


Kinan´m:
gastronomía haitiana
en el paisaje alimentario

de la Región Metropolitana

Daniel Egaña Rojas

Carolina Carstens Riveros

Alicia Gentschev Poggi

Jean Claude Pierre Paul

Fotografías:

Alejandra González Guillén



Kinan´m: gastronomía haitiana
en el paisaje alimentario
de la Región Metropolitana

ISBN: 978-956-416-048-1

Esta obra está licenciada bajo
CC BY 4.0
Creative Commons Atribución 4.0 Internacional.
Para ver una copia de esta licencia, visita
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

Fotografías de portada e interiores:
Alejandra González Guillén.

Ilustraciones:
Alejandra Rivas Morales,
Mauricio Netti.

Corrección de textos y diagramación:
Claudio Carvacho Castro.

Impreso en:
Alerce Talleres Gráfi cos.

Proyecto fi nanciado por

FONDART Regional RM,

convocatoria 2021

Daniel Egaña Rojas, Carolina Carstens Riveros,
Alicia Gentschev Poggi, Jean Claude Pierre Paul

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/


5

Agradecimientos                            7
Prólogo           9
Introducción                            11

 PARTE I       15

1. Migración Haití-Chile       17
1.1 La migración en Chile              17
1.2 La migración haitiana en Chile                     19
2. Alimentación, cultura y migración                                          26
2.1 Comida, cultura y tradiciones colectivas                    26

2.2 Comer ante otro, la cultura alimentaria en el proceso migratorio                     31

 PARTE II                                           37

3. Cocina haitiana: una cultura culinaria mestiza y caribeña                                        39
Relato: Germaine                          45
4. Cocina haitiana en Chile: el abastecimiento                       48
4.1 Antes del comienzo                                     48
4.2 El pequeño puesto                      50
4.3 La distribución                       54
Relato: Jean Claude                         61
5. Como en casa: la cocina privada haitiana en Santiago de Chile                              63
5.1 Principios de sabor, condimentación y gustemas                                              63
5.2 Reemplazos, preferencias y rechazos                     72
5.3 Técnicas culinarias: lo cocido y lo frito en la cocina haitiana                          82
5.4 Algunos platos significativos de la cocina haitiana                   84
5.5 Platos festivos en la cocina haitiana                     92
5.6 Cómo y cuándo comer: tiempos y maneras de mesa en la comunidad haitiana     95
5.7 Cocinar para muchos: transmitir los saberes en la comunidad                 100
Relato: Smiley                                           104
6. Cocina haitiana, experiencias en cocina pública                     107
6.1 Sabores tradicionales haitianos en la “pequeña Lima”                 107
6.2 Sabores haitianos en la “pequeña Haití”                   110
6.3 Sabores fusión en relaciones interculturales                   114
6.4 Sabores tradicionales a domicilio                   116
Palabras finales                         119
Bibliografía                        125
Autores                                            129

Índice





7

Agradecimientos

 La creación de este libro ha sido posible gracias a la invalua-
ble contribución de sus protagonistas, quienes generosamente com-
partieron su tiempo y dedicación para contarnos sobre sus experien-
cias migratorias y alimentarias.
 
Deseamos expresar nuestro profundo agradecimiento a quienes de-
dicaron tiempo a cocinar y compartir deliciosas preparaciones hai-
tianas: Passcal, Emanuelle, Smiley y Marie Laurence. Sus exquisitos 
platos y las conversaciones que sostuvimos, nos sumergieron en el 
fascinante mundo de la culinaria haitiana. Queremos transmitirles 
nuestro más sincero agradecimiento por su generosidad y por enri-
quecer nuestro proyecto con su sabiduría gastronómica.
 
No podemos dejar de mencionar la gran importancia de todas 
las conversaciones e intercambios que sostuvimos con Petersson, 
Franckel, Feguens, Odlorce, Evane, Edline, Dad, Ruth, Jose, Ma-
noucheca, Miglene y Jean Claude. Gracias a ellos pudimos cons-
truir un relato descriptivo y completo de la manifestación culinaria 
haitiana en Chile. Sus historias y conocimientos compartidos fue-
ron fundamentales para capturar el sentido de la cultura gastronó-
mica haitiana y poder transmitirla de manera fiel y enriquecedora. 
Les estamos sinceramente agradecidos por su participación y por 
permitirnos dar vida a este libro.
 
Además, queremos darle las gracias a Germaine por leer y compartir 
con nosotros su perspectiva sobre este libro y sobre la culinaria hai-
tiana en el contexto de la migración en Santiago de Chile.
 
Agradecemos también al equipo de profesionales que apoyó el de-
sarrollo de este libro desde diversas aristas. A Alejandra González, 
por el hermoso registro fotográfico realizado. A Amalia, quien asistió 
esta investigación y que desde el inicio nos brindó apoyo al realizar 
entrevistas y establecer contactos con personas clave para las conver-
saciones que sostuvimos.



8

Queremos destacar también el aporte de los artistas Alejandra Rivas 
y Mauricio Netti, quienes contribuyeron con dedicadas ilustraciones 
que dan vida a los ingredientes típicos haitianos menos conocidos en 
Chile. Damos las gracias, además, a Claudio Carvacho, por su con-
tribución en la corrección y diagramación de este libro. Apreciamos 
enormemente su dedicación y esfuerzo.

Un especial agradecimiento a Mercedes Bustamante y José Anto-
nio Mendizabal, de Ambos Editores, quienes se dieron el tiempo de 
revisar nuestro libro, realizar sugerencias y aportar con el prólogo. 
Reconocemos su compromiso con la divulgación de la historia, la 
literatura y la cultura de Haití en el mundo de habla hispana.

Por último, damos las gracias al Ministerio de las Culturas, las Artes 
y el Patrimonio, específicamente a través del FONDART Regio-
nal línea de Culturas Migrantes. Su financiamiento de este proyecto 
fue fundamental para hacerlo viable y lograr su concreción. Estamos 
enormemente agradecidos por su apoyo y reconocemos su compro-
miso en promover y valorar las culturas migrantes, permitiendo que 
iniciativas como la nuestra puedan llevarse a cabo.



9

Prólogo

 Estamos en presencia de un libro de características 
muy singulares y profundamente sugestivas, cual es la des-
cripción de la gastronomía de un país caribeño del cual te-
nemos en Chile una gran inmigración, Haití. No se trata de 
cualquier país del Caribe, sino de una colonia que aniquiló a 
la población indígena y recibió decenas de miles de cautivos 
de distintas partes de África para ser esclavizados en ese te-
rritorio u otros cercanos, que fueron víctimas de la ignominia 
del comercio triangular entre Europa y el Caribe, mediante 
el cual se enriquecieron vilmente los países culpables.

Seres humanos desarraigados violentamente de sus lugares 
de origen, separados de sus familias e hijos y que no compar-
tían el mismo idioma, ni las mismas costumbres ni las mis-
mas creencias. Sin embargo, los unió la esclavitud, el maltra-
to y un destino, a veces deseado por ellos, que era la muerte.

Tuvieron que rendirse a nueva alimentación, naturalmente 
pobre y escasa, y generar formas que la asemejara a la de 
sus países africanos de origen. Así comienza a generarse una 
cultura gastronómica, a la cual se refiere este libro.

Luego de la masiva rebelión de esclavos en Haití, según re-
lata la imaginería popular, Haití era como una carreta mane-
jada por amos y tirada por tigres que en un momento dieron 
vuelta la cabeza y destrozaron a esos amos. Allí el pueblo 
generó platillos mezcla de costumbres ancestrales, africanas 
y francesas que se mantienen hasta el día de hoy.
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Los países vecinos y potencias mundiales de la época, no 
perdonaron esa atrayente vulgaridad de la emancipación y 
rebelión de esclavos que sería, sin duda alguna, un mal ejem-
plo mundial. Más tarde la invasión estadounidense hizo su 
propia intervención en los hábitos culinarios. Así, este libro 
nos relata el nacimiento de una gastronomía pletórica de 
sabores y sincretismo cultural muy diverso y distinto de la 
cultura gastronómica del cono sur de América Latina.

Este libro, sabiamente escrito, nos relata la comida cotidia-
na y las comidas conmemorativas. Nos describe el uso de 
ingredientes y aliños usuales y su semejanza con los aliños 
africanos. La finura de su descripción nos da luces sobre la 
gran ilustración de los autores y su aplicado trabajo de inves-
tigación. Se trata, definitivamente, de un aporte significativo 
de inclusión social.

José Antonio Mendizabal
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Introducción

 El presente libro recoge los principales resultados del 
proyecto FONDART Regional de la línea de Culturas Mi-
grantes (2021), llamado “Kinan´m: gastronomía haitiana en 
el paisaje alimentario de la Región Metropolitana”, que tuvo 
por objetivo describir las tradiciones culinarias de la pobla-
ción haitiana migrada a Chile, particularmente en la Región 
Metropolitana. Esto con el propósito de hacer visible la cul-
tura alimentaria del colectivo haitiano, dando cuenta de los 
posibles mestizajes y relaciones interculturales que se gene-
ran en el proceso migratorio.
 
Chile ha experimentado en las últimas décadas una intensi-
ficación de los flujos migratorios provenientes en su mayoría 
de otros países de Centro y Sudamérica, pasando de tener 
una población de personas extranjeras menor al 1% durante 
la década de 1990 a alcanzar casi el 8% de la población total 
del país para el año 2021 (INE-DEM, 2022). En este esce-
nario, no resulta extraño que Chile se encuentre viviendo un 
proceso de transformación, que afecta tanto a los territorios 
como a sus comunidades. De ahí la importancia de estudiar 
cómo los procesos migratorios afectan tanto a las comunida-
des receptoras como a quienes llegan a un nuevo país.
 
Dentro de los colectivos migrados más significativos se en-
cuentra la población haitiana, quienes alcanzan el 12,2% de 
la población extranjera total (INE-DEM, 2022). El prota-
gonismo de Chile como destino de personas haitianas se ha 
vuelto especialmente relevante a partir de la década del 2010, 
llegando a constituirse como el principal receptor de esta 
población en Sudamérica, y estos, a su vez, se han convertido 
en la tercera fuerza migratoria presente en Chile (Madriaga, 
2019). Pero, a pesar de la gran presencia de este colectivo en 
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el país, la cultura haitiana es poco conocida y, por lo tanto, 
resulta necesario construir espacios que permitan visibilizar 
a los nuevos vecinos y vecinas. El conocer al otro posibilita 
la construcción de espacios de encuentro y vinculación, con-
tribuyendo con esto a una mejor convivencia intercultural.

Si bien es posible aproximarse al fenómeno de la migración 
desde distintas aristas, para este trabajo se optó por abor-
darla desde el ámbito de la alimentación, preguntándose por 
cómo se ha insertado la cultura culinaria haitiana en el pai-
saje alimentario de la Región Metropolitana y qué ocurre en 
el proceso migratorio con su cultura alimentaria. Particular-
mente, se adscribe a una perspectiva cultural de la alimen-
tación, es decir, se entiende que la alimentación es un acto 
que trasciende la satisfacción de necesidades biológicas en 
la medida en que responde a un variopinto de procesos so-
cioculturales que determinan qué se come, cómo se prepara, 
bajo qué circunstancias se prepara y cómo se debe comer. 
Además, se parte de la premisa que la cocina -la comida, su 
preparación y su posterior consumo- es parte integrante de 
la identidad social e individual de una comunidad, en cuanto 
proporciona una matriz para considerar el mundo y situarse 
en él. La cocina de un grupo se presenta como un mecanis-
mo para reafirmar la integración a este –distinguiéndolo, a 
la vez, de otros– generando sentimientos de pertenencia y 
perpetuando la memoria colectiva.

Y es precisamente a este aspecto que hace referencia la pa-
labra Kinan’m que titula el proyecto, que es la abreviación 
de Ki nan mwen (en creole haitiano) y que significa “esto es 
mío”, en el sentido de una propiedad cultural. Así, alude a 
la pertenencia, al sentir que es parte de uno, tal como lo son 
aquellas preparaciones que nos trasladan a nuestra infancia o 
que nos evocan a nuestra comunidad.
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El estudio de la cocina de un grupo determinado nos per-
mite también observar las transformaciones que ocurren en 
su cultura con el paso del tiempo y/o como consecuencia de 
otros procesos como, por ejemplo, la migración. En Chile, 
los cambios en la alimentación tanto nacional como de las 
poblaciones migradas no suelen estar documentados y, por 
tanto, constituyen un interesante espacio de exploración.
 
Los procesos migratorios provocan transformaciones en la 
vida cotidiana de las personas que emprenden el viaje: tienen 
que habituarse a otros espacios sociales y vivir en una comu-
nidad -la mayoría de las veces- con tradiciones, concepcio-
nes y costumbres diferentes. A su vez, estas transformaciones 
son dialécticas en la medida en que también transforman 
aspectos culturales de los países receptores y las comunida-
des donde se insertan. La cocina y la alimentación es una 
de las dimensiones sociales que se transforman de manera 
más sabrosa, surgiendo nuevas prácticas, ofertas alimentarias 
y recetas. Como dice Sonia Montecino: “el estilo culinario 
se produce en un flujo permanente entre lo viejo y lo nuevo. 
Así, lo propio será siempre una construcción social, es decir, 
aquellos alimentos que los moradores de un sitio determina-
do consideran emblemáticos” (2004:13).
 
Un modo de aproximarse a la alimentación es mediante el 
estudio de los ambientes en que la ingesta alimentaria se 
desarrolla, como foco privilegiado de observación en el que 
se pone en práctica una amplia gama de determinaciones 
sociales y culturales. Para esta investigación se establecieron 
tres ambientes alimentarios a observar: la cocina privada, la 
cocina pública y el abastecimiento. El primero de estos hace 
referencia a las diversas expresiones que adquiere la alimen-
tación en el contexto doméstico (“en casa”), mientras que la 
cocina pública constituye todos aquellos espacios donde se 
comercializan preparaciones culinarias, como restaurantes o 
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carritos de comida. El abastecimiento, por su parte, guarda 
relación con aquellos lugares donde se venden y compran los 
ingredientes a partir de los cuales se elaboran las comidas, 
como, por ejemplo, centros de abasto y ferias libres.
 
Para conocer cómo se está expresando la cocina haitiana 
en Santiago de Chile en estos tres ambientes, se realizaron 
durante el año 2022 una serie de entrevistas y encuentros 
gastronómicos con miembros de este colectivo, además de 
múltiples recorridos por lugares de la ciudad en los que se 
desarrollan actividades relacionadas con la alimentación y 
con gran presencia de migrantes. Específicamente, se indagó 
en los ingredientes típicos de la culinaria haitiana, los lugares 
donde se abastecen y las rutas transnacionales que siguen 
estos productos; en las preparaciones cotidianas y festivas, la 
condimentación, las técnicas, la comensalidad, los tiempos 
y maneras de mesa, entre otros, tanto en espacios públicos 
como privados.
 
El texto que sigue a continuación se estructura en dos partes. 
En la primera de ellas se busca dar un contexto a la inves-
tigación, haciendo referencia a los antecedentes del proce-
so migratorio entre Haití y Chile y a las teorías de la ali-
mentación. La segunda parte, en tanto, está orientada a la 
presentación de los resultados más relevantes del proyecto 
“Kinan´m: gastronomía haitiana en el paisaje alimentario de 
la Región Metropolitana”. En ella se describen y analizan las 
expresiones de la culinaria haitiana en Chile, contemplando 
tanto la obtención de alimentos (el abastecimiento), lo que 
se come y prepara en casa (lo privado), así como lo que se 
elabora para la venta (lo público). 



Parte

I
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1. Migración Haití-Chile

1.1 La migración en Chile

 Este territorio históricamente ha sido receptor de 
distintas olas migratorias, algunas promovidas como política 
pública de poblamiento o de carácter laboral, mientras otras 
han ocurrido de manera espontánea, principalmente por 
personas provenientes de países limítrofes. Estos múltiples 
procesos migratorios, aunque cuantitativamente pequeños, 
han influido -junto a la modernización y la globalización- en 
la construcción de identidades dinámicas, dejando de lado lo 
que se podría entender como una identidad nacional estática 
y autóctona: “lo propio está siempre alterándose, cambiando, 
adoptando nuevos elementos que con el tiempo serán en-
tendidos como parte constitutiva de lo personal, regional o 
local” (Montecino, 2004:13).

En la década del noventa la migración hacia Chile comienza 
a aumentar debido al fin de la dictadura militar y la conse-
cuente apertura de fronteras, al ritmo constante del creci-
miento y la consolidación económica del país, reflejadas en 
la disminución de los índices de pobreza y desempleo, lo que, 
a su vez, coincide con el endurecimiento de las normativas 
para ingresar a Europa y Estados Unidos (Cano y Soffia, 
2009). En este período la migración -tal como había suce-
dido en los años previos a la dictadura- se caracterizó por 
ser interregional, principalmente de países limítrofes: Perú, 
Argentina, Bolivia y Ecuador. “En general, se trata de una 
población más femenina, con residencia reciente, en edad 
laboral activa, altamente calificada e inserta principalmente 
en el servicio doméstico y el comercio minorista” (Cano y 
Soffia, 2009:136), quienes vienen en búsqueda de mejorar 
las condiciones económicas y de vida respecto a sus países 
de origen. 
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A partir de los años 2000 se comienza a desarrollar estudios 
focalizados respecto de la inmigración peruana, a pesar de 
que no necesariamente superaban numéricamente a otras 
poblaciones migradas en Chile. “Sin embargo, más allá de la 
dimensión cuantitativa de este flujo migratorio, la migración 
peruana posee una visibilidad particular en el espacio urbano 
que marca la ciudad [...] una de las principales razones de la 
visibilidad de la migración peruana, particularmente en San-
tiago [...] se relaciona con la marcación del espacio público 
a través de prácticas vinculadas a la alimentación. La proli-
feración de restaurantes, negocios de venta de productos de 
alimentación y de comida callejera ha transformado la ciu-
dad” (Imilan, 2014:16). Así, el paisaje alimentario conocido 
hasta la década anterior cambió significativamente y se hizo 
visible para gran parte de la población que no consideraba la 
migración un tema necesario siquiera de conversar, menos 
de abordar mediante políticas públicas. Entre los noventa y 
el 2015, la migración de la región hacia Chile se cuadruplicó 
(Rojas y Silva, 2016).

Si a comienzos de la década de 1990 las personas extranjeras 
en Chile no sobrepasaban el 0,8% de la población, en el año 
2003 llegaron al 1,3%, y en el CENSO de 2017 alcanzaron 
el 4,4% (CENSO, 2018). Esta tendencia se ha mantenido 
en aumento, proyectándose para diciembre del año 2021 un 
7,8% del total de la población proveniente de países extran-
jeros (INE-DEM, 2022). En la actualidad, de las 1.482.390 
personas migradas concentradas en el rango etario de entre 
25 y 39 años, 744.213 son hombres y 738.177 son mujeres, 
rompiendo el patrón de la feminización migratoria eminen-
temente peruana de las décadas anteriores. Además, de estas 
personas el 30% es de origen venezolano, 16,6% de origen 
peruano y 12,2% es población de origen haitiano (INE-
DEM, 2022), constituyéndose como los grupos de extranje-
ros con mayor representación en Chile.
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La recepción en Chile de personas extranjeras ha variado 
dependiendo de los diferentes momentos históricos en que 
han ocurrido; sin embargo, en estos últimos años en que el 
país se consolida como un destino de migración regional, se 
ha podido observar una noción negativa difundida en me-
dios de comunicación y replicada entre las personas comu-
nes y corrientes (Tijoux y Palominos, 2015).  El incremento 
de las tasas de inmigración ha empujado a las instituciones 
estatales a tomar medidas, las cuales -a pesar del discurso 
humanitario- son en gran parte de carácter punitivas, res-
trictivas y xenófobas, generando barreras administrativas 
para la renovación de documentos y el ingreso al país de 
personas de ciertos países (Stang et al., 2020).
 
La ciudad de Santiago -al igual que otras capitales urba-
nas- es un gran foco de llegada de población migrante, al-
bergando al 63,1% de la población extranjera total en Chile 
(INE-DEM; 2022), lo que se debería principalmente a una 
mayor posibilidad de empleo, de acceso a equipamiento ur-
bano (salud, educación, etc.) y a la configuración de las redes 
entre personas migradas (Rodríguez y Gissi, 2021:3).

1.2 La migración haitiana en Chile

 Según datos recientes de la Organización Interna-
cional para las Migraciones (OIM), cerca de 1,8 millones 
de haitianos han emigrado de su país, lo que equivale a más 
del 15% de su población total. Se estima que, actualmente, 
en Estados Unidos residen alrededor de 700.000 personas 
haitianas, seguido por República Dominicana con 500.000, 
Chile con 235.000, Canadá con 100.000 y Francia con 
85.000 (OIM, 2022).

