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Introduccién

En la presente investigacion se aborda la temética de la alimentacion como un
“fendbmeno humano total” (Poulain, 2002), alejandonos de las visiones bioldgicas y
nutricionales, enfocandonos en los usos tedricos de la Antropologia de la
Alimentacion (Contreras y Gracia, 2005). Esta mirada supone que a través de un
analisis de las distintas aristas de la alimentacion podemos “leer” la realidad social,
sus conflictos, cambios y permanencias. Es asi, que nos abocaremos a la
investigacion de las transformaciones alimentarias acaecidas en la cultura Rapanui
en el ultimo siglo tomando como evento fundante su anexion al territorio chileno en
1888; y centrdndonos en los cambios producidos en las recetas y productos. A partir
de él, pensamos que al dotar a la alimentacién de un contexto y una densidad
histérica (combinado, en este caso, con una particular dinamica de colonizacion,
contacto con navegantes, implementacién de politicas estatales y condiciéon de
insularidad), podremos acercarnos también a las caracteristicas de la identidad
rapanui. Nuestra hipoétesis respecto a las transformaciones, es que ellas podrian
estar asociadas a la existencia de una voracidad en los términos de Corbeau (1994),
combinada con una suerte de “revancha social” la cual nos permitird entender de
mejor manera a “esa alejada porcion de nuestro territorio”, como la llamé el Obispo
Edwards en 1918.



Capitulo |

Aproximacion a la investigacion



1. Antecedentes, problematizacion y objetivos

En esta primera parte, damos cuenta de manera somera y general respecto de los
trabajos que se han realizado en América Latina en el ambito de la alimentacion y
que nos parecen mas atingentes a nuestro caso de estudio. Una de las
aproximaciones es desde la Etnobotéanica, de la cual relevamos el trabajo de Lema
y Pochettino (2012) que estudian como los proyectos de apoyo y ayuda técnica para
las areas agricolas, asumen que las comunidades campesinas beneficiarias deben
abandonar sus préacticas de manejo y sus variedades de cultivos, (ya que se
entienden como atrasadas) debiendo adoptar nuevas tecnologias y semillas si
quieren salir de su estado de precariedad econOmica, atomizacion y aislamiento
social. Las investigadoras argumentan, que pese a estas ayudas, los adultos
mayores siguen conservando sus antiguas semillas y formas de cultivo y que,
ademas, muchas veces éstas han ayudado a que los pequefios agricultores puedan
seguir produciendo, dado que las semillas que poseen y los métodos que tienen
para cultivarlas, se encuentran mejor adaptadas a las condiciones climéticas y de
suelo que las semillas estandares/homogéneas, propensas a mayores plagas que

se les obliga a comprar.

Dentro de esta misma perspectiva, se encuentra el trabajo de Martinez (2012)
donde identifica que en la actualidad la mayor parte de los Tobas! de la regién del
Chaco desarrollan una economia familiar mixta, en la que la subsistencia a través
de los productos del monte ocupa un lugar de mayor o menor relevancia, segun el
nacleo familiar, el entorno ambiental préximo y su insercidn a las economias locales.
Ademéas comenta que los Tobas combinan actividades de subsistencia con
agricultura de poca escala, manejo de ganado y apicultura, pero que la introduccion
del comercio ha creado proletarizacion, es decir, los sujetos se transforman en
individuos de las comunidades en obreros asalariados (Martinez, 2012: 3)

generandose tensiones entre las pautas tradicionales de reciprocidad vy

1 Etnia del grupo pampido que habita en el Chaco Central (actualmente en su mayor parte corresponde a la
provincia argentina de Formosa y a "La Banda Grande" o Chaco saltefio, mientras que al noroeste se extiende
al Chaco tarijefio o "Monte Bravo", al sur se delimita por el antiguo cauce del rio Bermejo, cauce que fuera
también llamado Ypita)


http://es.wikipedia.org/wiki/Pampa_(etnia)

comunalidad de bienes. Ademas, el autor indica que del total de recursos
alimenticios silvestres documentados, solo el 25% son de uso habitual y el resto son
de uso ocasional, proponiendo que la utilizacién de plantas silvestres resulta poco
habitual en comparacion con el conocimiento que se tiene respecto a su utilizacion.
Se destacan estos dos estudios ya que trabajan con comunidades indigenas rurales
0 campesinas y tratan de explicar como la modernidad y los proyectos estatales han
impactado y de qué forma, las maneras de alimentarse de estos grupos.
Evidenciando, que si bien hay una aceptacion de elementos foraneos siempre hay
un resabio de antiguas practicas que se niegan a desaparecer, ya que de alguna
manera tienen mas sentido para estos grupos en términos de adaptacion al

ambiente.

En la perspectiva etnogréafica, Weismantel (1994) sefiala que la comida en el mundo
andino es una de las sefiales étnicas y de clase mas fuertes, ya que provee una
fuente inagotable de referentes metaféricos de etnicidad. Hace asi, una mencién a
la conquista espafiola que puso en contacto una variedad de cultivos y formas de
cocinar gque provocd un enriguecimiento de las dietas tanto europeas como
americana. Argumenta también, que la comida actia como simbolo diario en los
conflictos ideoldgicos, remarcando las diferencias de economia, status, etnicidad y
cultura. Por ultimo, observa la vida en la cocina (como espacio femenino), la relacion
de los hombres y las mujeres respecto a los modales en la mesa y los productos

gue salen del interior al mercado.

