy alargada y con contorno irregular, seccion transversal
redonda. Pulpa de color crema palido, anillo vascular con pigmentacion purpura
gue se extiende hacia corteza y médula. Hacia médula la pigmentacion es mas
diluida.

GUAPA

CET - 008

Tubérculo de piel rosada, rojo purpura uniforme. Textura de piel: lisa. Ojos
intermedios, escasos. Ceja intermedia, poco notoria. Forma de tubérculo
redondeado, seccion transversal aplastada. Ombligo profundo. Pulpa crema
palido, anillo vascular hacia médula pigmentacion roja, se atenta hacia centro de
ésta.

CACHO NEGRA

CET - 022

Tubérculo de piel morada, azul muy oscura, casi negra, textura de piel : lisa. Ojos
profundos, muy abundantes. Ceja alargada y aplastada. Forma de tubérculo muy
alargada, contorno irregular, seccion transversal redondeada. Color de pulpa:

peridermo ancho morado, corteza crema ligeramente pigmentada. De anillo
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vascular a médula se observa un jaspe morado que se atenla hacia el centro de
ésta.

AZUL RINONA

CET- 062

Tubérculo de piel morado rojizo, m4s intenso en 0jos, corona y ombligo, textura de
piel: lisa. Ojos superficiales, abundantes. Ceja intermedia poco notoria. Forma de
tubérculo ovalado, seccion transversal aplastada. Ombligo superficial. Pulpa de
color: corteza blanca, anillo vascular pigmentado morado oscuro, el color se diluye
hacia la médula y corteza.

CORDILLERA

CET - 032

Tubérculo de piel morada, mas intenso en 0jos, corona y ombligo; textura de piel
lisa. Ojos intermedios y escasos. Ceja larga y muy notoria. Forma de tubérculo
redondeado con contorno irregular, seccion transversal aplastada. Pulpa de color
crema muy palido. Ombligo intermedio.

AZUL PRIMERIZA

PURRANCA

CET

Tubérculo de piel morada palido, mas intensa en ojos y corona. Textura de piel:
lisa. Ojos superficiales y abundantes. Ceja larga con linea poco notoria. Forma de
tubérculo ovalado, seccion transversal aplastada. Ombligo ligeramente hundido.
Pulpa de color amarillo palido.

RAMA

AZUL POSTRERA

CORAZON

CET - 052

Tubérculo de piel morada, textura de piel casposa, o0jos superficiales y escasos.
Ceja intermedia poco notoria. Forma de tubérculo redondeado, seccién transversal
aplastada. Ombligo ligeramente hundido. Color de pulpa crema pélido.

MOLEJON

CET- 039
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Tubérculo de piel morada, textura de piel lisa. Ojos intermedios y abundantes.
Ceja larga y notoria. Forma de tubérculo conico, seccion transversal aplastada.
Ombligo superficial. Color de crema palido, anillo vascular pigmentado con linea
muy estrecha, la que a veces se diluye.

QUILA

CET - 018

Tubérculo de piel blanca, amarillo claro; textura de piel lisa. Ojos profundos y muy
abundantes, Ceja larga, poco notoria y superficial. Forma de tubérculo muy
alargada con contorno irregular; seccion transversal cilindrica. Color de pulpa
amarillo pélido. Ombligo superficial.

MICHUNE BLANCA

CET - 135

Tubérculo de piel blanca, amarillo claro; textura de piel lisa. Ojos profundos y muy
abundantes. Ceja larga, poco notoria y superficial. Forma de tubérculo muy
alargada y con contorno irregular; seccion transversal cilindrica. Color de pulpa
amarillo palido. Ombligo superficial.

FRUTILLA

CET- 104

Tubérculo de piel blanca, amarillo palido con ojos, corona, ombligo y ceja
levemente rosado; textura de piel lisa. Ojos intermedios y escasos. Ceja larga y
poco notoria. Forma de tubérculo redondeado con contorno irregular y a veces
deforme; seccién transversal achatada. Ombligo intermedio. Color de pulpa crema
palido.