Si bien Haití tiene una larga historia en lo que a migracio-
nes corresponde, no es hasta el siglo XX que se inaugura y 
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consolida la salida de miles de haitianos fuera de la isla por 
diversas razones. Ya a fines del siglo XIX se observa la mi-
gración hacia Cuba y República Dominicana para emplearse 
en la industria azucarera, migración que se caracterizó por 
ser de carácter temporal y de clases populares. Luego, tras la 
dictadura de Trujillo en la década de los años 30, cobran pro-
tagonismo nuevos destinos como EE.UU., Canadá, Francia 
y otros territorios franceses en el Caribe, emigración que 
se intensifica en la década de 1960, especialmente entre los 
sectores más privilegiados e intelectuales, quienes buscan en 
el exilio un refugio político (Rojas, Amode, Vásquez: 2017). 
Por tanto, se identifica la existencia de dos flujos migratorios 
desde Haití durante el siglo XX: “por un lado, lo que se ha 
denominado ‘la diáspora histórica’ (una migración calificada, 
con mayor nivel de estudios, redes familiares y contactos ya 
sea en Estados Unidos, Francia o Canadá) y por otro, una 
migración ‘pauperizada’ (con menores niveles de educación, 
de origen rural, en búsqueda de trabajos de subsistencia, que 
sufre incluso el impacto de crisis alimentarias y que histó-
ricamente migra a República Dominicana a trabajar en los 
ingenios de azúcar)” (Rojas, Amode, Vásquez: 2017:103).
 
En las últimas décadas se ha configurado un nuevo flujo mi-
gratorio, diversificando los destinos de los haitianos, volvién-
dose éstos cada vez más distantes geográfica y culturalmente. 
El siglo XXI da paso a una migración sur-sur intrarregio-
nal, donde destacan destinos como Brasil y Chile (y rutas 
de tránsito como Perú). Las causas de este nuevo patrón mi-
gratorio haitiano son múltiples. Por una parte, el aumento 
de las políticas restrictivas de algunos países y el cierre de 
fronteras en el hemisferio norte que redirecciona los flujos 
hacia el sur (Sudamérica). A esto se suman los efectos de 
desastres naturales vividos en Haití, como el terremoto del 
año 2010 y los posteriores huracanes, que provocaron una 
crisis de salud (cólera) y humanitaria que desembocó en la 

https://ee.uu/
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expulsión de parte de la población isleña, intensificando con 
esto los flujos migratorios. Se experimenta una agudización 
de la crisis política y económica, dejando al país en condicio-
nes de vulnerabilidad e inestabilidad críticas (Rojas, Amode, 
Vásquez: 2017). Por otro lado, un cambio en la legislación 
dominicana en el año 2013, que buscaba revocar la naciona-
lidad a descendientes de haitianos y promovió la expulsión 
de quienes se encontraran en situación irregular, restringió 
la movilidad hacia el principal destino histórico de Haití: 
República Dominicana (Madriaga, 2019).

El protagonismo de Chile como destino de personas haitia-
nas se ha vuelto especialmente relevante a partir de la década 
del 2010, llegando a constituirse como el principal receptor 
de esta población en Sudamérica, y los haitianos, a su vez, se 
han convertido en la tercera fuerza migratoria presente en 
Chile (Madriaga, 2019). En los años 2017 y 2018, las visas 
otorgadas a este colectivo alcanzaron el 20% del total de vi-
sas otorgadas en Chile (Orrego, 2022).

A los factores de la redirección de flujos ya mencionados, 
conviene agregar otros antecedentes más específicos de la 
migración Haití-Chile: la (aparente) estabilidad política y 
económica del país de destino, la presencia de Chile en la 
Misión de Naciones Unidas para la Estabilización de Haití 
(MINUSTAH) y la conformación de redes en el país re-
ceptor (Madriaga, 2019; Rodríguez y Gissi, 2021). Además, 
Chile aparece como un destino llamativo debido a que -has-
ta el año 2018- era uno de los pocos países sudamericanos 
que no solicitaba visa de turismo a las personas provenientes 
de Haití (RIDH, 2021:2).

Si bien varios estudios indican que la motivación para mi-
grar responde a aspectos de tipo económico y a la falta de 
oportunidades en el país de origen, cada vez resulta más 
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claro que los proyectos migratorios haitianos responden a 
diversas causas (Aguirre, 2017:197; Rojas, Amode, Vásquez: 
2017:71).

La migración haitiana a Chile se caracteriza por ser una mi-
gración joven y masculinizada (Aguirre, 2017; Rojas, Amo-
de, Vásquez: 2017; Orrego, 2022:184), cuya edad promedio 
ronda los 30 años. Corresponde, por tanto, a una población 
económicamente activa y, en consecuencia, a un tipo de mi-
gración esencialmente laboral (RIDH, 2021); “con un nivel 
de instrucción variable que tendería a disminuir levemente 
en los últimos años” (Rojas, Amode, Vásquez: 2017:71). Ca-
nales (2019) afirma que “respecto a la escolaridad, el 57% 
tenía la educación secundaria incompleta, un 27,7% educa-
ción secundaria completa y el 15,3% contaba con educación 
superior” (RIDH, 2021:10). En un principio los migrantes 
haitianos llegados a Chile tenían un perfil profesional y/o 
con experiencia laboral, pero con el tiempo y las dificultades 
derivadas de la crisis humanitaria posterior al 2010, este per-
fil muestra una mayor diversidad etaria y de nivel educativo 
(RIDH, 2021).

Su origen es tanto rural como urbano, muchos con experien-
cia migratoria previa (Rojas, Amode, Vásquez: 2017:71) y 
con la proyección de extender sus horizontes hacia el hemis-
ferio norte (Orrego, 2022:184). Según la CASEN (2017) el 
promedio de ingresos de la población haitiana es el menor 
de los diferentes colectivos extranjeros en Chile.

La mayor parte de la población migrante haitiana se ha radi-
cado en la ciudad de Santiago, principalmente en las comu-
nas de Quilicura (38,9%) y Estación Central (15,7%) (Agui-
rre, 2017). Sin embargo, estudios más recientes indican que, 
a diferencia de lo que sucede con otros colectivos migrantes 
que tienden a focalizarse en lugares con buena conectividad, 
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arriendos a bajo costo y presencia de redes de connacionales, 
la comunidad haitiana presenta una mayor dispersión en la 
ciudad, ubicándose en casi todas las comunas con excepción 
del “barrio alto”, mostrando concentraciones en zonas aleja-
das entre sí, varias de las cuales recibieron flujos tempranos 
de este colectivo (Edwards y Greene, 2022). “Una posible 
explicación de este patrón de distribución es que en el colec-
tivo haitiano los atributos de centralidad y conectividad se 
subordinan al acceso a vivienda de bajo costo, aunque, como 
se verá a escala de barrio, manteniendo cercanía con una co-
munidad de connacionales” (Edwards y Greene, 2022:9).

La inserción del colectivo haitiano no ha estado exenta de 
dificultades, siendo una de las principales barreras la lingüís-
tica o idiomática. Otra problemática que enfrenta la comu-
nidad haitiana en Chile guarda relación con la dimensión 
racial-cultural que conlleva problemas de xenofobia y discri-
minación (Rojas, Amode, Vásquez: 2017; Rodríguez y Gissi, 
2021).

En lo que respecta a la inserción laboral, múltiples estudios 
indican que las personas haitianas acceden a espacios labo-
rales segregados, precarios, informales y mal remunerados 
(CENEM, 2019; Orrego, 2022). Suelen emplearse en tra-
bajos con bajos salarios, riesgosos, poco valorados y con jor-
nadas prolongadas que conllevan a una sobrecarga laboral, 
como “lavado de autos, la carga en mercados (como la Feria 
de Lo Valledor) o la atención en gasolineras en el caso de los 
hombres, mientras en gran medida las mujeres comienzan a 
ser asociadas al trabajo doméstico y el aseo” (Rojas, Amode, 
Vásquez: 2017:129).

En el plano habitacional, la comunidad haitiana también en-
frenta problemas de exclusión y segregación. Acceden nor-
malmente a viviendas precarias, con arriendos informales y 
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abusivos (Aguirre, 2017; Rodríguez y Gissi, 2021), en barrios 
donde existe gran inseguridad y poco relacionamiento entre 
los vecinos (Rojas, Amode, Vásquez: 2017). A esto se suman 
las barreras institucionales, en lo que respecta a la posibilidad 
de regularizar su condición migratoria, por ejemplo, frente a 
la dificultad de sacar el certificado de antecedentes penales 
haitiano (SJM, 2021; Orrego, 2022); las barreras educacio-
nales, debido a la dificultad de homologar títulos y certifica-
dos de estudios; y la barrera climática, en tanto son sujetos 
vulnerables a enfermedades respiratorias frente a las bajas 
temperaturas (RIDH, 2021:10).

Conviene señalar que la migración haitiana hacia Chile ha 
experimentado ciertos cambios en los últimos años. El año 
2019 se registró por primera vez un saldo migratorio negati-
vo, es decir, fue mayor la cantidad de personas haitianas que 
salieron de Chile respecto de quienes entraron -incluso sin 
considerar a quienes salieron por pasos irregulares-, lo que 
se relaciona en primera instancia con políticas migratorias 
restrictivas, como la exigencia de visa de turismo instaurada 
por el gobierno de Sebastián Piñera el año 2018 (Madriaga, 
2019; SJM, 2021). Además, la línea aérea LAW que trans-
portaba a la mayoría de los haitianos al país, dejó de operar 
ese año (RIDH, 2021).

La dificultad para regularizar la situación migratoria condu-
ce a una falta de oportunidades en tanto determina el acceso 
a trabajos y viviendas formales, entre otras cosas, situación 
que ha desencadenado para muchos una reevaluación del 
proyecto migratorio (SJM, 2021). A esto se suman los efec-
tos del estallido social ocurrido en Chile durante el año 2019 
y la posterior pandemia de COVID-19 que ha complicado 
aun más el escenario para las personas migrantes, debilitan-
do el proyecto migratorio y las expectativas respecto a Chile 
como país de destino (SJM, 2021; Rodríguez y Gissi, 2021).
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2. Alimentación, cultura y migración

2.1 Comida, cultura y tradiciones colectivas

 La relación entre identidad nacional y comida es an-
tigua. Al comienzo de la clásica Fisiología del Gusto (1825), 
J.A. Brillat-Savarin escribe su conocido aforismo: “dime lo 
que comes y te diré quién eres”. Aunque aparenta ser una 
interpelación personal, su sentido se comprende en contex-
to. Parte de una serie de veinte, el aforismo número cuatro 
debe leerse a partir de aquel que lo precede: “de la manera 
como las naciones se alimentan, [dice] depende su destino” 
(Brillat-Savarin, 2001:19). No estamos, por lo tanto, ante 
una propuesta de carácter individual, sino colectiva. Para 
Brillat-Savarin, el “ser nacional” y su destino dependen di-
rectamente de qué comen los ciudadanos.

Casi cien años después de Brillat-Savarin, el antropólogo 
Claude Lévi-Strauss planteó la posibilidad de estudiar la ali-
mentación desde una perspectiva cultural. Siguiendo el mé-
todo lingüístico estructural propuso la noción de “gustemas” 
como unidades significativas que permitieran distinguir una 
cocina (asociada a un territorio) de otra. Así, analizó las di-
ferencias entre la cocina inglesa y la francesa, mediante tres 
oposiciones: “endógeno/exógeno (es decir, materias primas 
nacionales o traídas de otros territorios); central/periférico 
(si el alimento es la base de la comida o un acompañamien-
to); marcado/no marcado (es decir, si el alimento es sabroso 
o insípido)” (Lévi-Strauss, 1995:126).

En el mismo trabajo Lévi-Strauss introduce la distinción 
entre cocina y cuisine, donde la primera corresponde a las 
técnicas de preparación de los alimentos, mientras que la 
segunda refiere al consumo de los alimentos y las maneras 
de mesa.
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Si en su primera aproximación el análisis de Lévi-Strauss 
se centraba en los alimentos, su disposición y las relaciones 
internas en el seno de una cocina nacional, en una segunda 
fase su reflexión sobre la comida se orienta hacia las trans-
formaciones culturales que operan en el acto de cocinar.

A partir del análisis de los mitos amerindios, Lévi-Strauss 
dirige su atención al papel que desempeña el fuego sobre los 
objetos de la naturaleza (transformando lo crudo en cocido) 
en el tránsito hacia la cultura; propuesta que posteriormente 
profundiza en un breve artículo dedicado a las técnicas culi-
narias, comprendidas como procesos.

Tomando como modelo el triángulo lingüístico de Jakob-
son (1967), propone un triángulo culinario formado por “lo 
crudo, lo cocido y lo podrido”, donde sería posible ubicar 
todas las transformaciones culinarias y su tránsito entre la 
naturaleza y la cultura. Las categorías de lo crudo, lo coci-
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do y lo podrido son pensadas como formas vacías, definidas 
desde fuera, para ser significadas al interior de determinada 
cultura con las técnicas de preparación utilizadas en ella: lo 
asado, lo hervido, lo ahumado, lo encurtido, lo fermentado 
y, eventualmente, lo frito. En revisiones posteriores al trián-
gulo, Lévi-Strauss ahondará en esta dimensión simbólica, 
indicando ejemplos de cómo la distribución de la oposición 
entre dos técnicas (por ejemplo, lo asado y lo hervido), re-
mite a otros pares de oposiciones que organizan una cul-
tura en particular: cerca/lejos, rápido/lento, público/privado, 
femenino/masculino, nobleza/plebe, vida/muerte, etc. (Lé-
vi-Strauss, 2013).

Lévi-Strauss inaugura así un amplio campo en torno a la 
dimensión cultural de la alimentación, que problematiza no 
sólo la relación identitaria de la comida, sino que también se 
pregunta por los significados presentes en la selección de lo 
que se consume y su preparación.

Desde la perspectiva cultural de la alimentación, se propone 
que todo el proceso que rodea a la alimentación es un acto 
que trasciende el simple hecho de abastecer al cuerpo hu-
mano de nutrientes -es decir, la satisfacción de necesidades 
biológicas- en la medida en que responde a un variopinto 
de procesos socioculturales que determinan qué se come, 
cómo se prepara, bajo qué circunstancias se prepara y cómo 
se debe comer. Esta idea se sustenta en que la mera expo-
sición ambiental a ciertos productos o recursos no asegura 
que ellos sean considerados como ingredientes del recetario 
de determinada comunidad. Su elección y la forma en que 
son presentados, responden a elementos sociales, estructu-
rales y culturales; así, cada cultura tiene una clasificación bá-
sica de los elementos del entorno, es decir, existen acuerdos 
respecto de lo que es considerado un alimento y lo que no lo 
es, acuerdos que son definidos según valores que cada cul-
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tura atribuye a los alimentos, y no necesariamente porque el 
producto sea comestible o no.

La cocina -es decir, el modo en que se preparan y sirven 
los alimentos- es parte integrante de la identidad social e 
individual en cuanto proporciona una matriz para conside-
rar el mundo y situarse en él, para incorporarse al mundo 
e incorporarlo. En este sentido, la cocina se define no sólo 
como “un conjunto de ingredientes y de técnicas utilizadas 
en la preparación de la comida [sino también como] las re-
presentaciones, creencias y prácticas que están asociadas a 
ella y que comparten los individuos que forman parte de 
una cultura o de un grupo al interior de esa cultura. Cada 
cultura posee una cocina específica que implica clasificacio-
nes, taxonomías particulares y un conjunto complejo de re-
glas que atienden no sólo a la preparación y combinación de 
alimentos, sino también a su cosecha y consumo” (Fischler, 
1995:32).

Pero la cocina no sólo se restringe a la reproducción estric-
tamente alimentaria. En tanto hecho social total, excede lo 
estrictamente alimentario para dar cuenta de toda la socie-
dad. Para Jack Goody el problema cultural de la alimenta-
ción debe ser pensado en términos de estructuras del ho-
gar y clase, de división sexual y social del trabajo, y de la 
producción y la reproducción social. Así, “el análisis de la 
cocina tiene que relacionarse con la distribución de poder 
y autoridad en la esfera económica, esto es, con el siste-
ma de clase o estratificación y sus ramificaciones políticas” 
(Goody, 1995:39). Para Goody, los procesos de obtención y 
transformación de los alimentos comprenderían al menos 
cinco procesos: el crecimiento (producción), la asignación/
almacenamiento (distribución), la cocción (preparación), 
la comida (consumo) y la limpieza/desecho (eliminación). 
En este sentido, comprender una cocina nacional pasaría 
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no sólo por el estudio de los alimentos, las preparaciones y 
los ritos e instancias de comensalía asociados, sino también 
por la indagación de las condiciones sociopolíticas que ro-
dean al acto alimentario. Es en esta misma línea que Arjun 
Appadurai acuña la noción de gastropolítica. Aun cuando 
muchas veces ha sido empleado para indagar la disputa por 
el significado que despliegan los diversos actores en torno 
a los alimentos, Appadurai utiliza el concepto para remitir 
al “conflicto o la competencia por los recursos culturales o 
económicos específicos como se ve en las transacciones so-
ciales en torno a la comida” (Appadurai, 1981, 495).

Así, podemos afirmar que la cocina como proceso es una 
construcción social que no puede ser analizada sin consi-
derar los contextos políticos, históricos, culturales, sociales 
y económicos en los que se configura, en la medida en que 
condicionan el proceso total de producción, distribución, 
preparación y consumo del alimento, atendiendo tanto a di-
mensiones temporales como espaciales. Sin embargo, uno 
de los aspectos más relevantes de la cocina es su dimensión 
como voluntad y afirmación cultural, como mecanismo de 
identificación y/o diferenciación, es decir, como elemento 
constitutivo y generador de identidad; entonces, la cocina 
de un grupo se presenta como un mecanismo para reafirmar 
la integración a este -distinguiéndolo, a la vez, de otros- ge-
nerando sentimientos de pertenencia y perpetuando la me-
moria colectiva. Dentro de este marco los alimentos tienen 
un valor social, son vehículos de sentido y marcadores de 
identidad que determinan una visión de mundo. Como afir-
man Meléndez y Canez de la Fuente, “la alimentación -y 
en particular la cocina- está relacionada con la historia, con 
lo que somos y a lo que pertenecemos, es decir, con nues-
tra identidad […] en este sentido, la alimentación debe ser 
pensada como un hecho social complejo en el que se pone 
en escena un conjunto de movimientos de producción y con-
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sumo (tanto material como simbólico) diferenciados y dife-
renciadores” (Meléndez y Canez de la Fuente, 2009:186). En 
síntesis, la cocina es una forma de identidad cultural y como 
tal puede ser entendida como herencia que hace referencia 
al pasado y como un proyecto que implica consideraciones 
para el futuro.

2.2 Comer ante otro, la cultura alimentaria
        en el proceso migratorio

 Qué duda cabe que el proceso migratorio posee un 
impacto en la alimentación. La evolución histórica de las 
cocinas se encuentra íntimamente vinculada a procesos de 
transformación social, como la modernización, la urbani-
zación y las migraciones. Como plantea Jack Goody refi-
riéndose a la India, estos cambios sociales implican nuevos 
modos de vida y reproducción, restructuración de relaciones 
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sociales y trastocación de los medios de sustento, lo que in-
cluye la introducción de nuevos alimentos (técnicas y tec-
nologías para su preparación) en el repertorio de lo posible. 
Y, sin embargo, afirma Goody, ello “no se contradice con la 
posición de que la conducta relacionada con la alimentación 
y la mesa perdura durante largos periodos frente a cambios 
radicales en la vida social, y puede, pues, echar luz sobre 
la cultura de un grupo o nación determinados” (Goody, 
2015:192).

La permanencia de la cuisine, argumenta Goody siguiendo 
la distinción de Lévi-Strauss, no estaría determinada por los 
ingredientes, que muchas veces deben ser reemplazados y/o 
adaptados en el proceso migratorio, sino con otros compo-
nentes involucrados en el consumo de alimentos, como “la 
naturaleza y el orden de las comidas y los platos, y la etiqueta 
del comer, es decir, los modales en la mesa, [que] dependen 
mucho menos de la tecnología y de los ingredientes de la 
comida, aunque no son ajenos al sistema de estatus ni a la 
organización de la vida social en el nivel doméstico. […] La 
naturaleza conservadora de estas acciones se debe en parte 
al hecho de que se aprenden por la experiencia directa, a una 
edad temprana, en el hogar, en el grupo doméstico. Como 
consecuencia de ello, su poder de permanencia es grande” 
(Goody, 2015:193).

En una línea similar, Elisabeth Rozin y Paul Rozin plantean 
que ante la ausencia de ingredientes culinarios o frente a 
la presencia de alimentos desconocidos, la incorporación de 
la novedad y asimilación a la tradición cultural se produce 
mediante lo que llaman “principios de sabor”. Por esta idea 
entienden a esa combinación particular de condimentos que 
genera temas gustativos definidos, y que permiten al colec-
tivo social reconocer las preparaciones como propias, aun 
cuando las materias primas difieran de las originales. Por 
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ello, afirman que “los condimentos tradicionales son elemen-
tos culinarios de alta prioridad y los grupos de inmigrantes 
suelen hacer grandes esfuerzos y gastos para conseguirlos en 
entornos extranjeros” (Rozin y Rozin, 1981:6).