Por otra parte, Vokral (1991) con su analisis respecto a los Andes, conjuga
elementos tales como medio ambiente, historia, sociedad y ciclos productivos para
entender la organizacion de la cocina y las estructuras simbdlicas que en ella
subyacen. También, el estudio de Garcia et Al (2011) hace una investigacion en el
estado de Aguascalientes (México), donde observa la eficiencia de los grupos
familiares para resolver la alimentacion. De este trabajo ella concluye que el tipo de
organizacion familiar constituye la estrategia particular de cada grupo, entendida
‘como arreglos y acciones realizados por los miembros de la familia para crear

recursos (simbolicos y materiales) encaminados a propiciar mejores condiciones de



vida” (Salles y Tuiran; 1998, citado en Garcia et Al, 2011:16). Por su parte, Oswald
(1991) sostiene que en los niveles socioeconémicos mas pobres, las cinco
estrategias empleadas para racionalizar el consumo son: mas trabajo, comercio,
autoconsumo, recurrencia a préstamos y sustitucion de productos caros por baratos.
Estas estrategias también son esbozadas por Aguirre (2004), al hacer un analisis
de la alimentacion contemporanea en Argentina y poner en evidencia algunos
modos de como los sectores pobres de la provincia de Buenos Aires, adoptan
estrategias de supervivencia alimentaria que se asemejan a las comentadas por
Oswald (1991). Volviendo a Garcia et Al (2011), estos sostienen, ademas, que la
variable central de la organizacion familiar es la division del trabajo en el hogar, la
cual provee recursos monetarios como no monetarios (redes familiares y sociales,
tipo de consumo y reorganizacion de éste). También, analizaron la red social
entendida como “conjunto de individuos entre los cuales se produce con cierta
regularidad una categoria de eventos de intercambio” (Adler-Lomnitz, 1975 citado
en Garcia et Al, 2011: 15)

Hacemos mencion a estos trabajos, ya que dan cuenta desde una perspectiva
empirica, que el fendmeno de la alimentacion se encuentra imbricado en el tejido
social, y que es posible desde el estudio de los alimentos (re)construir el tejido
simbdlico social de un grupo. Ademas estos casos reflejan una preocupacion por

aguellas comunidades y localidades con fuerte presencia indigena.

Lo anterior fue un panorama somero respecto a América Latina. En Chile, también
se han desarrollado estudios sobre la alimentacion, dentro de los cuales destacan
los trabajos de la antropdloga Sonia Montecino (Montecino 2005, 2010, Montecino,
Cornejo y Razeto, 2012). La autora menciona que las cocinas chilenas son
“producto de un mestizaje culinario (y simbdélico) muy claro entre lo indigena (que
supone un cruce de tradiciones) y los aportes espafioles (los que a su vez se
originan de otras mezclas) en un primer momento y luego de influencias europeas”’
(Montecino 2005:24). Es a partir de estas aseveraciones, que surge la pregunta:
¢,Dado este mestizaje culinario, cdbmo se produce el proceso de adaptacion (o no)

de nuevos productos y recetas? En el caso de los trabajos de Etnobotanica, los



autores recalcan que quedan resabios de los conocimientos antiguos, que se
conjugan con los nuevos saberes que pueden provenir desde el Estado (a través de
los programas de ayudas) asi como de estudios cientificos. Habria entonces que
preguntarse cuales son las particularidades que puede presentar (0 no) Isla de

Pascua; y para ello es necesario primero conocer un poco su historia.
Breve bosquejo de Isla de Pascua

Rapa Nui se ubica en la Polinesia, un area geografica definida por un triangulo
imaginario cuyos vértices son Nueva Zelanda, Hawai y la misma Isla de Pascua.
Todas las islas que la componen se caracterizan por tener una tradicion cultural
comun, cuyas raices se extienden hasta el segundo milenio antes de Cristo. La isla
habitada mas cercana es Pitcairn, a casi 2.000 km de distancia. Ademas, se
encuentra a 4.100 km de Tahiti y a 3.700 km de la costa continental chilena.

Isla de Pascua, tiene una superficie de 163.6 km? lo que la convierte en la mayor de
las islas del Chile insular. Tiene una poblacion actual de 5034 habitantes
concentrados principalmente en Hanga Roa, su capital. La isla es uno de los
principales destinos turisticos del pais. Administrativamente, forma, junto a la
deshabitada isla Salas y GOmez, la provincia de Isla de Pascua, perteneciente a la

Region de Valparaiso.

Tradicionalmente, Oceania ha sido separada en tres zonas principales: Melanesia,
Micronesia y Polinesia. Sin embargo, esta ultima fue poblada en distintas épocas

por grupos humanos que tenian culturas y lenguajes diferentes.