AMERICANA

CET - 063

Tubérculo de piel variada, morada purpura, amarilla en ojos y alrededor de éstos;
textura de piel lisa. Ojos profundos y abundantes. Ceja corta con linea aplastada.
Forma de tubérculo redondeado con contorno irregular, seccién transversal
aplastada. Ombligo hundido. Color de pulpa blanca.

PITA

CET - 064
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Tubérculo de piel variada, amarillo con manchas irregulares concentradas hacia la
corona; textura de piel lisa. Ojos intermedios y escasos. Ceja corta, superficial con
linea poco notoria. Forma de tubérculo redondeado, seccion transversal achatada.
Ombligo superficial. Color de pulpa amarillo palido.

GUICANA

CET - 026

Tubérculo de piel variada, morado purpura, amarillo en ojos y alrededor de estos;
textura de piel lisa. Ojos profundos y abundantes. Ceja alargada y aplastada.
Forma de tubérculo ovalado, seccion transversal achatada. Ombligo intermedio.
Color de pulpa; peridermo a médula enteramente pigmentada morado, mas
intenso de anillo vascular a médula.

CLAVELA REDONDA

CET - 035

Tubérculo de piel variada, amarillo con manchas rosado purpura. El color rosado
restringe a areas alrededor de los 0jos, base superior de ceja y parte de la corona,
textura de piel lisa. Ojos intermedios y abundantes. Ceja corta y poco notoria.
Forma de tubérculo redondeado, seccion transversal aplastada. Ombligo
superficial. Color de pulpa crema pélido.

OJITOS LINDOS

CET - 103

Tubérculo de piel rosada con pigmentaciéon rosada intenso en ombligo, corona y
base de ojos, textura de piel lisa y a veces ligeramente casposa. Ojos intermedios
y escasos. Ceja corta con linea poco notoria. Forma de tubérculo redondeado con
contorno irregular, a veces deforme, seccidn transversal aplastada. Ombligo
intermedio. Color de pulpa amarillo.

MURTA HUINCA

CET - 004

Tubérculo rosado intenso uniforme, textura de piel lisa. Ojos intermedios,
abundantes. Ceja alargada, poco notoria. Forma de tubérculo redondeada,
hundida en ambos polos, seccion transversal redondeada. Ombligo profundo.

Pulpa amarilla, anillo vascular poco notorio
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COSTA
CET - 115
Tubérculo de piel rosada con pigmentacion rosado intenso en ombligo, corona y
base de ojos; textura de piel casposa a levemente resquebrajada, presentado esta
ultima reticulado grande. Ojos superficiales y escasos. Ceja corta, superficial con
linea poco notoria. Forma de tubérculo ovalado, seccion transversal achatada.
Ombligo superficial. Color de pulpa amarillo.
ARAUCANA
CET - 055
Tubérculo de piel rosada, rojo purpura uniforme; textura de piel lisa a ligeramente
casposa. Ojos profundos y abundantes. Ceja larga y poco notoria. Forma de
tubérculo coénico, seccion transversal cilindrica. Ombligo intermedio. Color de
pulpa crema palido.
ASOBERANA
CET - 120
Tubérculo de piel rosada, textura de piel ligeramente casposa. Ojos intermedios y
escasos. Ceja alargada y prominente. Ombligo superficial. Forma de tubérculo
oval alargada, seccién transversal aplastada. Pulpa de color amarillo.
MAGALLANES
CET - 119
Tubérculo de piel rosada, pigmentacion mas fuerte en ojos, textura de piel
ligeramente casposa. Ojos intermedios, escasos. Ceja alargada muy notoria.
Forma de tubérculo ovalada, seccidn transversal aplastada. Pulpa color amarillo
palido.

- Anexo 5: Boletin de la Sociedad Nacional de Agricultura. La papa. Vol. 44,

n°9, pag. 551-553, 1914/9/15 (1-3)
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- Anexo 6: Postre de Mella de Papas. Receta del libro “Menu del Lanchero
chilote al fogén de Quemchi, por Eduardo Aguilera Alvarez, Nicole

Hernandez Alvear y Patricia Aguilera Alvarez 2017, pagina 22.