Dicho lo anterior, es innegable que, en el contacto con la al-
teridad, las culturas -también las alimentarias- se hibridan y 
sincretizan. Si las cocinas reflejan a las sociedades o colectivos 
sociales que las construyen, ya que -como afirman Contreras 
y Gracia- “guían la elección de sus alimentos, cuyo conjunto 
constituye un corpus más o menos estructurado de criterios 
que les corresponden y, por esa razón, le confieren una par-
ticularidad sea diferencial, sea distintiva” (Contreras y Gra-
cia, 2005:216), los nuevos contextos migratorios tensan estas 
elecciones, problematizándolas y poniéndolas en suspenso. 
Como afirman Kaplan y Carrasco, “en las situaciones de des-
plazamiento, voluntario o forzoso, las dinámicas alimenta-
rias vividas (prácticas, comportamientos, concepciones) en 
la situación de origen se suman a los nuevos inputs econó-
micos, sociales y culturales vividos en la situación de destino” 
(Kaplan y Carrasco, 1999:12), y las nuevas reconfiguraciones 
y adaptaciones dependerán de al menos tres dimensiones: el 
rol que juega la alimentación en cada una de las tradiciones 
culturales en contacto, la inserción laboral y social del colec-
tivo migrante, y los efectos nutricionales y sanitarios de las 
adaptaciones realizadas.

Asimismo, Kaplan y Carrasco identifican tres elementos 
simbólicos que están en juego en el plano alimentario cuan-
do se produce el contacto intercultural: la tradición, los em-
blemas y la identidad. Por tradición se refiere a normas y 
prácticas compartidas por el colectivo en un periodo vivido 
o imaginado como estable, y que construye la autoimagen 
del presente. Incluye la selección de alimentos, transforma-
ción y manipulación. En el caso de los grupos de personas 
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migradas, la tradición se refiere al origen, al recuerdo y su 
adaptación a la realidad actual. Constituyéndose en emble-
mas del contenido cultural de un grupo, que se usa de forma 
metonímica para representar el todo. Es el bastión de resis-
tencia frente a la aculturación, frente al cambio. Finalmente, 
la identidad alimentaria remite al “complejo gustativo de un 
grupo, pero también al universo simbólico interiorizado que 
informa, a quienes la comparten, de los límites entre cultura 
y naturaleza, y también los límites entre lo humano propio y 
lo humano ajeno” (Kaplan y Carrasco, 1999:13). 
 

Un modo de aproximarse a la alimentación es mediante el 
estudio de los ambientes en que la ingesta alimentaria se 
desarrolla, como foco privilegiado de observación en el que 
se ponen en práctica una amplia gama de determinaciones 
sociales y culturales. En 2016 el Ministerio de Salud encar-
gó la elaboración de un marco conceptual sobre ambientes 
alimentarios para la realidad chilena. Aquí se adopta una 
definición de ambiente alimentario que prioriza la dimen-
sión espacial (lugares físicos) en tanto “contexto que ejerce 
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una influencia en los comportamientos alimentarios de los 
individuos”. Estos contextos, socialmente construidos, ope-
ran con variables de disponibilidad, distribución y acceso 
de los alimentos, “pero comprendiendo que se encuentran 
atravesados por dimensiones culturales, materiales, ideológi-
cas, económicas y sociales, entre otras”. El marco conceptual 
define así una tipología de cinco ambientes (ambiente do-
méstico, ambiente organizacional, ambiente de restauración, 
ambiente de vía pública y ambiente de abastecimiento) con 
características distintivas que ejercen influencia sobre prác-
ticas alimentarias específicas. Los ambientes se encuentran 
condicionados por factores estructurales (como el “sistema 
alimentario, cultura alimentaria, contexto socioeconómico, 
ecológico y político, posición social, industria alimentaria, 
políticas públicas alimentarias y sistema de salud”), y “están 
relacionados entre sí a través de rutinas derivadas del estilo 
de vida de los individuos y colectivos que viven en un te-
rritorio geográfico y administrativo común” (Gálvez et al., 
2017:6).

La idea de paisajes alimentarios es complementaria a la con-
ceptualización anterior. Para Julieta Flores (2019) los paisa-
jes alimentarios son “los espacios literales en los que la co-
mida se produce, se compra, se prepara y se consume, como 
un huerto, un mercado, una cocina, un puesto de comida o 
un restaurante. Pero el paisaje alimentario es también un es-
pacio virtual, que comprende nuestro horizonte alimentario 
y nuestra imaginación gastronómica: la manera en la que 
recibimos e interpretamos mensajes a veces contradictorios 
acerca de la comida (como el placer y el disgusto, o la abun-
dancia y la restricción), las instituciones que difunden estos 
mensajes, los textos que los reproducen y, en general, toda 
esta 'caja' de significados con las que un sujeto se relaciona 
con la comida” (Flores, 2019: 3). 
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3. Cocina haitiana: una cultura culinaria
mestiza y caribeña

 Como prácticamente todas las cocinas del mundo, 
pero sobre todo aquellas construidas en el devenir colonial, 
la cocina haitiana reúne diversas tradiciones culinarias. Pro-
bablemente sean necesarios estudios históricos profundos y 
detallados que permitan identificar con precisión la genea-
logía de cada producto, cada práctica, cada preparación que 
hoy componen la culinaria haitiana. Sin embargo, no hay 
duda de que en los primeros estratos se encontrará la cultura 
local aborigen de los arahuacos o taínos, violentamente des-
estructurada por la invasión colonial española, que terminó 
por exterminarla hacia el siglo XVIII.

Los taínos fueron un grupo étnico amerindio que ocupaba 
las Antillas Mayores cuando llegaron los europeos en el siglo 
XV, y poseían una organización política, social y religiosa ar-
ticulada en reinos o cacicazgos. Vivían principalmente de la 
agricultura, cultivando productos como camote, maíz, man-
dioca, calabaza, frijoles, papas, tomate, palta, ajíes, algodón 
y tabaco, mediante la técnica de terrazas agrícolas, la que es 
utilizada hasta el día de hoy por los campesinos haitianos 
en las zonas montañosas. Pero también practicaron la caza 
y la recolección; obtenían del bosque frutos como la piña, la 
guayaba y los anacardos, recolectaban mariscos, pescaban y 
cazaban tortugas, manatíes y animales menores como patos, 
palomas, loros e iguanas ( Jean-Louis, 2012).

Sabemos, por los primeros cronistas, que los taínos le daban 
al menos cuatro usos alimentarios a la yuca. Junto con ser 
un tipo de “pan” que permitía el sustento de la vida coti-
diana, se elaboraba un potaje muy apreciado por los indíge-
nas; pero además se procesaba para preparar licores dulces 
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y fermentos agrios que cumplían la función de condimen-
tar otros alimentos como la miel y el vinagre (Fernández 
de Oviedo, 1992, T1:233). Gonzalo Fernández de Oviedo 
también identifica otros alimentos importantes en su dieta: 
el maíz -“que consumen tostado o, estando tierno, sin tostar, 
casi siendo leche” (Fernández de Oviedo, 1992, T1:228)-, 
el ñame -que “cocidos son muy buenos y asados tienen algo 
mejor sabor”-, la batata -que se comen cocidas, asadas o cu-
radas-, la piña, el ají, la guanábana, la guayaba y el mamey, 
entre otros.

La isla La Española (actual República Dominicana y Haití) 
fue durante el siglo XVI el centro de operaciones del impe-
rio colonial en ultramar. Por esta isla transita literalmente 
todo el flujo migratorio entre Europa y América. Por tanto, 
no es difícil especular que este territorio se vuelve uno de 
los puntos más cosmopolitas del continente, incorporando 
a la culinaria local alimentos cultivados en otras latitudes. 
Además de lo que se produce en la isla, probablemente los 
colonizadores de mayor estatus acceden a otros alimentos 
americanos, como el aguacate o el cacao. Sin embargo, para 
cubrir la demanda del mismo grupo dominante, reprodu-
ciendo sus tradiciones culinarias, se introducen flora y fau-
na europeas: limones y naranjos, higos, dátiles, granadas y 
plátanos (Fernández de Oviedo, 1992, T1:245-9), así como 
caballos, vacas, puercos, asnos, mulas, conejos y cabras, entre 
otros alimentos (Fernández de Oviedo, 1992, T2:38). Aun-
que gran parte de estos alimentos son cuidadosamente cul-
tivados, algunos se reproducen de forma exuberante en el 
nuevo territorio, como el puerco que rápidamente se torna 
salvaje (Fernández de Oviedo, 1992, T1:221).

Por otra parte, la presión sobre la población indígena taína, 
rápidamente esclavizada para cumplir el sueño extractivista 
de oro (agotado tempranamente en la isla) y riquezas pro-
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ductivas, sumado a las enfermedades traídas en los barcos, 
no sólo desestructura su cultura alimentaria, sino que des-
truye su sociedad y finalmente los extermina como etnia. Por 
lo anterior, tempranamente La Española se transforma en 
un lugar de trabajo esclavo africano. En su historia del azú-
car, Dulzura y poder, Sidney Mintz indica que en el año 1516 
se embarca el primer cargamento de azúcar hacia Europa, 
probablemente ya elaborada con mano esclava de origen 
africano (Mintz, 1996:63-4). El alto precio del azúcar en 
Europa hizo rentable su producción masiva. Según el mis-
mo Mintz, en el año 1530 había más de 34 molinos y en el 
año 1568 las plantaciones de caña disponían de aproxima-
damente 150 a 200 esclavos, llegando a 500 las más grandes 
(Mintz, 1996:66).

En el plano de la alimentación, la llegada de esclavos afri-
canos introdujo nuevos productos a este paisaje alimentario 
-tempranamente globalizado-, como la okra (vaina comes-
tible similar a un pimiento), el ackee (fruto del árbol blighia 
sapida), el taro (raíz comestible) y los gandules (tipo de frijol, 
semilla de arbusto africano). Asimismo, en el contexto de 
la esclavitud, mientras los hombres eran empleados para el 
trabajo extractivo y productivo, muchas de las mujeres afri-
canas tuvieron la obligación de trabajar dentro de los hoga-
res de los colonos, con el fin de proveer la preparación de los 
alimentos, cuidados y quehaceres del hogar. Estas mujeres 
africanas venían con sus propias costumbres culinarias, las 
cuales sufrieron un proceso de mestizaje, incorporando tanto 
elementos de la alimentación de los taínos como costumbres 
de los colonizadores españoles (y posteriormente franceses).
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Ante el agotamiento del mineral en la isla y el descubri-
miento de nuevos yacimientos en el continente americano, 
el interés de los colonizadores españoles sobre La Española 
declinó, centrando su matriz productiva principalmente en 
la producción azucarera basada en mano de obra esclava. A 
mediados del siglo XVI la isla comenzó a ser continuamente 
atacada por piratas y filibusteros franceses e ingleses, quienes 
se asientan en isla Tortuga (pequeña isla al norte de La Es-
pañola), e inician una lucha constante por la propiedad del 
territorio, que durará más de 100 años. Hacia fines del siglo 
XVII, con la firma del tratado de Rijswijk (1697), la Corona 
española reconoce y cede la parte occidental del territorio a 
Francia (así como la isla Tortuga), la cual adquiere el nombre 
de Saint-Domingue. La cesión del actual Haití significa una 
intensificación en la producción azucarera, transformándose 
en una de las colonias más lucrativas de la Corona francesa. 
Al instalarse una nueva élite colonial, la tradición culinaria 
francesa -que se encontraba en un momento de emergencia 
gastronómica bajo el reinado de Luis XIV- se incorpora a 
este paisaje alimentario híbrido y mestizo. Además de pro-
ductos, técnicas y recetas, comienzan a forjarse preparacio-
nes que, tiempo después, se transformarán en emblemas de 
la identidad alimentaria haitiana: como la soup joummon (o 
sopa de calabaza), una preparación de la élite colonial rea-
propiada por el pueblo haitiano tras la independencia (1804).

Haití fue el primer país de América Latina y el Caribe en 
desprenderse del yugo colonial europeo, y el primero en el 
mundo en abolir la esclavitud. Tras un complejo proceso 
de independencia y de consolidación de la nueva nación, 
los distintos aportes, abandonos, invenciones, reinterpreta-
ciones, resistencias contrahegemónicas, adaptaciones y fu-
siones, fueron constituyendo lo que hoy en día se entien-
de como cocina criolla haitiana: una gastronomía rica en 
cultura e historia. Asimismo, esta intrincada trayectoria de 
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intercambios determinó que la cocina haitiana participara 
de lo que se podría denominar la cultura culinaria caribe-
ña, identificándose similitudes con otras cocinas del Cari-
be como la cubana, la dominicana y la jamaiquina, no sólo 
por su geografía común que condiciona la disponibilidad de 
ciertos productos específicos, sino también por compartir un 
origen étnico (los taínos), una historia marcada por la escla-
vitud, la colonización europea y el sistema de plantaciones 
( Jean-Louis, 2012).
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Relato: Germaine

 La gastronomía haitiana es una de las mejores en 
el Caribe; la población migrante haitiana cruzó la fron-
tera con sus dulces sabores caribeños y su tradición culi-
naria ha contagiado a la comunidad chilena con sus sabo-
res. Este proyecto FONDART se acercó a la gastronomía 
haitiana y decidió investigar sobre la población haitiana 
y su manera de cocinar, visitando lugares y entrevistando 
a haitianos sobre cómo se realizan sus deliciosas comidas. 
Hoy en día no sólo los haitianos disfrutan de esta gastro-
nomía, sino que ahora existe lo que se llama la gastrono-
mía intercultural haitiana.

Haití es uno de los países más pequeños de América y tiene 
una cultura culinaria diferente a todos los otros países: 
una gastronomía que deja un sabor único en la boca con sus 
recetas especiales. La gastronomía haitiana es una de las 
que usa más ingredientes para cocinar y consiste en rico 
arroz con porotos negros, legumbres, maíz con porotos, 
tchaka, arbre veritable, igname, yuca, todas preparaciones 
especiales que dejan un toque inolvidable en la boca.

Acá en Chile es intercultural la gastronomía, mezclando 
ingredientes de otros países con los de Haití, porque están 
buscando más sabor, el sabor intenso que predomina en sus 
platos gracias a las hierbas aromáticas y especias que dan 
un toque característico a esta cocina.

En el territorio chileno se encuentran otras nacionali-
dades que ingresaron también para buscar una mejor vida 
social y económica; entre ellos, los venezolanos, los co-
lombianos, los cubanos, los argentinos y los brasileños. 
Hoy en día Chile cuenta con un gran porcentaje de extran-
jeros en su territorio, repartidos tanto en la capital como 
en todas las regiones del país.
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Aunque la migración haitiana no sólo se establece en Chi-
le, sino que en distintos países por distintas razones -tales 
como Estados Unidos, República Dominicana, Brasil, Ca-
nadá, Francia y Cuba-, entre los años 2010 hasta 2018 no 
pararon de ingresar los haitianos. La migración haitiana 
se caracteriza como una de las más jóvenes, con un prome-
dio alrededor de 30 años, con distintos niveles educativos 
y profesionales; eso da un aspecto positivo o un plus a la 
economía chilena. Sin embargo, ha habido una barrera sig-
nificativa para la integración de la comunidad haitiana en 
Chile: muchos de ellos no hablan español, causando la dis-
criminación afro-cultural. Por ser negros y no hispanos, 
tienden a discriminar y a aprovecharse de los haitianos.

La comunidad haitiana llega a Chile con el objetivo de 
trabajar para tener una vida mejor y, paralelamente, man-
tener a sus familias en Haití. Eso hace de ellos héroes, por 
levantarse todos los días para ir a trabajar incansable-
mente con la motivación de salir adelante.

La discriminación en cualquier país no es fácil para la per-
sona que la vive, pero cuando se tiene un sueño no impor-
tan los obstáculos, por eso que los haitianos no se dan por 
vencidos y siguen trabajando dignamente para ganar su pan 
cotidiano. Duele ver cómo algunos rechazan la raza ne-
gra, pero también hay que decir que hay buenas personas, 
chilenos en el territorio que defienden a los haitianos.

Cada piedra que pone el hombre a la obra aumenta el valor 
de la empresa, y si las empresas crecen económicamente, el 
país crece igual. Recuerden que cuando los haitianos se es-
taban yendo, los grandes empresarios empezaron a quejarse 
porque no tenían mano de obra en las empresas, cosa que es 
un riesgo para el país. Ninguna otra nacionalidad traba-
ja como los haitianos. También hay discriminación por el 
comportamiento que tienen algunos haitianos, se pone a 
todos en la misma canasta, cosa que no es así, porque no to-
dos tienen la misma educación. Cada uno tiene un motivo 
por el cual está en Chile. Pero tienden a ofrecer trabajos 
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indecentes y a aprovecharse de sus debilidades en el idio-
ma para hacerles trabajar más tiempo por menos sueldo. 
En el campo laboral los migrantes se ven afectados, varios 
de ellos son obligados a trabajar en lugares indecentes 
(aseo, limpieza de calles), con vestimentas informales, con 
un salario crítico, incluso con horarios prolongados. La 
población haitiana se ha enfrentado a diversas dificulta-
des, como la tramitación del documento de visa definitiva, 
cosa que causa problemas para conseguir un trabajo digno, 
una vivienda digna y muchos beneficios del gobierno.

Para los haitianos sería lo ideal romper la cadena de la 
discriminación e incluirnos en la comunidad chilena como 
corresponde, porque ser inmigrante no es un pecado. Para 
nosotros lo ideal sería lograr la integración social y cul-
tural para sentirnos en casa. Por esto se llama a la unión 
a través de conocer nuestros platos e invitar a todos a 
probar el rico sabor de la gastronomía haitiana.

La alimentación para los haitianos es muy importante. Los 
haitianos sienten una conexión con su tierra natal al co-
mer sus comidas típicas en el territorio chileno. Algunos 
emprendedores haitianos se esfuerzan para traer las ma-
terias primas desde Haití, para tener siempre en la mesa o 
en el plato de los haitianos la comida típica.

No cabe ninguna duda de que la migración influye mucho 
en la alimentación y en la cultura chilena. Se ve en la ven-
ta de productos haitianos y otros como peruanos, colom-
bianos, cubanos, venezolanos y ecuatorianos. Muchos ya no 
trabajan en una empresa, sino que se instalan en una esqui-
na con un carro, vendiendo sus comidas. Actualmente en 
las ferias casi la mitad son migrantes vendiendo un poco 
de todo de sus culturas, asegurando el abastecimiento. Al-
gunos de los platos típicos haitianos son la sopa joumou y 
el diri ak sos pwa; sin olvidar que algunos platos nunca se 
encuentran en Chile y no se pueden sustituir tampoco.
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4. Cocina haitiana en Chile: el abastecimiento

4.1 Antes del comienzo

 Los procesos migratorios suelen implicar la construc-
ción de redes de abastecimiento en los países que los reciben. 
Este proceso no siempre es fácil, pues supone la existencia 
de un mercado de consumo que pueda demandar la nue-
va oferta. Aunque posee una tradición migratoria más bien 
discontinua y episódica, la migración de las últimas décadas 
hacia Chile de personas provenientes de distintos países de 
América (principalmente Colombia, Venezuela y Haití, aun-
que también Bolivia y Ecuador) tiene un antecedente que 
facilitó el establecimiento de estas nuevas redes. En gran par-
te la migración peruana -iniciada hace más de dos décadas- 
construyó las bases de las actuales redes de abastecimiento de 
productos utilizados por diversas cocinas latinoamericanas e 
históricamente ajenos a la cocina chilena.

Cuando a fines de los años noventa se masificó la migración 
peruana, no existía una comunidad receptora de la tradición 
gustativa1. A medida que crecía la masa de población perua-
na migrada, se conformaba un mercado local para productos 
importados. Como indica Walter Imilan (2014), a comienzos 
de la década de 1990 sólo se podían encontrar dos restauran-
tes peruanos en Santiago. Después de diez años de un flujo 
migratorio importante de población peruana, se multiplicó la 
oferta gastronómica llegando a registrar en 2003 más de 300 
restaurantes, permitiendo que el gusto por la cocina peruana 
1 Debido a la dictadura militar (1973-1990) la migración de extranjeros ha-
cia el país fue prácticamente inexistente durante las últimas décadas del si-
glo XX. A nivel alimentario, esto consolidó una cocina tradicional basada en 
ingredientes locales, que condicionó el gusto o la preferencia de las personas 
hacia ellos. Con la migración de poblaciones latinoamericanas se amplía la 
oferta gastronómica, integrando nuevos sabores, así como nuevos ingre-
dientes, generando nuevas opciones y tradiciones en el ámbito del gusto. 
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se instalara en la esfera pública. Por otra parte, debido a las 
trabas administrativas y a los niveles de calificación de la po-
blación migrada, uno de los nichos laborales que rápidamen-
te ocuparon las mujeres peruanas fue el servicio doméstico, 
instalando un nuevo horizonte gustativo en la esfera privada 
de las familias de ingresos medio-alto y alto, quienes incor-
poraron un nuevo horizonte de preparaciones y sabores. Esto 
contribuyó significativamente a la creación de un mercado 
para productos importados de Latinoamérica. Cuando co-
menzó la inmigración de población venezolana, colombiana 
y haitiana, ya existía un pequeño pero estable mercado de 
productos latinoamericanos ajenos a la tradición alimentaria 
y gustativa chilena.