Entre el 2.000 y el 500 a.C., un grupo de gente habito las islas que van desde el
archipiélago de las Islas Solomon hasta Tonga y Samoa. Esta cultura, conocida hoy
como Lapita, tuvo como principal caracteristica el uso de cerdamica con finas
incisiones geomeétricas, siendo identificado este grupo como ancestros directos de

los polinesios.

Alrededor del afio 500 a.C., los primeros polinesios echaron al mar sus canoas y
comenzaron la colonizacion desde Tonga, Samoa y otras islas adyacentes,

navegaron hacia el Este para alcanzar y poblar las islas Cook, Sociedad (Tahiti),



Marquesas, Tuamotus y Australes, aunque no necesariamente en ese orden. Ellos
llevaron consigo muchos de los elementos culturales heredados de sus
antepasados Lapita, pero no la ceramica, la cual nunca llegé a formar parte de la

cultura polinesia.

Pasaron cerca de 700 afios antes que las grandes canoas de alta mar volvieran a
navegar en diversas direcciones, y con ello cerrar el triAngulo polinesico al colonizar
sus tres extremos: Hawai (Islas Sandwich), entre el 200 y 400 d.C; Rapa Nui (Isla
de Pascua) alrededor del 400 d.C; Aotearoa (Nueva Zelanda), significativamente

mas tarde, en algun momento entre el 800 y el 1.000 d.C.

Los arquedlogos destacan tres fases de desarrollo. El primero es la fase de
poblamiento que va desde la llegada de los polinesios hasta que comienzan a
desarrollar la cultura megalitica que hoy en dia distingue a la Isla. Esta fase deberia
ubicarse en los afios 400 y 800 d.C. Luego vendria la Fase Ahu Moai, que es la
etapa clasica, donde la cultura Rapa Nui alcanza su maximo esplendor al construir
los enormes centros ceremoniales y levantar las grandes estatuas. Se inicia cerca
del afio 800 d. C. y terminaria alrededor del afio 1680. Por ultimo, la fase Huri Moai:
Etapa de conflicto entre los distintos linajes. Comienzan a ser derribados los moai y
cobra fuerza el culto al Tangata Manu u hombre-pajaro. (Mc Call, 1998) Empieza
alrededor del afio 1680 y continta hasta la llegada de los misioneros catélicos en
1864.

En el siglo XVIII, cuatro expediciones entran en contacto con el Pacifico Sur: en
1722 la Holandesa bajo el mando de Jacob Roggeveen; en 1770 la Espafiola a
cargo de Felipe Gonzalez de Haedo; la Inglesa en 1774 bajo la direccion de James

Cook; y la Francesa en 1786 bajo la tutela del conde La Pérouse. (Foerster, 2013)

Luego en 1888, el Capitan de Navio Chileno Policarpo Toro Hurtado, con
“esperanzas de una privada y provechosa plantacién en Rapanui, urgi6é al gobierno
chileno a adquirir la rechazada colonia francesa de la compafiia con base en Tahiti
que la dirigia, prometiendo para su pais la gloria de un imperio que representaba
una gran ambicion nacional del Estado en el siglo XIX” (McCall, 1998:47). Es asi

que el 9 de septiembre de 1888 “los nativos de esta Isla libremente firmaron en

10



conjunto con sus jefes” (Subercaseaux, 1953:2) el documento que oficializaba la

anexion de Rapa Nui al territorio chileno.

Entre 1888 y 1895 se estableceran los primeros agentes chilenos y tres familias de
colonos de habla espafiola (Cristino, 2011). Desde 1865 a 1953 se instalé la
“hacienda ovejera” a cargo de la Compafiia Explotadora de Isla de Pascua. En este
periodo se relega a la poblacion rapanui a Hanga Roa y sus alrededores, mientras
el resto de las tierras son administradas por la Compafia. Ademas desde 1915 se
instala un Subdelegado Maritimo dependiente del Ministerio de Guerra,
especificamente la Secretaria de Marina, quien debera administrar la Isla. De ahi
en adelante se van sucediendo una serie de transformaciones, que pretendemos
indagar en el presente trabajo, asi como también su incidencia en el &mbito de la

alimentacion.
Planteamiento del problema

Uno de los factores importantes de Isla de Pascua, es su situacion de aislamiento
respecto al continente, de esta manera “su pertenencia al universo polinésico? se
confabula como memoria cultural en la cual los intercambios alimenticios y las
ceremonias colectivas en torno a estos fueron y son parte central de la verificacion

del prestigio de los linajes o de las familias” (Montecino, 2010: 31-32).