Ingredientes para dos porciones:
- 4 papas chilotas (de preferencia pilcahue)
- 4 cucharadas de azucar
- Y taza de harina
- 1 huevo
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1 manzana de campo y/o pasas (opcional)
1 hoja de pangue (nalca) de 30 centimetros aproximadamente

Preparacion:

Pelar y lavar las papas. Rallarlas con la parte del rallador mas fino. Dejar la
papa rallada con todo su liquido.

Agregar huevo y mezclar con una paleta.

Continuar con el azucar y la harina. Finalmente incorporar la manzana
rallada o las pasas.

Mezclar hasta lograr una textura ‘ligada”, similar al batido de los
panqueques.

Lavar bien la hoja de pangue y disponerla en forma de cono. Amarrar la
punta del tallo para conservar esta forma, luego verter la mezcla dentro del
pangue.

Juntar las puntas de la hoja y atar nuevamente la parte superior.

Poner a hervir agua en una olla grande y depositar el pangue relleno.
Cocinar media hora por cada lado. Pasado ese tiempo retirar de la coccion.

Cuando la preparacion este fria, desatar la hoja de pangue y servir.

Recomendacion: Puede ir acompafado con miel o mermelada, tanto como postre,

desayuno u once.

Anexo 7: Receta “El Correo de Castro”, ciudad de Castro: 20-06-1976.
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- Anexo 8: Receta La Cruz Del Sur, ciudad de Ancud: 11-11-1978
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- Anexo 9: La Cruz Del Sur, ciudad de Ancud: 03-06-1979.
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La receta
para hov

2— Picar la cebo-
DE PESCADO:

(4—5 personag) guarja.— Unala a)
INGREDIENTES: cado.

1 kilo dg pescado 3— Agréguele los

3 hueves huevog enterog mez-

— alificg clando b
1 cebolly chica 7
2 cucharadas de

iceite
PREPARACION:

- Anexo 10: Noticia disponible en La Cruz Del Sur (Ancud) 01-07-1983.
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	CAPITULO 1: La Agricultura chilota.
	CAPITULO 2: Historia de la papa
	CAPITULO 3: Formas de Cultivo y fertilización de la Papa en Chiloé
	Los pueblos indígenas que cocieron a fuego lento la cultura chilota eran los llamados chonos y veliches. Se instalaron en el territorio entre los 40  30’ y 43  30’ de Latitud Sur y 72  50’ y 73  10’ de Longitud Oeste. El frío y las lluvias fueron siem...
	Chonos y veliches se organizaban socialmente en torno a una hoguera. Ambos pueblos destinaban un sitio que cumpliera con la característica de poder mantener el fuego, que en muchos casos tenía la cualidad de sagrado. En el caso de los chonos -pueblo c...
	Los veliches, a diferencia de los chonos, eran un pueblo sedentario cuya subsistencia dependía de la actividad agrícola y ganadera. Sus rucas, las que se encontraban emplazadas en sitios de altura para mantener cierto dominio visual del entorno, estab...
	Todo grupo social, para sobrevivir a las exigencias del marco geográfico que le da cobijo, está obligado a someterse a sus leyes naturales. Y muy particularmente a las condiciones climáticas que, a menudo, definen su modo de vida. Las condiciones clim...
	Es por esto que las preparaciones no brindan solamente sabores aromas, sino que también detrás de cada plato se rodea de un modo de vida, testimonios y experiencias que constituyen una parte del acontecer histórico de la comunidad de borde marina. Est...
	Para los chilotes, el corazón y el estómago de la vivienda se concentran en la cocina. Es, en definitiva, el cálido sitio donde convergen los intereses culturales y económicos. Al calor del fogón se tejen las leyendas y los mitos. Pero también rehacen...
	En 1971 Carlos Munizaga destacaba, en su estudio etnográfico, la importancia de la cocina como habitación vernácula en Chiloé. En su análisis describe que la cocina-habitación registraba temperaturas de 20 a 22  C, mientras que en el exterior la tempe...
	A través de su investigación, Munizaga consiguió determinar las distintas dimensiones que convergen en este recinto de la vivienda:
	1. Espacio Culinario: En la cocina se preparan las principales comidas validadas por la tradición. Entre ellas los milcaos, el curanto a la olla, los chapaleles, el churrasco de papas, el pan amasado.
	2. Espacio de Calefacción: La cocina representa el fuego vitalizador. Es el lugar de resguardo frente a las inclemencias del clima.
	3. Espacio Socioeconómico: Es en la cocina donde se convienen, desde tiempos ya remotos, tratos económicos y sociales (entre ellos, matrimonios y bautizos). Cabe precisar que la cocina es el recinto de confianza de la familia: si el visitante no tiene...
	4. Espacio cultural: Las tertulias al calor del fogón estimulan la conversación distendida. Se produce, como en ninguna otra parte de la casa y de modo natural, la narración de historias, de leyendas y de mitos. Todo eso, mediante el más antiguo y sen...
	Podemos evidenciar que hasta hace casi medio siglo, la casa de los chilotes era similar a la de los veliches: se fundían en ellas las actividades de la cocina-comedor y las del fogón. Lo mismo ocurre hoy día con las viviendas rurales de Chiloé, en las...
	La habitación destinada a la cocina, de algún modo, ha materializado la condición de cobijo o abrigo que tiene el pueblo chilote. Se explica, así, su condición de lugar de encuentro, resultado de vivir varios siglos en el particular sistema de comunid...
	Imagen 17: Dibujo de Felipe Gallardo, 2008
	En las tradiciones culturales del norte, centro y sur de Chile se encuentran múltiples sentidos asociados a las piedras, las que constituyeron una materia milenariamente utilizada, en el espacio de la alimentación. Cuando la humanidad conoció la manip...
	El uso de las piedras en dichas preparaciones, poseen un gran significado, ya que en la cosmovisión de muchas culturas la piedra simboliza lo eterno y también el poder de las divinidades. Como lo menciona Sonia Montecino, en la primera etapa de las so...
	Las piedras son usadas como una fuente de cocción que no roza los alimentos, sino que está en la base del “horno” de tierra. Los productos son dispuestos por capas, las cuales a su vez están separadas por grandes hojas de plantas o lonas. En el curant...
	El imaginario mítico que se da en torno a las piedras en el mundo chilote, se asemeja al mundo mapuche, aunque los isleños poseen dos relatos propios: las piedras capucas y las piedras piriman. Las primeras son llamadas también copucas, cupucas o quep...
	Las segundas piedras presente en este imaginario se conocen como piedras piriman o millahuillin. Se trata de dos piedras imanes de color negruzco, que representan a un macho y a una hembra, siendo la primera más alargada. Estas piedras son colocadas e...
	En estos relatos apreciamos que las piedras poseen una clara connotación de fecundidad, por un lado porque representan lo femenino y lo masculino y por el otro porque de su “frotación” emerge la fertilidad de los campos, sobre todo de papas. Recordemo...