En las centrales de abasto (la Vega Central, Lo Valledor), tam-
bién en algunas ferias libres y almacenes de barrio -principal-
mente aquellos emplazados en comunas con alta población 
de origen peruano, como Santiago, Independencia y Reco-
leta-, se podía encontrar con cierta facilidad alimentos como 
yuca, camote, ají rocoto, ají amarillo, cebolla morada, plátano 
macho; también era posible acceder a alimentos procesados 
como chifles, canchitas y productos ultra procesados como 
pasta de huancaína ya preparada, salsa huacatay, aji-no-moto 
(glutamato monosódico) y diversas preparaciones de condi-
mentos industriales (palillo amarillito, sazonador, verdecito), 
entre tantos otros. Estos pequeños reductos de “principios de 
sabor”2 fueron la base sobre la que se montaron las cadenas 
transnacionales de suministro que, en la actualidad, permiten 
identificar ciertos espacios, dinámicas y prácticas en torno al 
abastecimiento alimentario de la población migrada a Chile 
de origen haitiano.
2 El concepto “principio del sabor” hace alusión a esa combinatoria de con-
dimentos y alimentos que genera temas gustativos y que son reconocidos 
como propios por un colectivo. Es decir, son gustos y preferencias por cier-
tos sabores, compartidos y reconocidos por una comunidad, que tienden a 
identificar como propias a aquellas preparaciones que los incluyen.
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4.2 El pequeño puesto

 En la calle, un carro de supermercado atiborrado de 
alimentos; junto a él, una mujer haitiana de mediana edad. 
En la parte superior del carro se pueden distinguir algunas 
latas y frascos plásticos, así como muchos bultos de tamaños 
más o menos regulares. Al mirar detenidamente se identi-
fican paquetes de arroz de una marca nacional (aunque no 
sea el de preferencia de la vendedora ni de los compradores 
habituales), bolsas de harina de maíz PAN (de origen vene-
zolano), latas de crema de coco Gloria (de origen peruano), 
latas de gandules con coco marca La Famosa (traídos de Re-
pública Dominicana), cajas de legumbres nacionales marca 
Wasil, algunos frascos de salsas de ají “Louisiana hot sau-
ce” (en base a vinagre y habanero, elaborada en New Iberia, 
USA), así como frascos de “Sazón súper completo” (en pol-
vo) y botellas de “Sazón Ranchero líquido” (original), ambos 
de la marca Baldom, también de origen dominicano.

A un costado, potes amarillos con letras azules: son tarros 
de margarina Ti Malice3, originarios de Haití. También hay 
botellas de aceite y sucedáneo de jugo de limón. Tras estos, 
un muro construido sobre el carro de pequeños paquetes. 
Vemos diversas legumbres secas a granel: lentejas, arvejas, 
poroto negro, poroto rojo, poroto hallado, incluso poroto 
gandul4 (ampliamente consumido en Haití y varios países 

3 Ti Malice es un personaje del folclor haitiano, cuyo origen se remonta a las 
tradiciones orales traídas por los esclavos de África. Las historias de Bouki 
et Ti Malice (Bouqui et Malice) fueron escritas por primera vez durante 
el siglo XIX por el escritor haitiano Alibée Féry. Ti Malice (la malicia) 
representa la astucia y la inteligencia. La margarina Ti Malice, refieren los 
entrevistados, se usa para entregar más sabor a las preparaciones, una suerte 
de malicia.
4 El poroto o frijol gandul (Cajanus cajan) aunque es una leguminosa no es 
-en estricto sentido- un poroto (del género Phaseolus). Los porotos, frejo-
les, frijoles, fríjoles, caraotas, judías (entre otros nombres con los que se les 
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latinoamericanos), todas empaquetadas en bolsas transpa-
rentes. También hay sorgo, mijo (en creole, pitimí) y trigo 
bulgur (blè, en creole, pero proveniente de Miami) empaque-
tados de forma similar, en las mismas bolsas transparentes.
En el borde delantero del carro cuelgan pequeños paque-
tes en bolsas plásticas transparentes, de tres o cuatro caldos 
Maggi (de los sabores tradicionales: carne, gallina, verdura, 
costilla, pero también de hongo, llamado “djon-djon”, propio 
de Haití). Otras bolsitas similares, pero con tabletas de con-
centrado de pollo marca “El Criollito”, de origen domini-
cano. Paquetitos de bolsas transparentes -del tamaño de un 
puño pequeño- de achiote y de camarón seco (tri tri). Largas 
bolsas con cinco o seis cabezas de ajo y otras similares con 
decenas de dientes de ajo ya pelados. Bajo el carro se acopian 
algunas bebidas energéticas marca Toro, Robusto o Xtrem 
red, y algunas latas de malta (maltín) sin alcohol de la marca 
Polar, provenientes de Venezuela.

conoce en Latinoamérica) son especies autóctonas del continente, mientras 
que los frijoles gandules, guandú, guandul, quinchoncho o frejol de palo 
poseen un origen probable en África o la India.
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El carro de supermercado se acompaña de una tarima im-
provisada con algunos vegetales de uso frecuente en la coci-
na haitiana: plátanos machos, limones, pimientos morrones, 
cebolla morada, zanahoria, repollo, camote y yuca. Adicio-
nalmente es posible encontrar cilantro, huevo, ajíes verdes, 
berenjena, zapallo italiano, así como mirlitón -también co-
nocido como chayote, chayotera o tayota (Sechium edule)- y 
malanga -conocido como taro, papa china o akra (Colocasia 
esculenta)-. Y si es un día afortunado, se puede encontrar 
arenque ahumado y bacalao salado traídos de Canadá.
 
El carro no está solo, junto al primero hay un segundo, y un 
tercero; más allá, otros tantos. Sobre la calle Antonia López 
de Bello, en el corredor de estacionamientos que se forma 
entre la Vega Grande y la Vega Chica, estos pequeños pues-
tos improvisados se multiplican cubriendo los intersticios 
que dejan los autos y camiones.

La figura del intersticio, de la mediación, de la bisagra es 
representativa de este comercio de la comunidad haitiana. 
Desde hace algunos años, instalaciones simétricas a estos 
pequeños puestos de la Vega han empezado a hacerse co-
munes en ferias libres de muchas comunas de la capital. En 
ellas no suele ser un carro de supermercado, sino un puesto 
cualitativamente distinto al común de los feriantes. A dife-
rencia de la mayoría de los sitios de una feria libre, éstos se 
emplazan casi a ras de suelo, donde disponen gran parte de 
los alimentos y productos antes descritos.

Asimismo, en ferias libres que ocupan varias cuadras, estos 
puestos suelen ubicarse en las esquinas de las calles, al fi-
nal (o al comienzo) de cada tramo. Llenan, en este sentido, 
intersticios de la serie, mediando la continuidad de la fe-
ria. Esta imagen liminal también se extiende a otra figura, 
similar y subsidiaria de la anterior. En su mayoría mujeres 
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que ofrecen sólo un producto: ajo. En bolsas transparen-
tes -como las antes referidas- estas mujeres venden ajo en 
sus dos modalidades: cinco a seis cabezas o un conjunto de 
dientes sueltos y pelados. Se ubican también en los vértices: 
a la entrada de la Vega Grande, en los extremos de las ferias 
libres.

La venta de ajo, sólo de ajo, no sólo es reflejo de esta figu-
ra liminal, intersticial, de espacio instituido para la venta de 
alimentos, también da cuenta de otro elemento fundamental 
que representan los productos que las mujeres haitianas ven-
den. El ajo es uno de los tantos marcadores que constituyen 
los “principios de sabor” (para ocupar la expresión de Rozin) 
de la cocina haitiana. Como comenta Smiley, es habitual que 
las familias compren estas bolsas de cabezas de ajo o de ajos 
pelados y preparen epis, base inicial o adobo para gran parte 
de las preparaciones de la cocina haitiana.
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4.3 La distribución

 Los productos que se venden en los pequeños puestos 
suelen ser adquiridos en locales mayores. Centros de abasto 
como la Vega Central o Lo Valledor poseen algunas distri-
buidoras que surten a los pequeños comerciantes. Podría-
mos decir que existen al menos dos tipos: los más genéricos 
(probablemente más antiguos) que han ido acumulando las 
distintas oleadas migratorias del siglo XXI, ampliando pro-
gresivamente su oferta a medida que arriban distintas co-
munidades extranjeras. Y los segundos, que presentan una 
oferta de productos más específicos y recientes, dedicados 
principalmente a la comunidad haitiana.

Los primeros suelen ofrecer una diversidad amplia de pro-
ductos latinoamericanos, muchos de ellos de uso compar-
tido por la población haitiana. No es difícil imaginar que 
estas distribuidoras comenzaron a surgir con las primeras 
migraciones peruanas de los años noventa; en la década 
siguiente sumaron algunos productos colombianos y boli-
vianos, y finalmente, en la década recién pasada, incorpora-
ron alimentos venezolanos y haitianos. Estos locales suelen 
vender principalmente productos procesados y ultraproce-
sados: productos envasados industrialmente, múltiples tipos 
de latas y conservas, aceites, salsa de soya, pasta de tomates, 
diversas preparaciones en base a coco, harinas de distintos 
orígenes, una gran variedad de condimentos y especias, entre 
otros. Son el reflejo de una red transnacional de alimentos 
que provee aquellos productos que históricamente no se en-
contraban con facilidad en el mercado chileno.

En los locales del segundo tipo conviven, junto a los ultra-
procesados propios de la cocina haitiana, una serie de pro-
ductos a granel. Feguens, quien llegó hace trece años a Chile, 
regenta hace tres una distribuidora de alimentos haitianos 
en la Vega. Tras emplearse en la construcción y diversos ofi-
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cios similares, comenzó a trabajar con su tío, quien hace seis 
años abrió una importadora de productos haitianos. Feguens 
vende principalmente productos de Haití, pero también chi-
lenos, dominicanos, canadienses y de otras latitudes globales. 
Destacan en su puesto grandes sacos a granel: maní crudo, 
porotos de distintos tipos (negro, rojo, hallado), gandules, 
sorgo, trigo bulgur, chuchoca, pero sobre todo arroz. “El hai-
tiano todo el día come arroz”, afirma Feguens en su distri-
buidora.

La historia del arroz en Haití es compleja. Como en gran 
parte de América, el arroz es una herencia de la esclavitud 
colonial, llegando en los mismos barcos esclavistas como un 
medio de subsistencia en el viaje transatlántico, y asentándo-
se en los territorios donde imperaba la esclavitud de origen 
africano. Tras la independencia, a comienzos del siglo XIX, 
Haití producía la mayor parte del arroz que consumía su po-
blación. Sin embargo, hacia la década del ochenta del siglo 
pasado -en el contexto de la dictadura de Jean-Claude Duva-
lier- el cultivo de arroz comenzó un progresivo declive, sien-
do desplazado por arroz producido en EE.UU., socavando 
parte importante de la soberanía alimentaria5 de Haití. Du-
rante el gobierno de Reagan EE.UU. comenzó a introducir 
arroz estadounidense mediante la figura de ayudas alimenta-
rias. Entre 1984 y 1988 EE.UU. envió más de 60 millones de 
dólares en ayuda alimentaria, siendo el arroz subvencionado 

5 “Soberanía alimentaria es el derecho de los pueblos, comunidades y países 
a definir sus propias políticas agrícolas, pastoriles, laborales, de pesca, ali-
mentarias y agrarias que sean ecológica, social, económica y culturalmente 
apropiadas a sus circunstancias exclusivas. Esto incluye el derecho real a la 
alimentación y a la producción de alimentos, lo que significa que todos los 
pueblos tienen el derecho de tener alimentos y recursos para la producción 
de alimentos seguros, nutritivos y culturalmente apropiados, así como la 
capacidad de mantenerse a sí mismos y a sus sociedades”. Soberanía alimen-
taria: un derecho para todos. Declaración política del Foro de ONG/OSC 
para la Soberanía Alimentaria. Roma, junio de 2002.

https://ee.uu/
https://ee.uu/
https://ee.uu/
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por el Estado (hasta en un 40% de su coste de producción) 
un componente fundamental. Este arroz entraba al mercado 
haitiano a un costo menor del que producían los y las cam-
pesinas en Haití, haciendo insostenible la agricultura local. 
Sumado a lo anterior, y en el contexto de los Programas de 
Ajuste Estructurales (PAE) impulsados desde la década de 
los setenta, el Fondo Monetario Internacional (FMI) con-
dicionó -hacia finales de los años ochenta y comienzos de la 
década del noventa- préstamos hacia Haití a la disminución 
arancelaria del arroz, pasando de 150% al 50%. Ya en 1987 la 
producción interna de arroz cubría sólo el 75% del consumo; 
sin embargo, en 2001 no llegaba al 20%, siendo importado 
desde Miami cerca del 80% del consumo interno de Haití 
(Bell y Field, 2010).

Hoy en día, afirma Feguens, el arroz importado que se con-
sume en Haití (proveniente principalmente de Miami) suele 
ser altamente valorado por sus clientes haitianos, quienes lo 
consideran de una calidad superior al que venden tradicio-
nalmente en Chile. En Haití hay dos tipos de arroz: uno pre-
graneado, más amarillo, que ha sido cocido y secado al sol; y 
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otro más cremoso, también secado al sol antes de pasar por 
el molino. El arroz haitiano se considera de producción más 
artesanal que el vendido comúnmente en Chile, por lo que 
siempre se lava. Feguens recuerda que cuando llegó a Chile 
no se consumía el arroz que se come en Haití ni tampoco 
se vendía en sacos, sino que lo habitual era comprar arroz 
marca Tucapel en bolsas de kilo. Sin embargo, para Feguens 
la diferencia es notoria, al punto que los y las haitianas están 
dispuestos a pagar un mayor precio por dicho arroz.

Feguens recuerda que cuando llegó a Chile no era muy fá-
cil encontrar otros alimentos como el sorgo, mijo, el trigo 
bulgur o la yuca, pero tampoco productos ultraprocesados 
como margarina Ti Malice, el ají en salsa Louisiana hot sauce 
o las bebidas energéticas haitianas. En el caso de los ultra-
procesados, si bien hay algunos equivalentes que se venden 
en el mercado chileno (como caldos Maggi, margarina, sal-
sas picantes, bebidas energéticas, entre otros), las personas 
entrevistadas concuerdan en que el consumo de productos 
haitianos (o consumidos en Haití) responde a un tema de 
nostalgia, por sobre el sabor particularmente distinto respec-
to de los productos locales.

La idea de mercados alimentarios de nostalgia ha sido lar-
gamente asociada al fenómeno migratorio. También se sue-
le hablar de mercados étnicos, en alusión a la especificidad 
cultural de los productos alimentarios que comparten tanto 
los vendedores como los compradores. Estos productos de 
nostalgia constituyen elementos emblemáticos -para usar 
la nomenclatura de Kaplan y Carrasco- de la identidad cul-
tural alimentaria6, donde algunos productos cumplen una 

6 La identidad cultural alimentaria alude a los procesos de reconocimiento 
-en este caso en los alimentos y sus preparaciones- que tienen las comuni-
dades o personas asociadas a un territorio. Es un elemento que, aparte de 
aglutinar, refleja rasgos esenciales de su cultura.
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función metonímica con la totalidad gastronómica. Eso 
explica que aunque las poblaciones migradas se encuentren 
eventualmente en una condición económica pauperizada, 
están dispuestas a pagar el precio más elevado que pueden 
tener sus equivalentes locales. Por ejemplo, 1 libra (453 gra-
mos aproximadamente) de margarina Ti Malice, comprada 
al mayoreo, vale cerca del doble que el valor comercial mi-
norista de una margarina local.

Lo mismo ocurre con otros alimentos que, aunque su pre-
cio es elevado -y suelen ser reemplazados en la cocina coti-
diana- se compran para ocasiones especiales en que el sabor 
busca ser más cercano al tradicional, como en el caso del 
mirlitón y la malanga. “Te voy a decir cómo son los haitia-
nos, compran cosas como recuerdo, algo de su país, cuando 
compra algo, ese viene de mi país, ese es bueno, cuando ven 
un producto de su país se siente feliz”, afirma Feguens. Y 
luego concluye: “Están buscando recuerdos de los produc-
tos suyos, hay productos que son exóticos, cuando ese pro-
ducto viene acá a Chile, piensa que está en su país”.

Producto de la misma nostalgia, es que con el pasar del 
tiempo se ha creado un mercado interno de abastecimiento 
de productos procesados, que habilita otras posibilidades 
para reconstruir su tradición alimentaria (Kaplan y Carras-
co, 1999).

Junto a la importación de insumos y alimentos procesa-
dos, surge localmente una instancia alternativa de micro-
producción de alimentos que buscan entregar al mercado 
interno preparaciones que, quizás por su producción arte-
sanal, no son fáciles de incorporar a las cadenas transna-
cionales. Por ejemplo, el kremas, mamba (mantequilla de 
maní), tablèt kokoye (dulce de coco), akasan (batido de maíz 
endulzado). Al preguntar a los representantes de las cafe-
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teras haitianas7, el motivo por el que venden kremas, mamba 
y dous kokoye se relaciona con la falta de acceso a espacios 
para la producción y conservación de productos más elabo-
rados. Estas preparaciones, al mantenerse por más tiempo 
sin requerimientos de cadena de frío u otros, se posicionan 
estratégicamente como un producto que es atractivo tanto 
para sus connacionales, como para consumidores curiosos 
chilenos. 

7 Recientemente constituidas como cooperativa, pero que se iniciaron hace 
mucho tiempo vendiendo principalmente café en Lo Valledor, lugar de 
donde fueron expulsadas arbitrariamente. Frente a esta situación decidieron 
organizarse y así fue como formaron primero un sindicato y luego una coo-
perativa, dedicada a la venta de productos preparados.
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Relato: Jean Claude

 Mi nombre es Jean Claude Pierre-Paul, haitiano, 
soy nativo de la región de Artibonite, que se encuentra 
a una distancia de 100 kilómetros aproximadamente de 
San-Marcos. Es una ciudad costera, que cuenta con uno de 
los puertos más rentables del país, y aporta un 25% de la 
recaudación fiscal. Además de eso, es la región que produce 
el mayor porcentaje de arroz del país. También se produce 
la berenjena en gran cantidad, y otros productos según la 
estación del año.

Mi padre fue agricultor. Recuerdo haber visitado sus cam-
pos de plantaciones infinitas veces durante las vacaciones 
de verano. Lo más interesante eran los periodos de cose-
cha, cuando uno iba al campo y trabajaba como ayudante 
para poder cobrar una mesada.

Mi madre era comerciante y tenía un restaurante; allí em-
pecé a generar mis primeras armas en la cocina, ayudando 
a preparar y a seleccionar los productos que se utilizarían 
para preparar los platos que se iban a vender. Muchas ve-
ces tuve la obligación de asumir la cocina, debido a que mi 
madre era asmática. Recuerdo las veces que mi madre te-
nía una crisis de asma y debíamos turnarnos para mantener 
contenta a la clientela.

Crecí en una familia de cuatro hermanos (tres hermanos 
y una hermana). Los cuatro recibimos una educación para 
que cada uno fuera independiente; mi mamá nos enseñó a 
cocinar, a lavar, a planchar y, en general, a hacer todos los 
quehaceres de una casa. Desde muy joven aprendí a cocinar; 
de hecho, cocinaba para unos amigos de la escuela primaria 
casi todos los días. Vengo de San-Marcos, una comuna de 
Haití donde la comida típica es arroz blanco con un guiso 
de verduras o lalo en creole. Sin embargo, mi plato favori-
to es el pescado. Tengo el recuerdo del plato de pescado y 
arroz con poroto que cocinaba mi mamá todos los fines de 
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semana para toda la familia. Hasta el día de hoy, cada vez 
que tengo tiempo, no me canso de cocinar ese plato.

Llegué a Chile en el año 2008. Viajé de Haití hasta Chile 
directamente, con escala en Panamá. Viví toda mi infancia 
en Haití. Compartimos la misma frontera con la Repúbli-
ca Dominicana, país que al igual que Haití fue colonizado; 
entonces puedo decir que también tienen comida criolla, 
pero no puedo profundizar más.

La comida que más extraño es el arroz con lalo. Suelen 
prepararla aquí en Chile, y para reemplazar el lalo se usa 
espinaca o acelga. Pero no es igual, el sabor es diferente, y, 
además, es difícil encontrar los ingredientes que se ocupan 
normalmente en Haití.

Los platos haitianos que más cocino en estos días son la 
sopa de calabaza (soup joummon) y arroz con salsa de poro-
tos (diri ak sos pwa). La verdad, no es tan difícil encontrar 
los ingredientes de estos platos en Chile, ya que con la 
llegada de tantos haitianos, también han llegado muchos 
ingredientes de nuestra cocina.