Respecto a investigaciones sobre alimentacién en Pascua, destacan los trabajos
de Montecino (2010) y el de Ramirez (2010). Ambas autores concuerdan en que
podemos hablar de tres grandes periodos dentro de la historia Rapanui. El primer
periodo denominado Pre-colonial (Montecino, 2010) o pre-contacto (Ramirez 2010),
se caracterizaria por esta impronta polinésica, donde podemos ver una triada de
alimentos, que son: los tubérculos (tales como fiame, taro y camotes), las carnes
(pollos, peces, mariscos, tortuga y ratén) y frutas (principalmente platano),
elementos que remiten al mito de origen® de los rapanui. Mito que menciona dos
técnicas de cocina: el tunuahi (que es el cocido sobre piedras calientes) y el umu o

“curanto”. Dos técnicas que si bien fueron mutando con el tiempo, el principio de

2 Rapa Nui forma parte del “triangulo polinésico” compuesto por Hawaii, Nueva Zelanda e Isla de Pascua.
3 Es el mito de Hotu Matu’a para mayor informacion ver (Englert, 2007: 37-39; Montecino 2003; 2010)
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coccion se ha mantenido hasta el dia de hoy (Montecino, 2010). Y donde ocurrié un
proceso de innovacion (Murdock 1980 citado en Ramirez, 2010:153) producto de
una serie de transformaciones sociales y medio ambientales. Este autor plantearia
que estas modificaciones se enmarcarian en una invencion y tentativa de nuevos
elementos, tales como la incorporacion de los jardines de piedra, los cuales se

enmarcan dentro de las transformaciones a nivel de técnicas de produccion.

El segundo periodo es el de la colonizacidon que estaria marcado por las visitas de
exploradores a Isla de Pascua. Asi como también, por la anexién de la Isla al
territorio nacional en el afio 1888. Este acercamiento habria conllevado el ingreso
de nuevas especies vegetales y animales al sistema econdmico productivo
(Ramirez, 2010). Asi como también se destaca la instauracion de la “Estancia
Ovejera” (Cristino, 2011) por parte de la Compania Explotadora de Isla de Pascua,
quién introducira nuevos productos traidos desde el continente y distribuidos a
través de una “pulperia” local, donde los islefios podran adquirir estos productos. No
hay que olvidar en ésta etapa la construccion de la Escuela, bajo la cual se ensefiara
labores del hogar y se trasladaran minutas de alimentacién a través del Ministerio

de Educacion a los alumnos(as).

Desde 1960 en adelante podemos hablar de la tercera etapa dentro de la historia
rapanui que tiene que ver con la globalizacién (a través del turismo principalmente)
que coincide con la creacion de la pista de aterrizaje en la Isla en 1966, lo que
permitid que llegaran cada vez mas turistas con demandas alimenticias diferentes
a la de los islefios. Otro evento que se considera relevante es el arribo del
contingente norteamericano a proposito de la realizacion de la pelicula en los afios
90 de Kevin Costner. (Montecino, 2010)

Respecto a estos procesos de incorporacion de nuevos productos, McCall (1998)

dice:

“los rapanui se desarrollaron sobre un patron polinésico basico que trajeron
consigo, el cual era parte de su equipo de sobrevivencia cultural, tanto como
el punzon, el hacha, el fiame o el brote de taro. En la actualidad...las ideas

no son importadas de los polinesios, sino mayormente de los extranjeros.
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Pero el intercambio entre los sistemas extranjeros y domésticos permanece,
y ya sea que estas ideas vengan desde las Marquesas prehistoricas o del
Chile contemporaneo, toman su lugar en y deben acomodarse al ambiente
Rapanui...” (McCall, 1998:3)

A través de los trabajos antes citados podemos concluir que ha habido un proceso
de incorporacion de nuevos elementos a la dieta rapanui, ya sea por contacto con
los navegantes del siglo XIX, la anexion al Estado Chileno en 1888, o los procesos
de mundializacién catalizados por la llegada del avion a Isla de Pascua. Pero queda
preguntarse cdmo se ha producido la incorporacién de nuevas técnicas, productos
y recetas, y si ha existido una resistencia a los cambios. Respecto a éste tema,
Poulain habla de que justamente “detras de esos fendmenos econdmicos y sociales
se pueden encontrar los signos, incluso a veces los sintomas de una crisis identitaria
gue encuentra en la esfera alimentaria, mal llevado por la industrializacion, un lugar

de cristalizacion™ (Poulain, 2002:22)

Es asi, que el presente trabajo busca dilucidar la pregunta ¢ Cémo se dio, durante
el siglo XX en Isla de Pascua, el proceso de incorporacion de nuevos productos
alimenticios, técnicas de preparaciéon y modos de consumo? Nos interrogamos por
las dinamicas de absorcidon y rechazo y si ellas afectaron a las recetas tradicionales
(umu (horno de tierra) y tunuahi (a las brasas). ¢ Se produjo en la isla un mestizaje

culinario?

Nuestra hipotesis es que dado el aislamiento de Rapa Nui y la poca variacion de
sus recursos alimenticios del pasado, sus moradores han aprendido que para lograr
su sobrevivencia deben adaptarse a los extranjeros (Mc Call, 1998) y nosotros
agregariamos a “lo” extranjero. Los rapanui han adoptado estrategias que han ido
en pos de ampliar sus opciones con lo “nuevo” traido por visitantes, misioneros,
Compafiia Explotadora, colonizadores, etc. Es por ello, que bajo las condiciones
particulares de este territorio, conjeturamos que no se ha producido una resistencia

a los alimentos del tire (continental no rapanui) y a sus técnicas de transformacion,

4 Traduccion propia.
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antes bien se habria dado una incorporacion al estilo “venganza social” o revancha
social. Asimismo, esta incorporacién de los productos y recetas exdégenos se ha
producido a partir de una voracidad en la adaptacion y en una inclusién sin

abandonar las antiguas practicas de consumo y los alimentos tradicionales.