	En aquellas sociedades en cuya cosmovisión las piedras poseen una valoración positiva encontraremos su uso en la cocina sin temor a una contaminación negativa (calapurca); por el contrario en aquéllas donde aparecen de manera ambivalente, su uso culin...
	Es con estas piedras que el fogón da vida, además de que las parteras enterraban las placentas y las prolongaciones que dieron vida en el centro del fogón. Ceniza caldeada y fuego en un ritual tan antiguo como la humanidad. El fogón purificador; espac...
	Fogón de los reitimientos, de cárneos de chancho, de las roscas y sopaipillas. Era el mesón de la comida. Dormitorio de catres y rústicos colchones. Desde el humo se contó el pasado, se fabuló el futuro y brotaron las utopías de la cotidianidad. El hu...
	Es en el fogón la mujer cumplía un rol fundamental.  Alrededor de este observaban y aprendían, entre juegos, las recetas de sus antepasados, las que en su mayoría tenían como producto estrella la papa. Se reunía para compartir el conocimiento ancestra...
	Importante era el papel de las mujeres en la transmisión de los saberes culinarios. En el seno de la familia, de generación en generación, el conocimiento de las cuestiones consideradas como propias de las mujeres pasaba de madres a hijas. Eran las ma...
	Imagen 18: Piwonka, Nicolás, 2000. El fogón chilote, herencia del inveterado fuego producido por los indígenas.
	La mujer, tenía como principal ocupación y obligación el cuidado de la familia y la casa, siendo una de las tareas principales la alimentación de su esposo, hijos y del conjunto de personas que formaban la familia. Esta debía comprar o cosechar del hu...
	En el ámbito de la alimentación el reparto de papeles entre hombres y mujeres también resultaba muy significativo, mientras que las estrategias de subsistencia de los hombres estaban concentradas en el espacio exterior – al aire libre, en el bosque, e...
	La historia de las mujeres se dedicó primero a describir sus roles privados, y la vida de las mujeres de las clases populares se centraba en la calle, el mercado, la cocina y la lavandería.  Las mujeres, durante la época de estudio son catalogadas com...
	Los hombres, por el contrario, según las descripciones de la literatura de la época   gastaban su dinero en alcohol, y tienen manos fuertes para hacer el “trabajo duro” del campo. Los hombres eran, por sobre todo, viajeros: más allá de la generación d...
	Pero lo que era un deber y en ocasiones una carga, también podía ser y muchas veces un placer. Por una parte, muchas mujeres eran buenas cocineras y transformaban su trabajo en una experiencia creativa, convirtiendo el deber en una fuente de satisfacc...
	La buena cocina se instituyó en garante de la felicidad familiar. Si las amas de casa deseaban un hogar armónico y un esposo fiel debían conquistarlo por el estómago y  con los encantos de la mesa. Tenían que agasajarlo con un menú que, además de sabr...
	El modelo de feminidad siguió presente alrededor del hogar y en el cumplimiento de los deberes como madre y esposa. A pesar de que las mujeres se convirtieron  en "agentes libres" y trabajadoras asalariadas a tiempo completo (en algunos casos), las ta...
	4.2 El Recetario Chilote
	En un rincón de la barca está hirviendo la tetera, a un lado pelando papas las manos de alguna isleña, será la madre del indio, la hermana o la compañera, llorando estoy, navegan lunas enteras, me voy, me voy. Chupando su matecito o bien su pescado se...
	La primera etapa de la historia gastronómica nacional se remonta a época prehispánica. Estos se destacaban por el uso de la papa – ya fuera cruda, cocida, molida, entera o transformada en harina- en todas sus preparaciones, las que con el pasar del ti...
	A la llegada de los españoles la alimentación se concentraba en la recolección, cultivo y consumo de numerosas especies y variedades de vegetales, como se pone en evidencia en el sitio Monte Verde, entregándonos la certeza de la existencia de asentami...
	El consumo de algas era una práctica enraizada dentro de la tradición de recolección y consumo a lo largo de toda la costa del Pacifico hasta Tierra del Fuego, siendo las más consumidas el cochayuyo y el luche, las que eran consumidas frescas en el li...
	Los Chonos tenían una forma muy particular de preparar los alimentos. Realizaban un hoyo en la tierra con piedras calientes, sobre esta los mariscos, tapado con hojas de pangue o nalca, lo que posteriormente daría paso al curanto. Este pueblo, compart...
	A la llegada de los españoles, la cocina del Archipiélago, se vio influenciada de dos culturas fundacionales: la mapuche y la española (gallega). Los mapuches pusieron la mesa con la papa y los alimentos de playa y mar. Usando el rescoldo, las brasas,...
	Con los españoles, la papa continua como el producto estrella, se preparaban ralladas y mezcladas con harina o con papas molidas y para cada plato existía una variedad idónea por su sabor o consistencia. Además se usaban los mariscos y pescados que ha...