La estrategia para conseguir ingredientes de la cocina 
haitiana es siempre ubicar a los vendedores haitianos, que 
no faltan cerca de la Vega Central o Lo Valledor, pues 
son los lugares donde más se puede encontrar estos pro-
ductos. Si bien algunos alimentos se presentan en el mismo 
formato, la textura muchas veces es diferente, debido a 
que el suelo donde se producen en Haití es diferente; esa 
diferenciación se debe al factor climático.

La verdad no me ha chocado la cocina chilena. Siempre es 
un placer experimentar nueva comida, o mejor dicho, invo-
lucrarme en la cultura de otro país. Es una alegría vivir 
aquí en Chile para favorecer y promover la intercultura-
lidad de todas esas naciones que forman una linda familia 
con sus valores respectivos, los que también se pueden ver 
en toda la diversidad de la cocina. 
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5. Como en casa: la cocina privada haitiana
en Santiago de Chile

“Uno nace y crece
con la comida haitiana” 

Ruth

5.1 Principios de sabor, condimentación y gustemas8 

 Cuando se pregunta a personas de la comunidad hai-
tiana radicadas en Chile por lo que caracteriza su cocina, 
aparecen dos elementos primordiales: la sazón o condimen-
tación y lo picante. Estos elementos no sólo son parte dis-
tintiva de esta cocina caribeña, sino también emergen como 
categorías que la distinguen -e incluso contraponen- a la 
cocina chilena. Como plantea Fischler, las personas marcan 
“su pertenencia a una cultura o grupo cualquiera por la afir-
mación de su especificidad alimentaria o, lo que es lo mismo, 
por la definición de la alteridad, de la diferencia frente a los 
otros” (Fischler, 1995:68). Esto permite entender cómo la 
cocina establece simultáneamente procesos de identidad y 
diferenciación, al comprenderla como afirmación cultural, 
generando sentimientos de pertenencia y perpetuando la 
memoria colectiva.

Siguiendo la idea de gustema, en tanto la unidad mínima del 
gusto que establece los rasgos distintivos de una cuisine, es po-
sible comparar ambas cocinas nacionales bajo los siguientes 
pares de oposiciones: marcado/no marcado (o sabroso/insípi-
do) y picante/no picante, donde la cocina haitiana se relacio-
8 El antropólogo Claude Lévi-Strauss trabajó la categoría de gustema para 
referirse a la determinación simbólica en que las preferencias alimentarias 
se expresan a través del gusto por ciertas comidas y preparaciones, por parte 
de una comunidad o personas que habitan un mismo territorio. Asimismo, 
introduce la distinción entre cocina y cuisine, donde la primera corresponde 
a las técnicas de preparación de los alimentos, mientras que la segunda re-
fiere al consumo de los alimentos y las maneras de mesa.
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na con las categorías de marcada/sabrosa y picante, mientras 
que la cocina chilena es catalogada como no marcada/insípi-
da y no picante. Esto quiere decir que, comparativamente, la 
comida haitiana es más salada, sazonada y enchilada. Por otro 
lado, lo dulce -que en la cocina chilena ocupa un lugar central 
en el desayuno, la once y postres- pareciera tener un papel 
secundario dentro de los hábitos alimentarios haitianos.

El sabor ácido, por su parte, también resulta significativo en 
esta culinaria, lo que queda de manifiesto en el uso extensivo 
del limón o, en algunos casos, del vinagre, según disponibi-
lidad o preferencias personales. Particularmente importante 
es la relación entre el limón y las proteínas animales. La ma-
yoría de las carnes, pescados y huevos se preparan con limón; 
para ser precisos, se lavan minuciosamente con agua y limón 
antes de ser cocinados, para posteriormente ser aliñados con 
limón. La acidez cumple así una función dual: habilita el 
consumo de las carnes (opera simbólicamente como un pu-
rificador), pero también actúa como un principio de sabor.

Que la cocina haitiana sea considerada “más sabrosa y más 
picante” que la chilena no es azaroso. Jesús Contreras (1995) 
destaca el principio de condimentación por cuanto caracte-
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riza y da continuidad a una cocina, constituyéndose como 
el elemento más resistente de cada tradición culinaria. Y la 
cocina haitiana no es la excepción. El uso intensivo y gene-
ralizado de ajo y ajíes en las preparaciones se ha mantenido 
como una característica medular de la cocina haitiana entre 
quienes han migrado a Chile. Cabe mencionar que hay una 
gran variedad de ajíes en Haití, pero el más común es el 
scotch bonnet, que actualmente no se consigue con facilidad 
en Chile.

Aunque a falta de éste se incorpora al recetario haitiano 
en Chile el rocoto y otros ajíes más fáciles de encontrar en 
mercados de abasto locales. Asimismo, las salsas de ají pre-
parado importadas que suele consumir la comunidad haitia-
na como, por ejemplo, Louisiana hot sauce, se elaboran a base 
de ají habanero. Rocoto, scotch bonnet y habanero son ajíes 
mucho más picantes que cualquier ají tradicional chileno.

Siguiendo la tradición francesa, en la cocina haitiana es ha-
bitual el uso de caldos como base para la elaboración de otras 
preparaciones, ya sean carnes, legumbres o arroz. Común-
mente se utilizan caldos de carnes, verduras, pescados, pero 
también de hongos como el djon djon o el producido por los 
frijoles negros en su cocción. Aunque tradicionalmente se 
elaboraban los caldos en las casas, cada vez es más común 
-sobre todo en zonas urbanas y familias de escasos recur-
sos- el uso de sazonadores tipo caldo concentrado en cubo, 
los cuales son ampliamente utilizados en la cocina haitia-
na. Muchos de estos caldos industriales contienen ajinomoto 
(glutamato monosódico), el cual es un potenciador del sabor 
muy empleado en la cocina asiática. Su uso intensivo contri-
buye a entender, en parte, por qué la comida haitiana posee 
una sazón más marcada. A pesar del uso de caldos concen-
trados, está ampliamente extendido dentro de la comunidad 
haitiana un discurso quimiofóbico en alimentación -recha-
zar productos ultraprocesados y preferir alimentos mínima-
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mente procesados-, indicando que son perjudiciales para la 
salud, destacando la calidad de vitaminas y nutrientes en ali-
mentos no procesados.

Pero la base del sabor de esta particular cocina caribeña es 
el epis en creole, o épice, en francés. Como cuenta Passcal, 
participante de esta investigación: “Nosotros [las personas 
de Haití] hacemos una cosa para preparar las carnes, los 
pescados, yo podría decir que sin eso nosotros no podemos 
cocinar […] que se llama epis […] Siempre le echamos un 
poco de eso a la comida, ese es el sabor de nosotros”.

El epis es una pasta que suele ser elaborada en grandes can-
tidades en base a una mezcla de diversas especias, hierbas 
y verduras que adquieren una consistencia de batido y es 
utilizada como condimento base de gran parte de sus prepa-
raciones. Los ingredientes del epis en Chile consisten en ce-
bollín (en reemplazo del puerro utilizado originalmente en 
Haití, pero que es más difícil de encontrar y suele tener un 
alto costo), cilantro, perejil, cebolla, pimiento morrón, apio, 
páprika, tomillo, ají, ajo, sal, aceite, pimienta, vinagre, limón 
o naranja agria, caldo concentrado en cubos e incluso pasta 
de tomate. Los ingredientes se trituran con una licuadora 
u otro artefacto, y se pueden conservar refrigerados duran-
te una semana aproximadamente. Si bien hay una serie de 
ingredientes que las personas provenientes de Haití reco-
nocen como básicos del epis, es una preparación que difiere 
en algunos ingredientes según los gustos y las tradiciones 
culinarias familiares y regionales (de Haití), así como por la 
disponibilidad de ciertos alimentos en el lugar de destino. 
Por ejemplo, en Haití no son comunes los aliños en polvo. 
Tras su llegada a Chile algunas personas han incorporado 
el uso de aliños en polvo, especialmente orégano y comino. 
Por el contrario, el epis se elabora con productos frescos y, 
una vez hecha la pasta, se mantiene refrigerada. Si no se 
cuenta con refrigeración -como sucede muchas veces en la 
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isla caribeña por carencia o irregularidad de la energía eléc-
trica- esta preparación es realizada a diario (con mortero).

Volviendo a la importancia del limón y su función como pu-
rificador o limpiador, Smiley piensa que esta idea se puede 
asociar a las condiciones de almacenamiento y conservación 
de la carne en Haití. Aun cuando la carne sea fresca y el 
animal haya sido muerto y destazado en el mismo día, ni 
los puntos de venta ni las casas particulares suelen tener sis-
temas de refrigeración. Lavar bien la carne antes de su pre-
paración es una forma de conjurar enfermedades y eliminar 
algunos olores que pueden parecer desagradables. Por ejem-
plo, antes de preparar un pollo cada pieza es limpiada del 
exceso de piel o grasa. Luego las piezas son limpiadas con 
sal y limón, se exprime el jugo, se frotan los limones con las 
piezas y se remojan en agua fría. Tras esperar un poco el agua 
se desecha, para limpiarlas en agua hervida. Sólo después de 
eso podrán condimentarse con epis y continuar con la prepa-
ración habitual. A esta forma de limpiar y marinar las carnes 
se le conoce como tout trempé, y constituye un proceso previo 
a la cocción.
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Distintos momentos de la preparación del tout trempé.
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Como ya se mencionó, el limón cumple también una función 
de condimentación. No sólo está presente en el epis como un 
componente clave, otorgándole acidez, sino que adicional-
mente se agrega limón directamente a la preparación de la 
mayoría de las carnes.

Ruth recuerda que en sus primeros años en Chile conside-
raba que las carnes que vendían preparadas carecían de un 
sabor característico, por lo cual agregaba limón cuando ya 
estaba en el plato. Esa es la razón por la que prefiere no co-
mer comida chilena en la calle y cuando compra algo como 
un pollo asado lo come en su casa, pues le puede agregar 
epis y limón. Lo mismo ocurre, por ejemplo, con el huevo 
(revuelto o frito), el cual prepara con epis, limón y un poco 
de caldo concentrado en cubo.

Otro ingrediente característico de la cocina haitiana, que 
probablemente provenga de la tradición francesa, es el uso 
culinario que se le da a la margarina, mantequilla y man-
teca animal. A diferencia de la cultura alimentaria chilena, 
que suele reservarla para la repostería y como aderezo para 
acompañar el pan, en la cocina haitiana estas materias grasas 
se emplean casi exclusivamente para la cocina (principal-
mente salada). Estos ingredientes culinarios se agregan en 
diferentes momentos de la preparación de alimentos, refor-
zando los sabores de base y aportando a la textura suave de 
algunas preparaciones.

El coco, por su parte, es un ingrediente propio de la cultura 
caribeña que posee un rol destacado en la culinaria haitiana: 
se usa licuado -cuando hay electricidad- o bien se ralla, lo 
que permite separar el jugo de la pulpa, subproductos que 
tienen diferentes usos. Por ejemplo, el jugo puede utilizarse 
para cocinar el arroz, mientras que la crema de coco suele 
añadirse a la salsa de porotos o mayi moulen, entre otras pre-
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paraciones. También se utiliza para elaborar recetas dulces, 
como se verá más adelante. Es un ingrediente imprescindible 
dentro de las preparaciones diarias haitianas, especialmente 
en el sur de la isla.

Sin embargo, en Chile su disponibilidad es escasa y su precio 
muy elevado, siendo inasequible para gran parte de la comu-
nidad haitiana asentada en este territorio. En su reemplazo, 
y debido a las cadenas transnacionales de suministros, es po-
sible encontrar leche o crema de coco enlatada, los cuales 
no son considerados por la comunidad haitiana como ho-
mologables al coco original, por lo tanto, su consumo queda 
relegado a ciertas ocasiones particulares.

Por último, conviene señalar que, además del coco, algunos 
de los condimentos relacionados a las preparaciones dulces 
de la cocina isleña son la canela, la nuez moscada y la vaini-
lla, combinadas usualmente con azúcar y leche.

Según los relatos recogidos, las diferencias en los principios 
de sabor generan, en un primer momento, un rechazo por 
parte de la comunidad migrada respecto de la comida local. 
Sin embargo, la mayoría reporta que con el paso del tiempo 
logran acostumbrarse, llegando incluso a incorporar algu-
nos ingredientes y/o preparaciones, creando combinaciones 
o fusiones entre lo chileno y lo haitiano.
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5.2 Reemplazos, preferencias y rechazos

 El crecimiento de la población de origen haitiano re-
sidente en Chile ha impactado en la creación de un mercado 
interno que permitió una mayor disponibilidad y acceso a 
insumos alimentarios tradicionales de su cocina y relevantes 
para sus preparaciones culinarias.

Este cambio está directamente relacionado con el incremen-
to de la migración latinoamericana de las últimas décadas, 
que permitió la consolidación de un mercado y de una cade-
na transnacional de suministros en Chile.

Esta posibilidad de conseguir los ingredientes básicos de su 
cocina, ya sea en puestos de ferias libres, carritos callejeros 
cercanos a centros de abastos, o distribuidoras consolidadas 
en lugares como la Vega o Lo Valledor, sumado al disgusto 
por algunas preparaciones de la comida típica chilena, ha 
permitido -en gran medida- a la comunidad haitiana man-
tener sus prácticas culinarias en el proceso migratorio.
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Sin embargo, algunas materias primas no se consiguen fá-
cilmente en Chile o simplemente no se consiguen. Ya sea 
porque son de temporada, porque circulan en mercados es-
pecializados, o porque al ser escasos alcanzan altos precios, 
difíciles de pagar por muchos haitianos, es común que di-
versos productos tradicionales sean reemplazados por otros 
alimentos de más fácil acceso.

Algunos de los sustitutos más comunes de la culinaria hai-
tiana en Chile son los siguientes: 

El puerro, un alimento fundamental en el epis, suele 
venderse -cuando se encuentra- a un elevado precio. 
Su baja disponibilidad frente al alto consumo de epis 
en la cocina haitiana, lleva a sustituirlo comúnmente 
por cebollín.
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El mirlitón o chayote -ingrediente básico de prepa-
raciones típicas como el legim- comenzó a importarse 
en los últimos años debido al mercado que produjo la 
propia comunidad migrante. Sin embargo, se vende 
a alto precio, por lo que suele ser reemplazado por 
zapallo italiano. 

La okra o molondrón es una planta tropical de ori-
gen africano, la cual difícilmente se encuentra en 
Chile y sólo algunos la consideran reemplazable por 
el zapallo italiano. Este ingrediente es esencial para la 
preparación de kalalou, en su versión haitiana (ya que 
se encuentran muchas preparaciones de kalalou en el 
resto del Caribe). 

El lalo o yute, en Chile es conocido por su uso como 
fibra para cuerdas o tejidos, pero no como insumo 
alimenticio. Al no venderse para ese fin es sustituido 
por espinacas o por verdolaga.

El lamveritab (frutipán, fruto del árbol de pan) no se 
encuentra en Chile ni tiene reemplazo y es el ingre-
diente central del tonmtonm, plato típico de la zona 
sur de Haití.

La malanga o taro es un ingrediente común en di-
versas preparaciones haitianas y que, al igual que el 
mirlitón, comenzó a importarse a partir del naciente 
mercado de consumo, aunque es difícil de conseguir. 
Cuando se vende, su precio es considerablemente 
más alto que el que alcanza en Haití. Por esta razón 
se suele sustituir por papas.  
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El ñame es un tubérculo de la familia de las dioscorea 
que tiene muchas variedades. En Haití se encuentra 
principalmente el ñame amarillo. Al ser un tubérculo 
que no se encuentra en Chile, tiende a ser reempla-
zado por la  yuca o por papas.

La batata, que en Chile conocemos como camote, 
también ocupa un lugar importante en la culina-
ria haitiana. Dado su alto costo en el mercado, ha-
bitualmente es reemplazado por papa, aun cuando 
esta sustitución no siempre satisface a los comensa-
les haitianos. Si bien el camote morado y el naranja 
se encuentran disponibles en Chile, la batata blanca 
-que es la que más se consume en Haití- no suele 
encontrarse. 

La yuca también es un alimento que históricamente 
era ajeno al paisaje alimentario chileno. Con las pri-
meras migraciones peruanas este alimento comenzó 
a aparecer en ciertos mercados. Como ocurre con 
otros productos, su elevado precio hace que el acceso 
sea más restringido para la comunidad haitiana. Sin 
embargo, no suele ser reemplazado por otro produc-
to, sino que se cambia el patrón de consumo, dismi-
nuyendo significativamente su ingesta en relación 
con sus costumbres alimentarias en Haití, donde la 
yuca suele cultivarse en zonas rurales, tanto en cam-
pos como en las propias casas, por lo que resulta de 
muy fácil acceso para la mayoría de las personas.
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Ilustración Nº 1. De izquierda a derecha y de arriba abajo: Verdolaga, lalo, puerro, 
mirlitón o chayote, lamveritab o frutipán, okra o molondrón.

Ilustración Nº 1
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Ilustración Nº 2

Ilustración Nº 2. De izquierda a derecha y de arriba abajo: Yuca, ñame, camote o 
batata, taro o malanga.



78

Por otra parte, los gustos haitianos difieren con algunas 
prácticas alimentarias locales. Aunque es imposible genera-
lizar para toda la población haitiana que reside en Chile, hay 
algunas preferencias que se hacen visibles tempranamente 
en las conversaciones. Por ejemplo, aunque la gastronomía 
haitiana posee elementos dulces, pareciera que el gusto por 
lo dulce se encuentra mucho más acentuado en la culinaria 
chilena. Hecho paradójico, considerando el pasado azucare-
ro de la isla. Por ejemplo, algunas preparaciones comunes en 
una once chilena suelen ser consideradas hostigantes para 
el paladar haitiano. Consistentemente con lo anterior, el té 
y otras infusiones rara vez se consumen azucarados; por el 
contrario, suelen tomarse por la mañana añadiendo un poco 
de sal. No ocurre lo mismo con el consumo de café, que sí 
acepta más fácilmente el dulzor del azúcar.

Diversas preparaciones dulces pueden consumirse en dife-
rentes situaciones culinarias, por ejemplo, como tipo snack o 
durante el desayuno o la cena. Los postres, por su parte, no 
parecen tener la misma importancia que en Chile ni relacio-
narse necesariamente con el cierre del almuerzo o la cena.

Por otro lado, una aversión común -pero que es imposible de 
extender a toda la comunidad- hacia elementos de la coci-
na chilena tiene que ver con las texturas, tanto en proteínas 
de origen animal como en algunos tubérculos. Pareciera que 
hay un rechazo hacia ciertas texturas blandas y una mayor 
aceptación de aquellas que son firmes. En el caso de las car-
nes (y el huevo) estas deben estar bien cocidas, adquiriendo 
una textura más firme. Los rebozos -como el pescado frito- 
no siempre son aceptados, tanto por exceso de harina, como 
porque mantienen tierna y blanda (parecida a la textura cru-
da) la carne del pescado. Sin embargo, la búsqueda de la fir-
meza, mediante la sobrecocción de las carnes, se transforma 
en un problema en el caso de los tubérculos, pues los ablan-
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dan en exceso. Los purés, como el de papa o el charquicán, 
son el ejemplo de ello, y muchas veces son rechazados por 
comensales haitianos debido a su textura.

También podría entenderse como una aversión la quimiofo-
bia que, como ya indicamos, surge en el discurso alimentario 
de la comunidad haitiana. En diversas conversaciones con 
personas de la comunidad haitiana emergen temas relacio-
nados con la importancia de productos naturales y saluda-
bles, dando cuenta de la relevancia de la alimentación en el 
proceso de salud y enfermedad; aquí la salud se conseguiría 
a través de un alto consumo de frutas y, sobre todo, verdu-
ras por las vitaminas que aportan al organismo. La limpie-
za profunda de algunos ingredientes (como las proteínas de 
origen animal) también respondería a esta idea salutogénica 
de la alimentación, que pone en valor lo natural, lo fresco, 
la comida casera, evitando -en la medida de lo posible- los 
productos ultraprocesados e industriales.
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Aunque no es completamente una aversión -y podría resul-
tar contradictorio con la preferencia por alimentos saluda-
bles recién mencionada-, tampoco es habitual el consumo 
de ensaladas crudas dentro de la culinaria haitiana en Chile. 
Esto contrasta con el elevado consumo de las mismas en la 
cocina nacional. La ensalada haitiana más común es el pikliz, 
el cual se consume, más que como una ensalada, como un 
aderezo complementario (en el sentido del pebre). Se obser-
va también que a los haitianos el consumo de palta molida 
les resulta extraño, ya que acostumbran a comerla laminada. 
En general, los haitianos prefieren consumir las verduras co-
cidas o fritas. Las ensaladas no suelen prepararse de manera 
cotidiana, sino más bien reservarse para momentos especia-
les o cuando se cuenta con más tiempo como durante el fin 
de semana.