5 Término acufiado por Corbeau, relacionado con una “venganza” por parte de las clases bajas de alimentarse
en demasia como reaccion a la escasez alimentaria producto de la lera y 2da Guerra Mundial. (Poulain, 2002)
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2. Objetivos

Objetivo General.

e Reconstruir las transformaciones del sistema alimentario rapanui a partir de

los diferentes eventos histéricos del siglo XX.

Objetivos Especificos.

- Establecer una linea base de la alimentacion rapanui antes de la anexion

chilena.

- Definir periodos de entrada de productos y técnicas foraneas a la Isla a

partir de la anexion al territorio nacional.

- Describir las principales transformaciones en la preparacion y el consumo

de alimentos.

- Develar los cambios en la endo y exo-cocina rapanui, asi como en las

maneras de mesa.
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3. Marco tedrico®

El estudio de la alimentacion més all4 de lo bioldgico

No es nuevo el interés de la antropologia por el tema de la alimentacion. Ya en el
siglo XIX se realizan estudios que indagan respecto a los tables y cdmo éstos se
expresan bajo la forma del totemismo o el sacrificio donde se entiende la comida
como ofrenda que alimenta a los vivos-muertos-dioses; la comida a los muertos que
se da como forma de reciprocidad a aquellos que nos han alimentado; y cenas
sacrificiales donde se establece que quienes comen y beben juntos estan ligados
por un lazo de amistad y obligacion mutua. Esto quiere decir que ritualmente, todos
los que comparten la comida son hermanos, en tanto los dioses los acepten en una
mesa como colectivo. De esta manera el sacrificio da origen al comensalismo y el
alimento se conceptualiza desde la esfera de lo religioso como argamasa de lo
social (Frazer y Smith). Ya entrado el siglo XX Leroi-Gourhan concibe el alimento
como “parte de la cultura material”, poniendo el acento en los aspectos técnicos de
la produccion (incluyendo las técnicas de preparacién tales como raspar, desgranatr,
etc.; las técnicas de conservaciéon como el secado o el ahumado; y la clasificacion
de los alimentos por ejemplo animal/vegetal); el consumo de alimentos (como la
vajilla, utensilios, etc.) y en su difusion. De alli en adelante que la alimentacion se
ha estudiado de forma complementaria por las distintas teorias antropolégicas

desde el funcionalismo al estructuralismo.

Desde la 6ptica funcionalista destacamos el trabajo realizado por Malinowski (1977).
En dicha investigacion hace una aproximacion al sistema economico, de
organizaciéon social y a la magia, de manera interconectada con el cultivo de las
huertas de los trobriandeses’. Alli Malinowski descubre que “las huertas de la
comunidad no son solamente un medio para obtener comida; ellas son una fuente
de orgullo y el principal objeto de la ambicion colectiva” (1935: 101). Otro trabajo

dentro de la misma corriente es el desarrollado por Evans-Pritchard (1977) en su

6 Construido en base a las notas del curso de Antropologia de la Alimentacién dictado por la Prof. Sonia
Montecino, FACSO, Universidad de Chile, 2013.

7 El archipiélago de las islas Trobriand —llamadas oficialmente islas Kiriwina— es un archipiélago de atolones
de coral localizados al oriente de la costa de la isla de Nueva Guinea. Forman parte de la provincia de Milne
Bay (Papua Nueva Guinea).
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libro sobre los Nuer, donde observa que la comida tiene una influencia en todos los
aspectos de la vida social tanto religiosos como seculares®. Es asi que desde el
funcionalismo podemos decir que se entiende que la comida tiene méas sentidos que
la pura nutricion, observando la complejidad de las culturas alimentarias como
estructurantes de las relaciones sociales, y donde la transaccién de alimentos es un
indicador de relaciones sociales. Por lo tanto, se configura la alimentacién como un
proceso complejo, donde se conjuga lo psicologico, lo social y lo econémico, donde
“la nutricion en tanto proceso bioldgico es mas fundamental que el sexo” (Richards,

1937: 1X). Ya que, sin alimentos no es posible sostener la vida.

El giro Levistraussiano: la cocina como lenguaje

““

Lévi-Strauss da un giro a la tradicion anterior, partiendo de la base de que “...la
cocina de una sociedad constituye un lenguaje en el cual traduce inconscientemente
Su estructura, a menos que se resigne siempre de manera inconsciente, a revelar

en él sus contradicciones” (1968:57).

Es asi, que postula en una primera instancia el papel del fuego en la transformacion
de los alimentos y cémo el paso de lo crudo hacia lo cocido determina la emergencia
de lo humano. En una segunda instancia, propone que para estudiar la cocina se
deben encontrar sus rasgos distintivos (que denominard gustemas®). A partir de
agui pasa de los gustemas a las operaciones basicas de cocina para transformar lo
crudo en cocido, proponiendo el triAngulo culinario, que asemeja al triangulo
consonantico ya que sus términos son especificos a cada cultura. En un primer

momento el tridngulo se configura de la siguiente manera:

8 Su sistema alimentario esta basado en el pastoreo, donde el ganado es mas que una fuente de alimentacion
sino que también es un medio para tener contacto con los dioses, determina las relaciones con los vecinos y
define la identidad del individuo.