	En los periódicos solo nos encontramos con dos noticias (1927, 1962) y un aviso (1930) que contienen la palabra curanto, y hacen referencias a festividades como se muestra en las siguientes fotografías
	Imagen 19: (La Cruz Del Sur 1930,1)
	Imagen 20: (La Cruz Del Sur 1962,6)
	El curanto también es cocinado por los polinésicos. Se le conoce bajo el nombre de “horno de piedra”. Dentro de la tradición chilota curantear significa:
	Participar en la comilona del curanto. Cocinar alimentos mediante piedras calientes (mariscos u algas). Curanto: cocimiento de mariscos, otras carnes, panes de papa y legumbres a base de vapor. Se prepara un hoyo, de uno o más metros de diámetro, el c...
	El  curanto es quizás la preparación que se realiza con mayor esmero, pues es el plato que más caracteriza a esta isla austral. Todo el que habla de Chiloé lo relaciona inmediatamente con este plato tradicional .Para saborear un excelente "curanto" se...
	La papa siguió siendo la reina de la mesa, asociada a nuevos gustos y aportes europeos. Así aparece el milcao con chicharrones de cerdo y la acemita (hoy cema), un pan donde se mezcla la harina de trigo, la papa y los chicharrones. Los milcaos y chapa...
	La mella se consumía preferentemente al desayuno o a la hora de once acompañados de maté o café. La preparación se sirve fría, retirando las hojas de pangue de la mezcla compacta. Se troza y se sirve, opcionalmente se puede untar con miel de abeja o m...
	Para preparar estas comidas era necesario contar con los siguientes utensilios de cocina: 1) fogón, 2) tronadera: estructura de madera que permite la ventilación y la salida del humo del fogón, 3) ahumado: técnica de conservación de los alimentos que ...
	Durante los comienzos del siglo XX, los periódicos reflejan el cambio que se vivía en la sociedad chilota, especialmente en su gastronomía. El progreso se hace sentir, también, en los lugares más remotos y Chiloé no fue la excepción.  Desaparecen de l...
	A finales del siglo XX, se vuelve a considerar a la papa como la base de la agricultura y de la cocina chilota (Anexo 10), generando un sistema de conocimiento local que aún tiene vigencia, siendo la fuente de decisiones productivas y de la estrategia...
	CONCLUSIONES
	El cultivo de la papa en Chiloé está vinculado a conocimientos tradicionales resguardados principalmente por pequeños agricultores y, en particular, por mujeres campesinas. Las técnicas de cultivo son un claro ejemplo de la coexistencia de usos tradic...
	Es por esta razón que es tan importante el conocimiento campesino, ya que se hace evidente que asociado a la biodiversidad presente en la Isla existe una base de conocimiento tradicional, el que fue adquirido por sus antepasados, y que desde esa base ...
	La literatura enfocada al estudio de la papa en Chiloé y, más específicamente a las causas de la perdida de variedades de dicho tubérculo, centran su eje en la forma de alimentación de los chilotes, el abandono de prácticas culinarias ancestrales y la...
	Sin embargo, podemos evidenciar como desde la segunda mitad del siglo XX diversas instituciones (SIPAM, CET, entre otras) en conjunto con las municipalidades del Archipiélago, se han interesado en dicha problemática y han implementado soluciones efica...
	El 2006 este producto – papa chilota-  fue declarado “Patrimonio Nacional”. Tales variedades antiguas se las puede degustar solamente cuando se visita a estos agricultores y se llega a la hora de la comida a su residencia. A continuación podremos obse...
	Estos manuales impulsados por la diferentes organizaciones contribuyen a la soberanía alimentaria de la papa, elaborando métodos que sean más amigables con el planeta y entregándoles herramientas que les permitan subsistir en estos tiempos, pero aun a...
	La cocina chilota, existen elementos de permanencia que dan identidad al espacio donde habita el hombre isleño. Estas invariantes se asientan en el patrimonio tangible, particularmente en su arquitectura y en las creaciones artesanales. Pero, se aloja...
	Desde 1976 hasta 1983, la prensa chilota (La Cruz del Sur y La Voz de Castro), concentra sus esfuerzos en emitir recetarios para sus lectores. Estos recetarios estaban enfocados en preparaciones menos elaboradas y que requerían de un menor tiempo de p...
	En 1983, en “La Cruz del Sur”, aparece una noticia, en donde se le informa a sus habitantes de Ancud que con la apertura del café “Carmen”, vuelve la verdadera cocina chilota, demostrándonos que dicho conocimiento que giraba en torno a la papa como p...
	Esta iniciativa, en la actualidad se ve reflejada en recetarios enfocados a recatar este conocimiento. Algunos de ellos son “Chiloé contado desde la cocina” (2015), “Menú del Lanchero chilote. Al fogón de Quemchi” (2017), “El Menú de Chile, reconocimi...
	En términos realistas, para salvar la "cultura chilota de la papa” no parece haber más que una alternativa: su valorización como patrimonio colectivo, como un bien que contiene la herencia de los antepasados, pero que puede incrementarse y sofisticars...
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