Ya que en Haití cuentan con una gran variedad de frutas 
durante todo el año, gracias a su clima tropical (piña, mango, 
coco, guayaba, toronja, naranja, granadilla y maracuyá), los 
jugos de fruta son muy importantes en la dieta haitiana y 
suelen acompañar todas las comidas por ser de fácil acce-
so y elaboración para toda la población. Si bien en Chile la 
disponibilidad de frutas varía con respecto a la isla, muchas 
de las frutas típicamente tropicales pueden ser encontradas 
actualmente en los mercados locales gracias a la creciente 
demanda que los grupos migratorios latinoamericanos han 
abierto en el país. Cabe mencionar que, a diferencia de los 
chilenos, que consumen la fruta entera, la comunidad haitia-
na suele consumir jugos y licuados de fruta.

Por otra parte, se observan muchas diferencias respecto al 
consumo de productos marinos, especialmente de pescados, 
los que en Chile difieren de los disponibles en Haití, que 
son mayoritariamente el bacalao y el arenque. Además, en 
Haití se consumen tanto secos como frescos, mientras que 
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entre los chilenos predomina el consumo de pescado cocido 
o crudo tipo ceviche. Los pescados secos se encuentran en 
Chile usualmente en los comercios vinculados a población 
haitiana. Las jaibas y camarones también son parte signifi-
cativa de la dieta tradicional haitiana.

Otro elemento que distingue a la cocina haitiana de la chile-
na es el pan, no sólo por los tipos de panes que se preparan, 
sino también por los patrones de consumo asociados. Si bien 
el consumo de pan entre haitianos no es una práctica exclu-
sivamente adquirida en Chile, los y las entrevistadas indican 
que en Haití su consumo es esporádico y no tiene la centra-
lidad que posee en la cocina chilena. Respecto de los tipos 
de pan, estos varían en sus formas y en sus ingredientes, ya 
que en Chile son elaborados casi exclusivamente de trigo, 
mientras que en Haití también se utilizan otros ingredientes 
como la yuca para producir una suerte de pan pita conocido 
como kasav.
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5.3 Técnicas culinarias: lo cocido y lo frito en la cocina haitiana

 Al pensar en las transformaciones que operan en el 
acto de cocinar, Lévi-Strauss (2012) propone entender las 
técnicas culinarias como representaciones culturales a partir 
de los procesos que se producen en el tránsito de lo crudo 
a lo cocido y/o lo podrido (fermentado). Como vimos para 
las carnes y ensaladas, frente a la dicotomía de lo crudo o lo 
cocido, pareciera que en la culinaria haitiana prima la idea 
de lo cocido; predominando las técnicas de lo hervido y lo 
frito. Lévi-Strauss entiende lo hervido por oposición a lo 
asado, destacando que “lo hervido ofrece un método de con-
servación integral de la carne y de sus jugos, en tanto que 
el asado va acompañado de destrucción o pérdida. El uno 
evoca así la economía, el otro la prodigalidad” (Lévi-Strauss, 
2012:422).

Aunque Lévi-Strauss casi no profundiza en lo frito, esta 
técnica opera en parte de la cultura alimentaria haitiana 
como un desdoblamiento de lo cocido. Así, es habitual que 
los haitianos residentes en Chile expresen un mayor gusto 
por los productos y preparaciones “bien cocidos”; lo cual 
se traduce en que muchas carnes suelen ser sometidas a 
ambos procesos: primero se les da una cocción por medio 
del agua (hervido) y luego se fríen en aceite. Esto parece ser 
especialmente importante para las proteínas como carnes, 
pescados y huevos, los que deben estar completamente co-
cidos antes de ser consumidos; preferencia que es indicada 
como una diferencia con la comida chilena, en la que sí se 
consumen estos productos a medio cocinar o incluso cru-
dos. Podría afirmarse, también, que antes de la cocción en 
agua hay un prehervor. Como se mencionó anteriormente 
en la explicación del tout trempé, las carnes -tras frotarlas 
con limón- se limpian en agua hervida previa a su cocción 
real; técnica que sigue vigente en las casas haitianas de San-
tiago de Chile.
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Pero lo frito excede este desdoblamiento de lo hervido. La 
fritura de los alimentos, como una forma de transitar de lo 
crudo a lo cocido, está presente en el ámbito privado, pero 
también en el público. En Haití existen los fritay. El nom-
bre, que remite a locales de comida para servir o llevar, es 
homónimo y hace metonimia de un plato tradicional en el 
cual -como en el local- prácticamente la totalidad de los ali-
mentos han sido fritos. El cerdo (griot), los akra (pequeños 
buñuelos fritos y picantes de malanga que se pueden rellenar 
con bacalao, camarón, mariscos o verduras), el plátano verde, 
además del pollo o el pescado, son preparaciones típicas de 
un fritay. Elaboradas en fritura profunda (entre 180º y 200° 
Celsius), en Haití suelen prepararse en aceite de maní.

Otra preparación comúnmente frita, principalmente en el 
ambiente de la vía pública, son las pate kode (empanadas), 
que pueden estar rellenas de varias carnes, como carne mo-
lida de res, pollo, pavo, pescado (bacalao o arenque) y/o cer-
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do, todo bien aliñado con un toque picante, y consumidos 
principalmente al desayuno.

5.4 Algunos platos significativos de la cocina haitiana

 Las preparaciones emblemáticas de la cocina haitia-
na -y de la cocina caribeña en general- son el arroz y los 
porotos (frijoles), siendo estos la base de la alimentación, 
consumidos de manera cotidiana por el grueso de la pobla-
ción. Patrón que se ha mantenido tras el proceso migratorio. 
El arroz o diri puede ser consumido blanco o mezclado con 
otros ingredientes y constituye el acompañamiento básico 
de toda comida haitiana. Se prepara de diversas maneras de-
pendiendo de la región de la que se proceda y las costumbres 
familiares (se suele lavar, se puede cocinar con coco, varía la 
cantidad de agua utilizada, etc.). Jean Claude señala: “Si no 
hay arroz en la mesa, no hay almuerzo”.
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Para las personas haitianas que viven en Chile ha sido muy 
importante poder acceder al arroz que se vende tradicional-
mente en Haití, el cual desde hace algunos años es impor-
tado y vendido en los diversos lugares de abastecimiento de 
productos haitianos en Santiago (la Vega, Lo Valledor, algu-
nas ferias libres).

Los porotos o pwa se consumen enteros o molidos seme-
jando una salsa (sòs), y se utilizan diversas variedades: rojos, 
negros, blancos, burros, gandules, etc. A la salsa de poroto se 
le echa sal, mantequilla, pimentón y un manojo de perejil u 
otras hierbas (como bouquet garni, que luego se retira de la 
preparación); y muchas veces se cuela después de molerlo. 
Dentro de las técnicas de cocción, los porotos también pue-
den ser cocidos y fritos.

El diri ak pwa o diri ak sòs pwa es una preparación que si-
gue vigente en la mesa de las personas haitianas migradas 
en Chile, donde también se ha observado la preparación de 
arroz con coco y gandules. Varias personas entrevistadas se-
ñalan que el arroz con porotos es lo básico de la culinaria 
haitiana, agregando proteínas en la medida que se pueda. El 
diri kole ak pwa, o arroz con porotos rojos, es conocido tam-
bién como “arroz nacional”, su consumo es de larga data y se 
encuentra distribuido por toda la isla (Benayoun, M, 2023). 
Es una preparación muy popular que se come en todo Haití, 
tanto las personas campesinas como las pertenecientes a la 
clase alta.

El diri ak djondjon es arroz cocido en agua de champiño-
nes negros o arroz en salsa de champiñones negros, que se 
sirve como acompañamiento. Estos hongos o setas negras 
haitianas se llaman djondjon y se cultivan localmente en el 
norte del país. Como ya se mencionó, en Chile es común 
encontrar en los carros de supermercado que operan como 
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locales -principalmente- de vendedoras haitianas, calugas 
concentradas de djondjon (importadas especialmente para el 
consumo de esta comunidad) que son utilizadas en reempla-
zo del hongo.

A pesar de la relevancia que tiene el arroz en la dieta haitia-
na, dados los históricos problemas de abastecimiento relati-
vos a él, existen zonas de Haití donde se cultiva y se consu-
me principalmente maíz. Su ingesta se hace particularmen-
te en preparaciones a base de harina de maíz, que presenta 
diferentes densidades (más molida como harina o menos 
molida como polenta). La principal preparación es el mayi 
moulen (literalmente, maíz molido), el cual se cocina con 
margarina y leche de coco, alcanzando una textura cremosa 
muy fina. Esta preparación puede ser acompañada de poro-
tos o salsa de porotos (sòs pwa), entre otras cosas, y se utiliza 
como alternativa al arroz. A pesar de su extendido uso en la 
cocina haitiana, tanto el arroz como la polenta con porotos 
(especialmente negros) son preparaciones consideradas, en 
gran medida, comida del campo o de clase trabajadora.
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El legim es un plato tradicional haitiano similar a un estofa-
do o guiso espeso que se compone de una amplia variedad de 
verduras, según la disponibilidad y la preferencia de las co-
cineras (berenjena, repollo, chayote, espinacas, berros, etc.), 
condimentado con epis y pasta de tomate. Por lo general, 
contiene carne cocida a fuego lento, que usualmente es de 
vaca, pero también puede ser de pollo, cabra, cerdo, pesca-
do, cangrejo, o incluso vegetariano, sin carnes; aunque este 
es el que más se distancia de lo tradicional. El legim suele 
ser acompañado de arroz o mayi moulen y permite múltiples 
presentaciones. La elaboración del legim requiere de tiempo 
y trabajo activo, pues una vez cocidas algunas verduras, son 
sometidas a una serie de procedimientos mecánicos de mo-
lido en los que se utiliza un objeto con cierto volumen, como 
un vaso de vidrio o un pisapapas, para aplastar las verduras 
cocidas.
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El legim es un plato accesible en términos económicos (un 
tanto más caro, en Chile, si se utilizan las verduras tradicio-
nales) y permite alimentar a un número grande de perso-
nas. Entre las personas entrevistadas, muchas destacan que 
es una preparación muy sana y nutritiva, dado su alto con-
tenido de vegetales. Este plato resulta especialmente signi-
ficativo y representativo para las personas provenientes de 
Haití, de ahí que gran parte de las personas entrevistadas lo 
indicara como una de las preparaciones emblemáticas y que 
fuera propuesto como menú principal para todas las instan-
cias de cocina colectiva que se desarrollaron como parte de 
esta investigación. Petersson comenta: “Yo creo que si pre-
guntas a todos los haitianos cuál es su plato favorito, es el 
legim”. Aparte del legim, las personas haitianas entrevistadas 
mencionan otros guisos de verduras, los cuales suelen tener 
una verdura como ingrediente central. Estos guisos suelen 
comerse cotidianamente, intercalando los distintos días de 
la semana, pero todos son habitualmente acompañados de 
arroz y porotos. Las verduras centrales de estos guisos pue-
den ser: okra (kalalou), lalo, berenjena o chayote (mirlitón).
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Como en gran parte de la cultura alimentaria latinoameri-
cana, el plátano cumple una función culinaria que excede a 
los usos que tradicionalmente se acostumbraba a dársele en 
Chile. Además de la banana, un lugar fundamental lo po-
seen los plátanos maduros, machos o verdes, que suelen ser 
preparados principalmente fritos. Conocidos como bannann 
pese, esta preparación se encuentra altamente difundida en el 
Caribe (llamados también patacones o tostones). Se utilizan 
como aperitivo o acompañamiento de platos salados -usual-
mente carnes fritas- de manera cotidiana por la comunidad 
haitiana (Benayoun, M, s/f ). El plátano es cortado en rodajas 
que se cuecen y luego se fríen. Dada la gran disponibilidad 
de este producto, es posible encontrar otras preparaciones 
a base de plátano, como el bannann bouyi o plátano cocido, 
guarnición tradicional haitiana accesible para toda la pobla-
ción durante todo el año.

Las carnes también ocupan un lugar importante en la cu-
linaria haitiana. Y gran parte de las técnicas y preparacio-
nes tradicionales han acompañado a la población migrada 
en Chile. Uno de los platos más habituales es el poul fri 
o pollo frito. Como ya se comentó, el pollo es sometido a 
un minucioso proceso de lavado con limón, posteriormente 
cocción en agua y condimentado (con epis y jugo de limón), 
para finalmente ser frito. La importancia del lavado con li-
món es predominante en todos los tipos de carnes, entre los 
que destaca el griot (cerdo frito), que suele consumirse con 
plátano frito y pikliz. Otra preparación con carne es el bou-
yon o bouillon, también identificado como una preparación 
típicamente haitiana que se reproduce en tierras chilenas y 
consiste en una especie de cazuela o sancocho con bolitas 
de harina, carnes (vacuno, pata de vaca), verduras (zanaho-
ria, tomate, pimentón), plátanos y malanga (que en Chile 
puede ser reemplazado por papas), aunque es posible en-
contrar variaciones de esta receta. Su consumo se asocia a la 
baja de temperaturas (clima frío) o a malestares corporales.
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Por otro lado, resalta también una preparación que acompa-
ña los más diversos platos: el pikliz. Consiste en una suerte 
de ensalada -asimilable al pebre chileno- muy popular en la 
cocina haitiana; su sabor es picante y se compone de repo-
llo, cebolla, zanahoria, pimientos, ají scotch bonnet y especias, 
cortados en juliana y aliñados con jugo de limón o vinagre 
(Benayoun, M, s/f ). Respecto a las ensaladas propiamente 
tales, es muy reconocida la ensalada rusa que consiste en una 
base de papas, betarragas, mayonesa, cebollín y zanahoria, 
quedando de un color rojizo por la betarraga. Las ensaladas 
se aliñan usualmente con limón y sal, o incluso se consumen 
sin aliño.

Entre los productos dulces típicos haitianos, se encuentran 
preparaciones artesanales como las tablèt kokoye, elaboradas 
con coco en hojuelas que es cocido en almíbar, el cual tras 
reducirse y agregar leche evaporada se transforma en una 
caluga que una vez fría da la consistencia de tableta.

Otras presentaciones dulces del coco son el blanmanje (flan 
de leche de coco con leche evaporada y frutas) y el douce 
kokoye (una reducción de coco licuado, azúcar, canela, nuez 
moscada y vainilla que, al enfriarse, adquiere una consisten-
cia densa y dura).

Otra preparación habitual es la tablèt pistach, similar a la 
tableta de coco anteriormente descrita, sólo que el compo-
nente principal es el maní, y se condimenta con jengibre y 
canela. El maní, que es cultivado en la isla desde tiempos 
prehispánicos, también es fundamental para otras prepa-
raciones como la mamba (mantequilla de maní, que puede 
ser dulce y/o picante), y se puede comer con pan o galleta, o 
como postre. Otro subproducto dulce del maní es el chan-
mchanm pistach, el cual consiste en maní y maíz tostado y 
molido con azúcar y especias, y se consume directamente a 
cucharadas.
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Otra preparación, sin ser un postre propiamente tal, el aka-
san, es un batido espeso (de harina de maíz con leche eva-
porada y azúcar) que se consume tanto frío como caliente, 
en el desayuno o la cena. Se venden mezclas prehechas para 
hacer en casa y también actualmente es posible encontrar 
preparado en lata, en lugares especializados. De consistencia 
similar, se encuentra el labouyi bannann, papilla cocida de 
plátano (rallado), dulce y cremosa, consumida al desayuno 
o la cena, que también se puede hacer con harina de trigo o 
maíz. Este licuado incluye leche de coco, canela, azúcar, anís, 
leche evaporada, vainilla, entre otros ingredientes.

En términos de repostería más clásica se encuentra el queque 
haitiano o gâteau au beurre, el cual consiste en un queque de 
mantequilla, elaborado con leche evaporada, pero al que se 
le añade un toque de ron (marca Barbancourt), y constituye 
la base de los pasteles de cumpleaños o bodas. También se 
puede comer solo, glaseado con limón o coco.

Otro pastel es el dous makos, una suerte de dulce de azú-
car haitiano con nuez moscada, anís estrellado y canela; el 
cual está compuesto por tres capas: una rosa (con colorante 
comestible), una blanca (de vainilla) y una oscura (de cho-
colate).

Entre las bebidas alcohólicas características de la cocina 
haitiana, las que suelen consumirse más bien en ocasiones 
festivas, encontramos: kleren o clairin (aguardiente de caña, 
procesado como el ron, pero menos refinado), cerveza, ron 
Barbancourt (que sólo se produce en Haití, y es muy valorado 
por la comunidad) y kremas. Esta última es una bebida típica 
haitiana consumida en ocasiones especiales junto a algún tipo 
de masa dulce (gâteau), elaborada a base de crema de coco, 
leche condensada o evaporada, azúcar y ron, especiada con 
canela, nuez moscada, anís y/o vainilla. Jean Claude menciona 
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el likè, una preparación casera de almíbar con aguardiente 
o ron, que se condimenta con distintas especias como anís 
estrellado, canela y que se tiñe (con tintura alimentaria) de 
color rojo.

Es importante señalar que lo descrito en este apartado está 
limitado a las personas con las que se conversó y compartió 
alimentos durante esta investigación, quienes también co-
mentaron que hay variaciones en lo que respecta a la cocina, 
dependiendo de la región de Haití en la que se habita (o 
de dónde se proceda), ya sea por disponibilidad alimentaria, 
presupuestaria o por tradición.

5.5 Platos festivos en la cocina haitiana

 Todo colectivo marca ciertas diferencias entre la ali-
mentación cotidiana y aquella que es preparada para ocasio-
nes especiales, ya sean celebraciones familiares de carácter 
privado, o bien instancias comunitarias de mayor alcance 
(locales, regionales, nacionales o globales).

Según los relatos recogidos, para las comidas festivas hai-
tianas tales como cumpleaños, reuniones sociales o feriados, 
generalmente se preparan diversos platos tradicionales de-
pendiendo del gusto, capacidades y disponibilidad de los co-
mensales.

Entre las preparaciones preferidas para las fechas especiales 
se menciona el legim de carne, pollo frito, arroz, puré de po-
rotos, plátano frito y pikliz. Si bien estos platos no difieren 
tanto de lo que sucede en un día corriente, lo característico 
de las comidas festivas es la diversidad de platos y su abun-
dancia. También se observa la presencia de tradiciones forá-
neas. Por ejemplo, algunos entrevistados indican la adopción 
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del consumo de pavo para Navidad -probablemente dada la 
cercanía con América del Norte-, el que puede ser al horno 
(relleno con carne molida, zanahoria, pimentón y cebolla) o 
frito, siempre aliñado con epis.

 

Conviene mencionar que el domingo se considera un día 
especial en lo que a alimentación se refiere, lo que proba-
blemente esté asociado a la posibilidad de reunir a la familia 
completa en su día libre de trabajo. Las preparaciones pre-
feridas para este día suelen implicar una mayor elaboración 
que las comidas cotidianas, repitiéndose la fórmula recién 
mencionada (guiso de verduras y/o carnes, arroz, salsa de 
porotos, plátanos fritos y ensalada). También se menciona 
como característico del domingo la elaboración de platos a 
base de poroto blanco, por ejemplo, como salsa, acompañado 
de arroz, particularmente para el Domingo Santo. En pala-
bras de Ruth: “El domingo el almuerzo es un festín”.
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Para Semana Santa, debido a la influencia católica y la res-
tricción que existe de comer carnes rojas durante este perio-
do, aumenta el consumo de preparaciones con batata blanca 
o con lamveritab (frito, cocido, como batido). Jean Claude 
comenta que durante el Viernes Santo se prepara un caldo 
con pescado seco (mori), batatas y plátanos. Para el día de 
los muertos, el primero de noviembre -y relacionado con la 
fiesta vudú del guéde- también se distinguen algunas prepa-
raciones características como el kalalou y el tchaka mayi, un 
guiso abundante que consiste en maíz (seco), porotos rojos, 
zapallo y carne, usualmente de cerdo ahumado salado. Du-
rante esta celebración se asiste al cementerio con diversas 
preparaciones culinarias.

Pero sin lugar a duda la más emblemática de las comidas 
festivas haitianas es la soup joumou o sopa de calabaza, que 
es preparada para el primero de enero. Esta receta de la cu-
linaria haitiana está vinculada a la celebración de la inde-
pendencia de Haití, que coincide con el Año Nuevo. Inde-
pendiente del lugar del mundo en el que se encuentre una 
persona proveniente de Haití, el primero de enero preparará 
este platillo. Y Chile no es la excepción; aunque el zapallo 
que se consigue no es igual al de la isla, toda la comunidad 
haitiana prepara y consume esta particular sopa para la fe-
cha en cuestión. Si bien no es exclusiva de esta festividad, ya 
que puede ser cocinada en diferentes ocasiones durante el 
año, es considerada una de las preparaciones más relevan-
tes de la gastronomía haitiana, dado su origen y significado 
simbólico.

La sopa de calabaza era una comida colonial de la clase alta 
dominante y estaba prohibida para los esclavos, a pesar de 
que eran ellos quienes cultivaban los insumos y la cocinaban. 
A partir del año 1804 el gobernador Jean-Jacques Dessalines 
ordenó, como símbolo del término de la esclavitud y decla-
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ración de la independencia de Haití, que todos sus habitan-
tes tenían derecho a cocinar y degustar la sopa de calabaza, 
tradición que se mantiene hasta hoy, resignificando esta pre-
paración y constituyéndose en una comida que, a través de su 
sabor, expresa la libertad. De gran carga simbólica, este plato 
se caracteriza por su preparación tanto en el ámbito privado 
como en el ámbito colectivo. 