9 Unidades minimas del gusto, de alli su nombre.
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Crudo

&’
§
&
&
Cocido . : Podrido
TI'L-IIIS tormac 1(‘)1]
Natural

Triangulo |

En este primer triangulo podemos observar las transformaciones culturales y las
naturales. Produciendo una doble oposicion de rasgos distintivos entre:
elaborado/no elaborado y entre cultura/naturaleza. Luego plantea un nuevo
triangulo en el cual incorpora las recetas y donde la mediacién del aire y el agua'®
producen las transformaciones. Ademds, la oposicion naturaleza/cultura se

mantiene, pero se complejiza.

Crudo

Ahumado Blanide
Cocido Podrido

Triangulo 11

Finalmente, plantea un tercer triangulo, donde las técnicas son mas variadas y
proponen nuevas oposiciones y desdoblamientos. Las distinciones entre estas
técnicas se relacionan con otros dominios sociales. Como por ejemplo, el asado con

la exococina (dado que es cocinado por fuera, aludiendo a la vida del monte, a lo

10 Que son técnicas culinarias.
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masculino) y lo hervido con la endococina (que se cocina al interior, en un recipiente,

se asocia a lo femenino).

Crudo
rillado

: Asado
Aire Agua
Aceite
Ahumado Coccibn al Hervido
Cocido vapoer Podrido
Triangulo Il

Douglas y Barthes: nuevas miradas, nuevas metodologias

Por otra parte, desde una aproximacion culturalista, la antropdloga inglesa Mary
Douglas (1995) plantea que la cultura crea un sistema de comunicacién que
determina qué se puede comer, qué es toxico y cuando se produce la saciedad.
Esto debido a que ella entiende la cultura como una actividad cognitiva, la cual
permite clasificar, evaluar, jerarquizar y organizar sistemas y subsistemas en
constante cambio. Es asi, que propone una metodologia para estudiar la
alimentacion, donde se debe conocer la organizacion del modelo alimentario
descubriendo las reglas que guian a las duefias de casa a la hora de tomar
decisiones alimentarias!! ; analizar los aspectos econdémicos; y controlar los
prejuicios del investigador(a). Es asi que establece la necesidad de estudiar los
habitos alimentarios dentro de un desarrollo tedrico y metodoldgico de la
antropologia preocupada de los cambios, crisis alimentarias y del desarrollo. Dentro
del estudio de las cocinas europeas, los “culturalistas ingleses”, de los cuales
Douglas forma parte, aportan un conjunto de elementos que permiten acercarse a

las estructuras culinarias que son la base de los distintos grupos sociales. En primer

11 Decisiones que abarcan el qué cocinar y como combinar los ingredientes y platos.
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lugar hablan de la “situacion alimentaria” (que son todas las circunstancias en las
gue se ingieren alimentos), bajo la cual hay situaciones ordinarias y excepcionales;
“situacion estructurada”, que opera segun reglas que prescriben el lugar, tiempo y
sucesion de actos en que se come; snack, que es una situacion alimentaria no
estructurada, donde se ingieren alimentos sin reglas; y comida referida a la situacion

alimentaria sometida a reglas de combinacion y sucesion.

Por su parte, la propia Douglas (1995) propone un modelo que contempla grandes
categorias de analisis: en primer lugar, lo que denomina “variables” de los sistemas
alimentarios, que se relacionan con la cantidad, el color, el olor y las principales
oposiciones (dulce/salado, liquido/sélido, insipido/picante, entero/picado). En
segundo lugar, las “dimensiones” que comprenden: lo socioecondémico (costos en
dinero, trabajo y tiempo invertido, equipamiento doméstico), lo estético (colores y
formas) vy lo culinario (contenidos, texturas, olores, gustos, temperaturas y fondos
de coccidn).

En otro &mbito, Barthes (1962) entiende los alimentos como signos compartidos
entre los miembros de una sociedad, por lo tanto: las sustancias, técnicas y habitos,
son parte de un sistema de diferenciacion y significacion. Para ello, propone que se
debe estudiar sus partes constitutivas, a través de: inventariar productos, técnicas,
habitos; analizar las transformaciones de cada uno de esos términos, y su peso: ya
que supone que el paso de un elemento a otro produce diferenciaciéon; analizar los

gustos y el ambito de lo sensorial.

La suma de estos andlisis, nos llevarian a encontrar un conjunto coherente de
alimentos, rasgos y habitos que constituyen una estructura Gtil para definir un

sistema general de gustos y habitos.