5.6 Cómo y cuándo comer: tiempos y maneras de mesa
        en la comunidad haitiana

 Aunque los procesos migratorios son disruptivos 
para las comunidades, muchos elementos de la estructura 
diaria suelen acompañarles y permanecer vigentes en sus 
nuevos contextos. Así, como se ha visto, a pesar de las difi-
cultades, prevalecen algunos elementos distintivos de cada 
cocina, como son los principios de sabor (condimentos o 
combinación de ellos), los ingredientes, las técnicas y prepa-
raciones; pero también el orden o secuencia de las comidas 
y las maneras de mesa. Lo que Mary Douglas ha llamado 
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las estructuras de lo culinario (Douglas, 1995), es decir, há-
bitos organizados desde la infancia que guían las maneras 
correctas e incorrectas de ingerir los alimentos a lo largo del 
día. Para ello Douglas distingue las situaciones alimentarias 
estructuradas (con horarios, tipos de alimento, reglas de su-
cesión de alimentos, modales, etc.) de aquellas desestructu-
radas, caracterizadas como el picoteo o snack.

Siguiendo el planteamiento de Douglas (1995), la alimenta-
ción diaria llevada a cabo en los espacios domésticos -aun-
que también públicos- está marcada por una estructura que 
opera en función de secuencias diacrónicas, es decir, la can-
tidad de ingestas a lo largo del día (ejemplo: desayuno-al-
muerzo-once/comida), y sincrónicas, lo que corresponde a 
los servicios en cada tipo de ingesta (ejemplo: entrada-fon-
do-postre). Ambas secuencias se encuentran determinadas 
por las pertenencias de clase, de generación y de género de 
los sujetos (Montecino: 2006:56).
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Según lo conversado con diferentes miembros de la comu-
nidad haitiana residente en Chile, la cantidad de ingestas 
diarias es relativa y depende de cada familia, así como de 
su situación económica. Mucha gente, tanto en Haití como 
en Chile, realiza al menos dos comidas estructuradas, una 
en la mañana y otra a media tarde. El desayuno y almuerzo 
serían así las dos comidas más importantes, las cuales (si los 
recursos lo permiten) son diferentes, siendo el almuerzo más 
elaborado.

Sin embargo, es común entre el colectivo haitiano migrado 
en Chile identificar tres situaciones estructuradas durante 
el día, equivalentes al desayuno, almuerzo y la cena. A di-
ferencia de un desayuno chileno típico, la primera ingesta 
tradicional de la comunidad haitiana suele ser un plato ela-
borado y salado, el cual usualmente es duplicado en la cena. 
En este sentido, mantiene la duplicidad que, en la estructura 
chilena, se establece entre el desayuno y la once; pero, por 
contenido, es más cercano a la idea de cena en tanto plato 
único preparado.

Si bien en la estructura alimentaria haitiana prevalecen en 
todos los tiempos los sabores salados, es posible identificar 
tanto en el desayuno como en la cena alguna elaboración 
dulce. Además lo dulce, aunque no es preponderante, tam-
bién aparece como un elemento habitual del picoteo, y, por 
lo tanto, como una ingesta desestructurada (por ejemplo, ta-
blèt kokoye, tablèt pistach o dous makos).

A diferencia de la ingesta chilena, que se basa principalmen-
te en bebidas calientes y pan con aderezos dulces o salados, 
los desayunos haitianos suelen componerse de preparaciones 
más elaboradas. Un plato típico de este tiempo son los espa-
guetis haitianos, que se cocinan con salsa de tomates, vienesa 
picada o pescado seco, cebolla y huevo. Otros alimentos que 
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se ingieren durante el desayuno son el mayi moulen, plátano 
verde cocido, huevos revueltos (bien cocidos con epis, limón 
y caldos concentrados en cubo), sopa de pan, etc. Si la eco-
nomía es más precaria, puede comerse arroz con frijoles o 
pescado seco; pero lo ideal es que desayuno y almuerzo no 
se dupliquen.

Otro elemento propio de este tiempo es el café, el cual se 
consume azucarado al inicio de la jornada diaria. El té de 
hierbas, usual en la estructura chilena del desayuno, no es 
común en la cocina haitiana. Cuando se consume tiene una 
función más bien terapéutica como remedio para malestares 
y es una bebida salada (nunca dulce) anterior a la ingesta de 
alimentos.

Si bien la estructura del desayuno haitiano difiere de lo que 
se entiende en Chile por el mismo, algunos entrevistados 
indicaron que también es posible concebir en Haití un desa-
yuno que se componga de un líquido y un pan. En esta va-
riación el pan puede comerse con mermelada o mantequilla 
de maní, incluso palta (laminada). En su versión estudiantil 
-comenta un entrevistado- este tipo de desayuno se puede 
reducir a un trozo de pan solo y un vaso de agua con azúcar. 
También es usual el consumo de batidos a base de plátano, 
avena, harina de maíz o trigo, incluso de tubérculos como 
camote, yuca o papa, preparados con leche, canela, azúcar, 
mantequilla, etc.

El almuerzo corresponde a la comida más abundante del día 
en la estructura alimentaria haitiana. En general se estruc-
tura sobre una base de arroz y poroto que puede adquirir, 
como ya se vio, diferentes formas. Esta base puede ser acom-
pañada de un guiso de verduras que, por lo general, si los 
recursos lo permiten, cambia día a día. Si bien el legim podría 
ser considerado el guiso canónico, las distintas regiones, así 
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como la disponibilidad de alimentos en los hogares, esta-
blece un repertorio particular para cada familia. Un tercer 
elemento habitual (también condicionado a las posibilidades 
económicas) es la proteína de origen animal, la cual es prin-
cipalmente frita. No se identifican los servicios de entrada o 
postre, por lo que el almuerzo se configura como una ingesta 
de un solo tiempo, en el que se disponen todos los platillos 
a la vez.

Se observa además que los almuerzos durante la semana 
suelen ser distintos a los realizados durante el fin de semana. 
Algunas entrevistadas indicaron que el viernes es más usual 
comer pescado y los días sábados elaborar un bouillon. El 
día domingo es considerado más familiar y la comida suele 
ser más abundante y diversa que en la semana, confluyendo 
en una misma mesa diversas preparaciones; en estas instan-
cias es común que se elaboren ensaladas como ensalada rusa, 
además de los otros platos habituales.
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La tercera ingesta estructurada corresponde a la cena que, 
como se indicó, establece una suerte de relación especular 
con el desayuno, por lo que en esta instancia también se con-
sumen alimentos como los batidos anteriormente mencio-
nados tipo akasan o labouyi o pan con mamba, entre otros. 
Sin embargo, también se puede comer lo que sobró del al-
muerzo, aunque tiende a ser una ingesta más ligera.

5.7 Cocinar para muchos: transmitir los saberes
        en la comunidad

 La cultura alimentaria puede ser entendida, siguien-
do a Contreras y García, como “el conjunto de representa-
ciones, de creencias, conocimientos y prácticas heredadas y/o 
aprendidas que están asociadas a la alimentación y que son 
compartidas por los individuos de una cultura dada o de un 
grupo social determinado dentro de una cultura” (2005:37).

Aunque en la modernidad confiamos el aprendizaje de los 
saberes culturales a su forma escrita (recetarios, libros de co-
cina y libros sobre cocina, como este), el modo más habitual 
de transmisión es mediante la oralidad. Tradicionalmente 
la transmisión del saber-hacer alimentario se da de manera 
oral y mimética, es decir, las personas interiorizan las prácti-
cas culinarias mediante la escucha atenta del relato y la ob-
servación de las manos expertas. En esta operación las mu-
jeres ocupan una centralidad indiscutida. Confinadas al rol 
de la reproducción (biológica y doméstica) y de los cuidados 
en la división sexual del trabajo, las mujeres han sido las res-
ponsables de transmitir los saberes culinarios intergenera-
cionalmente. La alimentación constituye una de las labores 
fundamentales de la reproducción, al punto que es posible 
identificar una relación entre la construcción de identidades 
femeninas y la cocina.
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Según los relatos recogidos, en Haití tanto hombres como 
mujeres aprenden a cocinar a partir de alguna figura feme-
nina familiar (madre, tía, abuela) mediante la observación e 
instrucción directa en el espacio comunitario de la cocina. 
“Yo aprendí allá. Desde chico me enseñaron a cocinar todo. 
Primero a hacer un café, un té, que es lo básico. Y después a 
cocinar, desde lo liviano hasta lo más complejo. Me enseñó 
mi abuela, mis tías y mi mamá”, comenta Dad Thelemaque. 
En la misma línea, Passcal explica que “todos los hombres 
en Haití saben cocinar, saben hacer algo. Porque las mamás 
te enseñan que tienes que cocinar y limpiar”.  Todos los y las 
entrevistadas coinciden en este punto, aunque por el tema de 
este libro podría pensarse en cierto sesgo.

Probablemente lo anterior se deba también a algunos ras-
gos propios de la cultura alimentaria haitiana, marcada por 
procesos elaborados, preparaciones abundantes y una coci-
na colectiva. Al comparar la cocina haitiana con la chilena, 
muchos entrevistados concuerdan que aquella demora más y 
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contempla una mayor elaboración, en tanto cada plato im-
plica una serie extensa de procesos, y suelen realizarse varias 
preparaciones de forma simultánea. “La cocina haitiana [co-
menta Smiley] requiere mucho tiempo, hacer varias cosas 
a la vez, no echas todo junto, y todo tiene su tiempo, todo 
se coloca en orden, como una escalera, 1,2,3”. Esto ocurre 
especialmente el día domingo cuando la familia extensa se 
reúne a comer, disponiendo una diversidad de preparaciones 
en la mesa.

Si bien hay diversidad, en Haití los grupos familiares ex-
tensos suelen ser numerosos, lo que redunda en un aspecto 
que parece característico de la culinaria haitiana: cocinar en 
abundancia. Los entrevistados concuerdan que el procesa-
miento inicial de los alimentos (lavar, limpiar, pelar, cortar, 
picar) suele ser un momento colectivo en el que todos par-
ticipan. Luego viene el momento del cocimiento, reservado 
principalmente a los adultos, el cual está marcado por la si-
multaneidad. Esto implica, como comenta Passcal, la elabo-
ración -en paralelo- de distintas preparaciones que darán pie 
a un plato: “nosotros no ocupamos solo una olla, nosotros 
ocupamos como 3 ó 4. Una si vas a hacer arroz blanco, otra 
para porotos, estos como una crema […] Arroz blanco apar-
te, el guiso, la carne y el plátano frito. Así siempre cocinamos 
casi todos los haitianos, siempre cocinan así, ocupan como 
3 ó 4 ollas”.

Según los y las entrevistadas, en Haití la mayoría de las co-
cinas están fuera del hogar, bajo cubierta, pero en el espacio 
exterior, debido a que el principal combustible para cocinar 
es el carbón o leña. Esta es una de las razones que permite 
el procesamiento comunitario de los alimentos. Este sería 
uno de los aspectos de la cocina haitiana que más ha cam-
biado en su proceso de migración a Chile, a saber, la pérdida 
del procesamiento colectivo. Aunque no son determinantes, 
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confluyen en este cambio el hecho que las cocinas se encuen-
tren dentro de las casas, con fuentes energéticas basadas en 
el gas y la electricidad. Pero quizás más importantes son las 
condiciones de vida y vivienda a las que accede la población 
migrada: espacios más pequeños y, muchas veces, hacina-
miento; lo cual también redunda en las maneras de la mesa, 
es decir, en las prácticas de comensalidad en el nuevo país.

Este rasgo distintivo de cocinar colectivamente es lo que 
permite la incorporación temprana de los miembros más 
jóvenes del grupo familiar. Como indica Dad Thelemaque: 
“Depende de cada familia, pero en mi familia obligaban 
a todos a participar, ir a comprar, lavar los platos, rallar el 
coco... y así”.
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Relato: Smiley

 Una de las cosas que más amo en el mundo es co-
mer, sobre todo si es un mayi moulen con sòs pwa y legim; es 
una de las cosas que más disfruto comer, sobre todo si es-
tán hechas por mi madre, ¡es como un manjar de los dioses! 
O también puede ser el soup joumou de mi abuelita, hecho 
con muchos vegetales y carne para el disfrute de todos. El 
caldo Maggi en las preparaciones no puede faltar, tampoco 
el orégano, la pimienta, tri tri, la sazón líquida (es similar 
a la sazón completa, pero líquida), la sazón completa es 
como una mezcla de ciertos ingredientes en polvo y sirve 
para darle más sabor a las preparaciones; se usa mucho en 
República Dominicana y Haití; son sólo algunas de las co-
sas que son infaltables en nuestra cocina.

Aún recuerdo la primera vez que tuve que cocinar, sólo 
tenía 8 años y lo único que sabía preparar eran espaguetis. 
Los preparaba todo el tiempo hasta que mi madre se dignó 
a enseñarme las recetas y los secretos de la comida hai-
tiana: cómo preparar el arroz, cómo hacer crema con los 
porotos y cómo sazonar las carnes.

Luego, ya más experimentada en la cocina y en la vida, 
cuando tenía 19 años tuve que migrar a Chile en busca de 
más oportunidades en el ámbito educativo. Muchas cosas 
de las que estaba acostumbrada a saborear fueron cam-
biando poco a poco. Increíblemente, aunque viva en Chile 
nunca he comido comida chilena; a pesar de estar en otro 
país, hemos tratado de mantener nuestras raíces. Una de 
las primeras cosas que comí cuando llegué a Chile fue un 
rico mayi moulen, pero no sabía como el que me enseñó mi 
madre, este sabía diferente; no estaba lleno de nuestras 
sazones infaltables, sino que este estaba más simple, eso me 
extrañó un poco, pero no hice muchas preguntas.

Luego me tocó a mí cocinar para todos y cuando entré a 
la cocina era todo un mundo nuevo de ingredientes, y no 



105

sabía si mi mezcla iba a quedar tan rica como la que me ha-
bía mostrado mi madre. Pero sorprendentemente resultó 
bastante bien. Luego me tocó ir a la feria y ahí hay una 
variedad de verduras y sazones que nunca había visto: como 
el zapallo italiano, la acelga, comino, ajo y cebolla en pol-
vo, entre otras. Yo no sabía que eso existía y me intrigaba 
en qué preparaciones podía usarlas. Luego descubrí que lo 
podía incorporar al legim, pero me hacían falta berenjenas 
y las que encontraba estaban muy caras, así que ya no podía 
comerlo tan seguido como a mí me gustaba.

La comida chilena es una cajita de monería. Tiene muchas 
cosas que te pueden sorprender; puede que no tengan las 
mismas sazones a las que estoy acostumbrada, pero igual 
es rica -a su manera-. Hay cosas que me acostumbré a co-
mer aquí en Chile, como zapallo italiano relleno, pastel de 
choclo y pollo arvejado, que me encanta.

Aunque hay otras cosas que no me gustan tanto, como la 
manera en que hacen las lentejas o los porotos, eso me pa-
rece inconcebible. Yo siempre hago los porotos o legumbres 
en general como una crema para acompañar el arroz, que 
con una salsita queda ¡uf, increíble!

Pero si hay algo que odio de la cocina chilena es ese mons-
truo llamado charquicán. No sé en qué momento de la 
cocina chilena a alguien se le ocurrió que esa mezcla de 
cosas podría ser rica. En mi humilde opinión, ese platillo 
quedaría bien, pero en una película de terror, no me gusta 
la mezcla ni la textura del platillo.

Las cosas que más llaman mi atención es cómo preparar 
arroz o cómo sazonar las carnes. Y es que ni siquiera in-
vierten tanto tiempo en eso, como sí lo haría un haitiano. 
Por ejemplo, en Chile primero se sofríe el arroz y luego 
se le agrega agua. Pero en Haití sofreímos ajo, sal y luego 
agregamos el arroz (bueno, si es que se está preparando 
arroz blanco), pero siempre sofreímos ajos, sal y otros in-
gredientes, luego agua y cuando está a punto de ebulli-



106

ción, ponemos el arroz. Para preparar la carne, casi toda 
la carne que comen es asada. Hasta la comida que sirven 
en eventos es distinta. En la mayoría de las bodas haitia-
nas preparan arroz con pollo frito y ensalada rusa; pero 
en una boda chilena, un asado o carne al jugo con ensala-
da, mariscos, purés, etc.

Es algo muy impresionante cómo las cosas pueden cambiar 
tanto respecto a la cocina. A pesar de tantas diferencias, 
creo que la gastronomía chilena es muy rica y le tengo 
cariño. Pero la que definitivamente siempre estará en mi 
corazón es la haitiana. Cada vez que preparo un platillo 
haitiano me acuerdo de mi mamá, mis abuelas, de momen-
tos especiales y felices que siempre atesoraré. Para mí es 
más que comida, es tener un pedacito de mi tierra a donde 
sea que vaya, es el amor que se transmite en cada receta 
y se transmite de generación en generación, y espero que 
nunca se pierda ese sabor que caracteriza a cada platillo 
haitiano.
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6. Cocina haitiana, experiencias en cocina pública

6.1 Sabores tradicionales haitianos en la “pequeña Lima”

 En la segunda mitad de la década de 2000, cuando el 
fenómeno migratorio peruano ya se había asentado, comen-
zó a configurarse una nueva territorialidad migrante en el 
centro de la capital. En 2010, Ducci y Rojas lo describen así:

“Actualmente, tanto sobre la calle Catedral como por los pa-
sajes y galerías aledañas se ha extendido este proceso que 
sigue creciendo en la medida en que aumentan los migrantes 
que llegan al país. Poco a poco, los comercios de los alrede-
dores han sido ocupados por locales orientados a los migran-
tes y muchas de las antiguas casonas cercanas están siendo 
transformadas en pensiones donde se arriendan cuartos a 
migrantes (Stefoni, 2004). Tan fuerte es este proceso, que el 
área inmediatamente al norte de la catedral ha pasado a ser 
conocida como la ‘pequeña Lima’, y se ha transformado en 
lugar de encuentro, de intercambio y de recreación para los 
migrantes -mayoritaria pero no exclusivamente- peruanos” 
(Ducci y Rojas, 2010: 111).

Un espacio neurálgico de esta “pequeña Lima” lo constituye 
el edificio Galería Bandera Centro, ubicado en calle Bandera 
esquina Catedral. Las autoras indican que si a fines del año 
2007, 40 de 97 locales eran de comercios peruanos, mayori-
tariamente de servicios de llamadas de larga distancia, hacia 
2008 la galería comercial estaba completamente ocupada 
por locales extranjeros (Ducci y Rojas, 2010:113-114).

Este nuevo territorio -“transterritorio”, como indican las au-
toras siguiendo a Mazurek (Ducci y Rojas, 2010:117)- ha 
continuado recibiendo y adaptándose frente a nuevas olea-
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das migratorias. Catorce años después, la Galería Bandera 
Centro alberga una diversidad de locales comerciales. Junto 
a casas de cambio, oficinas para envío de dinero, agencias de 
viajes y algunas peluquerías, dominan hoy en día los restau-
rantes de cocinas latinoamericanas: venezolana, colombiana, 
peruana, boliviana y también haitiana.

En la galería sólo hay un local de comida haitiana. Al fina-
lizar el camino del caracol, en el último nivel, se emplaza el 
“Rincón Haitiano”, un pequeño restaurante que divide su 
espacio entre una cocina abierta y un conjunto de mesas dis-
puestas para dos o cuatro comensales. La oferta del local se 
anuncia en una colorida pizarra, la cual está flanqueada por 
la pintura de una mujer caribeña y coronada por un neón que 
dice “comida haitiana”.

Lo platos están escritos en castellano y más abajo en creole; 
sin embargo, es evidente que la traducción al castellano es un 
intento precario y literal que no logra expresar la preparación 
correctamente: “arroz blanco, salsa de poroto negro con le-
gumbres y salsa de pollo, pescado frito, cerdo frito y ensalada 
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/ diri blan sòs pwa, legim, sòs poul, pwason fri, koncho fri, sa-
lad”, anuncia el primer plato; “arroz, poroto, legumbres, car-
ne vacuno, pescado frito, cerdo frito, ensalada / diri pwa avèk 
legim, vyan bèf, pwason fri, koncho fri, sòs poul salad”, indica 
otro; “plátano sancocho de pescado sudado / banann bouyi ak 
pwason grosèl ”, dice el tercero de cinco o seis platos ofertados 
por el “Rincón Haitiano”. En cada mesa, junto a un serville-
tero y un salero, se encuentran dos elementos fundamentales 
de los principios de sabor que -como ya se ha visto- rigen 
y diferencian la cocina haitiana de la chilena: jugo de limón 
y ají habanero en salsa de la marca “Louisiana”. Asimismo, 
todo plato se sirve acompañado de pikliz, y se ofrece com-
plementariamente jugos de frutas naturales. Por otra parte, y 
a diferencia de una cocinería chilena, es interesante constatar 
que el “Rincón Haitiano” no incluye ningún tipo de postre 
en su carta.

La cocina del “Rincón Haitiano” es regentada por Edline, 
quien estudió gastronomía en Haití, donde también trabajó 
en restauración. Cuando migró hace cinco años a Chile, vivió 
en Concepción, donde trabajó durante tres años en un res-
taurante de comida chilena, para posteriormente llegar a la 
capital a cocinar en el “Rincón Haitiano”. Aquí Edline ofrece 
un menú apegado a la cocina tradicional haitiana. A pesar 
de los años en el país, afirma no haber cambiado la forma en 
que cocina los platos haitianos, incorporando sólo el orégano 
a algunas de sus preparaciones. Mantener las elaboraciones 
tradicionales ha sido posible ya que no ha tenido grandes 
dificultades para encontrar los ingredientes con los que co-
cinaba en Haití, aunque -como sus compatriotas- ha tenido 
que hacer algunos reemplazos en productos específicos.
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Edline comenta que el local, que abre de lunes a viernes 
de 9 a 18 hrs., es frecuentado por personas de diversas na-
cionalidades: peruanos, venezolanos, colombianos, chilenos 
y, por supuesto, haitianos. Sin embargo, en nuestras obser-
vaciones a la hora de almuerzo de un día de la semana, los 
comensales son exclusivamente hombres de mediana edad, 
aparentemente haitianos, quienes almuerzan solitarios en el 
restaurante.

Si bien en el restaurante Edline se apega a una cocina tra-
dicional, reconoce que su proceso migratorio ha influido en 
su cocina doméstica. Como ya se mencionó, es recurrente 
en algunas preparaciones haitianas una gran preocupación 
por la cocción completa de los alimentos, especialmente de 
carnes y huevos. Por ejemplo, el huevo frito no se concibe 
con la yema líquida en el centro, sino cocido en su totalidad. 
“Yo al llegar aquí [Chile] he cambiado”, comenta Edline, “he 
aprendido nuevas formas, porque siempre estoy haciendo 
comida chilena en mi casa […] he hecho completos, huevos 
sin cocinar... lo echaste en la sartén y un poquito de aceite 
encima y chao […] me encanta con arroz blanco”. 

6.2 Sabores haitianos en la “pequeña Haití”

 Los últimos 20 años han significado un cambio ra-
dical para la comuna de Quilicura. En 2002 la población 
extranjera que habitaba la comuna alcanzaba sólo el 0,8%, 
mientras que para el 2013 este porcentaje llegaba al 3,8%, de 
los cuales un 46% era de origen haitiano (Iturra, 2016:15). 
En 2020 el porcentaje de migrantes internacionales lle-
gó a constituir el 10% de la comuna (2,5 puntos superior 
a la media nacional), ubicándose entre las trece comunas 
de Chile con mayor cantidad de extranjeros (INE-DEM, 
2022). Nuevamente el 40% de la población extranjera era de 
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nacionalidad haitiana. Según datos del 2017, Quilicura es 
la principal comuna de residencia de la población haitiana 
en Chile, concentrando el 13% de ésta (INE, 2018). Estas 
razones han llevado a caracterizar la comuna de Quilicura 
como la “pequeña Haití” (Iturra, 2016). En este territorio se 
encuentra parte importante de la cocina pública haitiana.

Al interior de Quilicura, el sector de San Luis es uno de 
los núcleos que concentra una alta población haitiana. En la 
esquina de la calle San Luis con la calle José Antonio Romo 
se emplaza un pequeño puesto de comida. No hay muchos 
elementos que lo identifiquen como un local de comida hai-
tiana. Resalta, en el exterior, un cartel que ofrece “desayunos” 
y “comida rápida”, junto a fotos de hamburguesas y papas 
fritas. Sólo un cartel lateral, con una bandera haitiana y plá-
tanos fritos, deja entender que el lugar no es un puesto tra-
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dicional de comida rápida. Es un local pequeño, acogedor y 
un poco oscuro, con un par de mesas en el exterior y unas 
cuatro al interior.

El puesto es administrado por Franckel. En Haití Franckel 
tenía experiencia de dirigir un local que era discoteca y 
restaurante. Como muchos aprendió a cocinar mirando a 
la mujer que lo crió. De pequeño no se despegaba de ella 
mientras cocinaba y esa fue la mejor herencia que pudo 
obtener porque, afirma, la cocina le ha permitido sobrevivir 
en los momentos más duros. A Franckel le gusta cocinar, 
pues “la cocina no tiene fin, siempre se está inventando algo 
nuevo”. Cuando llegó a Chile se dedicó a la construcción 
-trabajo que sigue realizando esporádicamente como 
contratista-, mientras cocinaba los fines de semana para 
venderles platos haitianos a amigos y conocidos.
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Hace cuatro años pudo abrir, junto a su familia, este local 
de comida haitiana. Había tratado de incursionar en otros 
proyectos que no prosperaron y los tuvo que cerrar. Por lo 
mismo Franckel reflexiona sobre las dificultades de la cocina 
pública haitiana: está el tema de la regulación de papeles y 
los procesos legales para obtener patente; pero también la 
dificultad de encontrar a buen precio los productos haitianos 
que se requieren para ofrecer una cocina 100% tradicional. 
Este punto es frustrante, y si bien reconoce que gracias a 
las cadenas transnacionales de suministros llegan -a pre-
cios elevados- algunos alimentos de cultivos más tropicales 
(como de Perú, Ecuador, Colombia), lamenta que no exis-
ta un comercio estable y directo con Haití. Para Franckel 
la población haitiana residente en Chile es suficiente como 
para impulsar tratados bilaterales que permitan importar las 
materias primas haitianas a un precio justo.

Si bien al local de Franckel llegan personas de diversos paí-
ses latinoamericanos el público mayoritario es haitiano, por 
lo que los elementos de su carta menos tradicionales casi no 
se venden. Lo que más se vende es la comida rápida: pláta-
no verde frito acompañado de pikliz junto a cerdo, vacuno 
o pollo frito. Pero también es posible comer dos tipos de 
arroz (blanco con salsa de porotos o directamente cocido 
con porotos), legim con vacuno o pollo, pescado frito, sopa 
de caldo, ensalada rusa, entre otras preparaciones. Los fines 
de semana las ventas aumentan y llegan clientes a disfrutar 
un bouillon, que describe como una cazuela con más enjun-
dia. Para el postre sólo sirve fruta, pero algunos días de la 
semana se hacen jugos naturales de fruta, y una leche con 
yuca y canela que se asemeja al yogur. Afirma que le gustaría 
ampliar su carta y preparar otros platos de la cocina haitia-
na, pero en Chile suelen haber “problemas con la aduana, 
hay cosas que no entran; y nosotros sufrimos mucho […] 
los porotos peruanos [más similares a los haitianos] no es-
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tán entrando, y tenemos problema para conseguir ese poro-
to […] falta mucho [para que lleguen productos de Haití]”. 
Como es habitual en la comunidad, Franckel asegura que la 
comida haitiana es más natural, pues viene de la tierra, y no 
tiene tanto químico. 

6.3 Sabores fusión en relaciones interculturales 

 Aunque la cocina pública haitiana se ha tenido que 
adaptar a la disponibilidad de ingredientes que hay en Chi-
le, esta adaptación no es la única fuente de reemplazo e 
introducción de nuevos productos en esta gastronomía mi-
grante.

Si bien en la cocina pública de origen haitiano que se desa-
rrolla en Chile suele haber un intento por mantener la tra-
dición, también hay expresiones que han optado por abrazar 
las posibilidades que el nuevo paisaje alimentario ofrece. Así, 
conservando algunas preparaciones emblemáticas como el 
pikliz, el fritay, o los plátanos fritos, surgen propuestas fusión 
o mestizas de la comida chilena y la haitiana.

La “Cocinería P y C” es un carro de comida (food truck) ubi-
cado de forma permanente en el barrio Italia. Surgió hace 
cerca de seis años de la mano de la pareja formada por Peter-
sson (haitiano) y Carolina (chilena). El emprendimiento se 
inició como un carro móvil, el cual se desplazaba siguiendo 
distintos eventos, principalmente los fines de semana; pero 
hace tres años encontró paradero estable en el lugar en que 
hoy se emplaza. Petersson llegó a Chile el año 2011 y, a di-
ferencia de otros casos, no tenía especial relación con la gas-
tronomía. En sus primeros años en Chile trabajó en algunos 
restaurantes, pero como garzón y nunca al interior de la co-
cina. Previamente, en Haití, su única aproximación al rubro 
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era ayudar -algunos meses al año- a un tío que administraba 
un bar restorán, aunque su rol se limitaba a apoyar la seguri-
dad. Sin embargo, en este nuevo emprendimiento ha adqui-
rido un gusto por la cocina: “si uno quiere un restaurante hay 
que tener amor por la cocina. Porque la cocina es como un 
hijo, hay que amarla”, comenta.

La “Cocinería P y C” ofrece una carta amplia y variada: 
sánguches, completos, empanadas, pero también entradas, 
platos únicos, ensaladas, jugos naturales, entre otras cosas. 
Todos los días hay un menú haitiano y otro chileno, los cua-
les varían continuamente. Si bien en la carta posee muchas 
preparaciones fáciles de identificar para el paladar chileno, 
en cada apartado siempre hay una o dos preparaciones que 
aluden al origen haitiano de Petersson: “canasta de plátanos 
fritos con pebre haitiano” (pikliz), “chorrillana haitiana” (que 
reemplaza las papas fritas por plátano); sánguche “kreyòl” 
(carne, palta, lechuga, tomate, pikliz y fwomaj ), “bistec a lo 
pobre Haití”, empanada haitiana (con pollo, vienesa, pikliz, 
fwomaj, huevo duro), entre otras.
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A diferencia de otras ofertas de cocina pública, es fácil notar 
que la cocinería no ofrece una carta tradicional de la cocina 
haitiana, sino, como indica Petersson, hay una propuesta fu-
sión. Para definir los platos que ofrecerían en la “Cocinería 
P y C”, Petersson comenta que realizó un “laboratorio de 
sabor”, en el que cada preparación era sometida al juicio de 
familiares y amigos -haitianos y chilenos-, para que degus-
taran la preparación y la evaluaran. Así nació, por ejemplo, 
el sánguche “kreyòl ”, que lleva palta laminada (al estilo hai-
tiano), tomate, lechuga, pikliz y fwomaj (queso crema, muy 
común en Haití).

Aunque en la cocinería se pueden comer algunas prepara-
ciones más tradicionales, probablemente es esta diferencia 
en la oferta, que se desplaza de lo tradicional a lo fusión, la 
que hace que el principal público de la “Cocinería P y C” 
sean chilenos; según Petersson, la clientela haitiana se suele 
limitar a sus amistades.

6.4 Sabores tradicionales a domicilio

 Dadas las dificultades burocráticas y económicas que 
implica tener un local establecido, un camino habitualmen-
te utilizado para desarrollar una cocina pública haitiana en 
Chile es la venta particular e independiente de colaciones 
entre redes personales de familiares, conocidos y amistades. 
Esta práctica de cocina pública informal también suele ser 
comúnmente orientada a población masculina haitiana, en 
lugares como la Plaza de Armas y frente a la Embajada de 
Haití en Santiago. Passcal llegó hace seis años a Chile y, dada 
su pasión por la cocina, trabaja haciendo almuerzos a pedido 
y menús para eventos.
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El amor por la cocina lo aprendió de su tía, quien tenía un 
restaurante en Haití y que le enseñó, desde pequeño, los dis-
tintos platos tradicionales haitianos. Más adelante estudió 
formalmente gastronomía haitiana. En Haití trabajó en dis-
tintos restaurantes, llegando en 2016 a estar a cargo de uno. 
Adicionalmente se dedicó a hacer la parte gastronómica de 
eventos como bodas y cumpleaños.
 
Al llegar a Chile se empleó en restaurantes chilenos, de co-
pero y de ayudante de cocina, pero los abandonó al poco 
tiempo por los bajos sueldos. Luego, Passcal trabajó en la 
panadería San Camilo, y actualmente lo hace en una libre-
ría. Mientras trabajaba en la panadería retomó el catering 
que realizaba en Haití, ofreciendo sus servicios a la comu-
nidad haitiana; sin embargo, este trabajo es esporádico, una 
suerte de extra a sus ingresos estables. Asimismo, comenzó 
a cocinar y vender comida los fines de semana. En su propia 
casa o en la de su primo, prepara comida a amigos y fami-
liares.

Asisten a estas cenas personas de distintas nacionalidades 
(colombiana, venezolana, cubana, chilena y haitiana), los que 
disfrutan platos tradicionales de la cocina haitiana. Sus pre-
paraciones estrella son el bouillon y griot (cerdo frito sazona-
do con cebolletas y pimientos en salsa de naranja amarga), 
acompañados de ensalada, plátano frito y pikliz. El griot, 
comenta Passcal, se hace a la usanza tradicional, “nosotros 
no cambiamos nada, típico de allá, con las mismas bases de 
preparación, la comida normal, con harto sabor y también un 
poquito picante […] nosotros siempre le echamos un poco 
de ají”.

Por lo general los platos haitianos van acompañados de un 
jugo de fruta natural. “Yo veo que la gente acá se come la fru-
ta, nosotros también, pero hacemos más jugos con la fruta”, 
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afirma Passcal. Y continúa reflexionando sobre el hecho que 
las bebidas y jugos envasados se toman en mayor cantidad 
en Chile que en Haití, mientras que el jugo de fruta es un 
acompañamiento esencial de las comidas en el país caribeño. 
Se utilizan diversas frutas como maracuyá, mango o la fruta 
de estación que esté disponible.

En sus cenas y catering Passcal también elabora platos espe-
ciales, a pedido, como pollo arvejado, lasaña u otras prepara-
ciones típicas haitianas. A Passcal le gusta innovar y trans-
formar comidas, por lo que, en ocasiones, cambia algunos 
ingredientes dependiendo de las verduras que encuentre en 
la feria. A pesar de ello, asegura que existe una base de sabor 
que no puede faltar en una comida haitiana: esta es la forma 
tradicional de condimentar, que rehúye de las especias en 
polvo, aceptando sólo caldos concentrados en cubo y muchas 
verduras frescas. Por más que se cambien los ingredientes y 
algunas formas de prepararlo, el epis es el gusto base de la 
cocina haitiana. 
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Palabras finales

 A través de estas páginas tratamos de responder una 
interrogante que consideramos fundamental: ¿Cuál es el im-
pacto de la reciente migración de la población haitiana en 
el paisaje alimentario chileno y qué sucede con su cultura 
gastronómica en el proceso migratorio? Para ello buscamos 
explorar las transformaciones, influencias y experiencias que 
convergen en la intersección entre la migración y la alimen-
tación. Por medio de los relatos y testimonios de quienes han 
vivido esta realidad, intentamos comprender, aprehender y 
transmitir la riqueza y la complejidad de la cultura alimenta-
ria haitiana en su contexto migratorio en Chile.

Aunque los procesos migratorios han producido grandes 
cambios en las prácticas alimentarias cotidianas, pareciera 
existir un núcleo duro de técnicas, procesos, preparaciones, 
condimentación y platillos de la cocina haitiana que tiende 
a perdurar a pesar del contexto migratorio chileno, debido a 
su carácter constitutivo de la identidad de esta comunidad. 
Este fenómeno se ha visto facilitado por ciertas condicio-
nes materiales, como la creación y consolidación de cade-
nas transnacionales de abastecimiento -surgidas a raíz de 
las crecientes migraciones latinoamericanas en las últimas 
décadas-, a las que los insumos propios de la cocina haitia-
na se han sabido acoplar. Estas cadenas han posibilitado la 
reconstrucción y preservación de una parte importante de la 
culinaria haitiana en Chile, proporcionando los ingredientes 
y recursos necesarios para seguir cultivando y reproduciendo 
su identidad gastronómica en este nuevo escenario.

En líneas generales, hemos evidenciado una notable preser-
vación de las tradiciones culinarias haitianas en el contexto 
migratorio chileno. Los principios de sabor y condimenta-
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ción se mantienen, conservando el característico sabor base 
de la cocina haitiana, que encuentra su mayor expresión en 
el epis. Pero este principio no ocurre en el vacío. Su uso en 
la gastronomía haitiana es acompañado por prácticas y  téc-
nicas de preparación específicas, como el tout trempé, que 
mantienen su centralidad en la elaboración de carnes y otros 
platillos.

Otros principios de sabor que permanecen vigentes en la 
gastronomía haitiana y que la comunidad identifica como 
propios y característicos, son el uso intensivo de lo ácido y 
del picante. Adicionalmente, en el ámbito de los procedi-
mientos y los gustos, hay ciertas preferencias por texturas 
y puntos de cocción -sobre todo en huevos y carnes- que 
también son identificados como identitarios.

Sin embargo, para mantener viva la tradición culinaria ha 
sido necesario adaptarse a la disponibilidad de alimentos y 
materias primas existentes en Chile. En este sentido hemos 
observado una sustitución de ciertos ingredientes que no son 
de fácil acceso o que su disponibilidad supone un gasto ex-
cesivo. En cambio, se han adaptado alimentos que, sin ser 
idénticos, se asemejan lo suficiente para que el reemplazo 
sea aceptado, como ocurre con el zapallo italiano, la papa o la 
espinaca, entre otros. Esta adaptación ha permitido replicar 
platos tradicionales de la comunidad haitiana, preservando 
los conocimientos culinarios de los mismos.

Es decir, existe una continuidad en las tradiciones culinarias 
haitianas en términos de principios de sabor y técnicas de 
preparación, permitiendo una reproducción más amplia de 
la cocina mediante un proceso de adaptación que ha integra-
do ingredientes disponibles en Chile, a fin de mantener viva 
la herencia gastronómica de Haití.
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Por otra parte, esta investigación arrojó que, en general, exis-
te un consenso en cuanto a una valoración relativamente 
negativa de la tradición alimentaria chilena, ya que la co-
munidad haitiana suele considerarla como carente de condi-
mentación, sosa, contradiciendo los estándares de principios 
de sabor que rigen la culinaria isleña. No obstante, hemos 
observado una lenta incorporación de ciertas costumbres 
que van adaptándose en la cultura migrante. Por ejemplo, 
el hábito de comer pan en el desayuno se ha ido adoptando 
gradualmente, así como también se ha notado un aumento 
en el consumo de productos dulces, como pasteles.

Estas nuevas costumbres alimentarias dan cuenta de una in-
fluencia mutua entre la tradición gastronómica haitiana y la 
cultura chilena, donde se producen cambios y adaptaciones 
en los patrones de consumo. A medida que se establecen 
vínculos y se intercambian experiencias culinarias, se gene-
ran transformaciones en la dieta y en las preferencias del 
colectivo migrante haitiano, influyendo así en el panorama 
alimentario local.

Aunque con cierta timidez, hemos identificado un creciente 
incremento en la visibilidad de la cocina haitiana en el ám-
bito público, producto de la apertura de un mayor número de 
cocinerías tanto formales como informales, concentradas en 
territorios con alta presencia de la comunidad haitiana, así 
como la participación de representantes de Haití en ferias 
migrantes que destacan la gastronomía tradicional. También 
es indicativo de esta mayor visibilización el hecho de que las 
cocinas migrantes -entre estas, la haitiana- hayan sido consi-
deradas para la elaboración de los menús que son servidos en 
las escuelas a estudiantes de todas las edades a nivel nacional 
por la JUNJI.
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Sin embargo, esta tradición culinaria no ha logrado imponer-
se de manera generalizada en el paisaje alimentario chileno, 
y en su mayoría se encuentra asociada a la población haitiana 
residente en el país. En definitiva, aunque se ha observado 
un aumento en la presencia de la cocina haitiana en espacios 
públicos, su influencia en la tradición culinaria chilena sigue 
viéndose limitada, siendo principalmente apreciada y valora-
da por la comunidad haitiana.

En este sentido, aquellos restaurantes que atraen a una au-
diencia más amplia de comensales chilenos suelen ofrecer 
una carta más diversa y adoptan un enfoque de sincretismo 
alimentario, combinando elementos de diferentes tradicio-
nes culinarias. Además, tienden a enfocarse en preparaciones 
rápidas y prácticas, más relacionadas con la comida al paso. 
Estas estrategias buscan adaptarse a los gustos y preferencias 
de una audiencia más amplia y diversa, sin perder de vista la 
esencia de la cocina haitiana.

Ahora bien, a pesar de las primeras luces que esta investiga-
ción nos ha dado respecto de cómo la cocina haitiana se está 
desplegando en Santiago de Chile durante los últimos años, 
sin duda serán necesarios muchos más estudios, encuentros y 
mesas compartidas para poder comprender todos los alcan-
ces que tienen los intercambios y cruces que se producen en 
el plano de la alimentación entre grupos humanos y sus cul-
turas en el contexto del proceso migratorio, y cómo estos se 
transforman con el paso del tiempo. Esperamos sí que este 
primer paso contribuya a construir espacios de acercamiento 
entre chilenos y haitianos.
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