Goody y la alimentacién como sistema
Es a partir de este conjunto de saberes desde la antropologia, que surge los
estudios de Goody (1982) que plantea un modelo de andlisis de la alimentacion que

se puede resumir de la siguiente manera:

20



Proceso Fase Locus
Crecimiento Produccion Terrenos Agricolas
Asignacion/Almacenamiento | Distribucion Granero/Mercado
Coccidn Preparacion Cocina
Comida Consumo Mesa
Limpieza Eliminacion Fregadero

Goody, recalca el impacto de la mundializacion, donde se crean dependencia de los
productos foraneos, asi como también se producen cambios en los muebles que se
empiezan a utilizar en los hogares, se introducen los hornos y electrodomésticos.
Es asi, que podemos entender la alimentacion en sus distintas fases, y por lo tanto
imbricada a otros dominios sociales, tales como la economia, las tecnologias, las
formas de organizacion de la sociedad etc. Ademas que, al introducir la variable
histérica a los estudios, se dota a este fenébmeno de una densidad y complejidad
gue nos permite observar los cambios/conflictos/permanencias que se han dado en

éste &mbito a lo largo del desarrollo de una sociedad.

Miradas hacia la alimentacion contemporanea

Dentro de estas miradas hacia la alimentacién contemporanea, nos encontramos
con el trabajo de Fischler (1995), quien tiene como hipoétesis que en el (la)
comensal(a) contemporaneo(a) es posible determinar la existencia de
caracteristicas comunes, universales, atemporales y de caracteristicas propias,
especificas a su condicion moderna. Y se pregunta, dado que en la actualidad

existe una abundancia de alimentos nunca antes alcanzada (lo que no implica su
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acceso equitativo) ¢ha logrado esta nueva condicion alimentaria cambiar al/la
comensal(a)? Para responder a esta pregunta, Fischler plantea que existirian tres
reglas, a saber: cardcter cultural de lo definido como comestible (existe un etiquetaje
cultural respecto a lo que es comible y no comestible, con esto retoma lo planteado
por Douglas (1995) respecto al concepto de cultura como sistema clasificatorio);
reglas culturales que dictan y organizan el consumo de alimentos ‘“todos los(as)
humanos(as) preparan alimentos pero existe una gran diversidad de cocinas: un
cuerpo de practicas, de representaciones, de reglas y de normas que reposan sobre
clasificaciones” (Fischler,1995:65).

Poulain (2002), por su parte, plantea que para entender la alimentacion
contemporadnea se debe considerar: la mundializacion y los movimientos de
deslocalizacion (es decir la presencia de alimentos desconectados de su raiz
geografica y las limitaciones climaticas tradicionalmente asociados); la
industrializacion (que corta la continuidad alimento-naturaleza, provocando
alimentos “desocializados”?, los cuales podemos ver en fenémenos tales como la
“cocina ensamblaje”? y el incremento de restaurantes) , las maneras de comer (que
tiene relacion con la cantidad de ingestas alimentarias diarias asi como también su
cambio de composicion), el riesgo (basado en el discurso sobre la “calidad” que se

rige por estandares cientificos homogeneizantes!?).

Otro de los términos que plantea Poulain es el de “Espacio Social Alimentario”, el
cual posee varias dimensiones. Por una parte, el “espacio de lo comible” que guarda
relacion con las elecciones de los alimentos dentro de un medio natural, es decir,
donde se establece la distincion entre lo comible/no-comible desde el medio natural
directamente. También estaria constituido por un “sistema alimentario” el cual

contempla el conjunto de estructuras tecnolégicas y sociales, asociada a la idea de

12 Alimentos que no sabemos el trabajo que suponen, ya que al cortar el continuo del producto desde la tierra a
la mesa, todos los trabajos familiares y colectivos que implicaban esa produccién desaparecen, encontrandonos
con productos listos para consumir.

13 Con esto Poulain se refiere a que hoy en dia los alimentos vienen pre-hechos, por lo que la(el) cocinera(o)
sélo debe ensamblarlos o recalentarlos y luego servirlos.

14 Con el término de riesgo, el autor quiere dar cuenta de que se ha instalado un discurso respecto a que hay
alimentos que resultan riesgosos para nuestra salud. Al insistir en este tipo de discursos se potencia la idea de
gue hay alimentos que nos pueden enfermar. Un ejemplo nacional seria la campafia de gobierno respecto a
cocer los mariscos al menos 5 minutos antes de consumirlos.
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que los alimentos circulan a través de canales y cada hogar tiene un portero, el cual
le permite entrar o no a determinado alimento. Luego se encuentra el “espacio
culinario” que puede ser tanto fisico como social. Y finalmente, el “espacio de los
habitos de consumo” entendido como los rituales que envuelven el acto alimentario,
es el espacio de la incorporacion. Lo importante de este autor es que complejiza y
comprende el fendmeno alimentario como un “hecho total humano”, el cual se debe
abordar indiscutidamente desde un punto de vista multiple, si es que queremos

lograr aprehender la complejidad que entrafa.

Esto permite entender que “comer” no es un acto tan simple como se podria pensar
a simple vista, sino que enviste una serie de juegos que se articulan y se expresan
como resultado en un plato servido en la mesa; asi como también es el resultado y
expresion de los cambios que ocurren en una sociedad. Es asi, que lo que mas se
destaca de estos autores, es que tienen un vasto estudio en terreno, por lo que sus

postulados provienen de su practica de campo.

Ademas, Poulain releva el trabajo de Corbeau (1994) quien realiza un aporte desde
una optica socioldgica. Por un lado, con su idea de que la eleccion de los alimentos
no es individual sino el resultado de interacciones sociales que suponen “porteros
economicos” que abren o crean canales a través de los cuales los alimentos llegan
a la mesa; canales que atraviesan toda la organizacién social alimentaria,
generando una diferencia entre comprador y consumidor. Por otro lado, este autor
traera a escena el concepto de “comensal plural”, entendiendo por él a un sujeto
gue estd sobredeterminado por sus origenes sociales, pero que dispone
simultaneamente de un espacio de libertad que le permite modificar, adoptar y

cambiar sus practicas alimentarias.

Corbeau ademas, construye un nuevo triangulo elaborado sobre la idea de que las
practicas alimentarias son el resultado de tres elementos: un comensal socialmente
identificado (por medio de categorias sociolégicas como edad, género, escolaridad,
ingresos, etc.), una situacion (un contexto social, reuniones ordinarias o festivas,
espacio doméstico o extra-doméstico, publico, privado, etc.) y un alimento particular

(un producto reconocido Yy representado dentro de un universo sociocultural). Asi,
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en el vértice del triangulo esta el comensal y en los extremos de su base el alimento
y la situacion. Corbeau sostendra que este triangulo varia en el espacio y en el
tiempo dada la nocion de pluralidad del comensal, y porque cada uno de sus
elementos posee una historia, individual o colectiva, creadora de simbolos para el
alimento y que posibilita la mutacion de los rituales alimentarios de acuerdo a la
situacion. Este autor pondra énfasis en un comensal capaz de actualizar

comportamientos diferentes en su légica y significacion.

Alimentacion y género

Los estudios demuestran que cuando hablamos de alimentacién, inmediatamente
este concepto se encuentra vinculado al de mujer, ya sea porque se la considera
una conexién natural/cultural con una imagen materna la cual debe “nutrir” a sus
hijos y familia, o porque se considera que quien debe cocinar es la mujer por ser su

“responsabilidad”. Al respecto Contreras y Gracia (2005:268) comentan:

“Segun diferentes constataciones empiricas podemos generalizar que las
mujeres han sido y son, etnografica e histéricamente, si exceptuamos aquellas
que forman parte de los grupos de elite en las sociedades diferenciadas, las
personas responsables de la alimentacion cotidiana, especialmente en relacion

con las tareas de aprovisionamiento y preparacion de las comidas’.

Por otra parte, Valdés (1991) comenta que esto se basaria en que las necesidades
reproductivas de la familia son reconocidas como funciones propias de la condicion
femenina y llevan en si mismas valores fuertemente simbolicos. Y es aqui donde
radicaria la fundacién de la division sexual del trabajo dentro del hogar, acomparfiada
de una “valencia diferencial” (Heritier, 2007) de los sexos a favor de los hombres,
es decir, que las ocupaciones femeninas (y lo femenino en general) son menos
valoradas que las ocupaciones masculinas (y lo masculino en general). Ademas,
podemos agregar que los quehaceres relacionados con la alimentaciéon obedecen
a una transmision que se considera natural de los trabajos domésticos asi como
también, son ellas las encargadas del cuidado de los miembros del grupo doméstico

(Gracia, 1996:19-29). Constituyéndose de esta manera una “obligacion” femenina
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el nutrir a su familia, tarea que comporta no soélo la satisfaccion de necesidades
fisiolégicas, sino que también la reproduccién y satisfaccion de otras relaciones
sociales. (Contreras y Gracia, 2005).

Si bien, la labor vinculada a la alimentacion se ha centrado histéricamente en la
mujer, en la actualidad ha habido algunas mutaciones a la hora de las labores
domésticas. La introduccién de las mujeres al mercado laboral ha introducido
conflictos dentro de la familia respecto a quién entonces asume este rol. Estudios
como el de Contreras y Gracia (2005) sugieren que lo que se produce en estos
casos es que la mujer efectia un doble trabajo. Es decir, ademas de los que ejecuta
dado su oficio, una vez que llega a su casa debe asumir la realizacién de las tareas
domésticas, siendo a veces ayudada por una empleada doméstica. Pero en
términos de la alimentacion, son pocas las tareas que delega, ya que como sefialan
estos autores, hay dificultades para esta delegacién/comparticion del trabajo
alimentario doméstico, ya que existiria un cierto factor de status y de gratificacion
en referencia a estas faenas (ya que cocinar es una de las tareas que mas se valora
dentro del trabajo doméstico) y por otra parte a un factor de complejidad y de
cualificacion vinculado a este trabajo, ya que éste se compone de una serie de
pasos previos antes de que un plato se ponga en la mesa y se coma (tales como el
presupuesto con gque se cuenta, la adaptacion a la oferta en el momento de la
compra, la consideracion de los gustos o conocimientos en relacion a ingredientes
y técnicas de preparacion). Por ultimo habria un factor de dispersion y frecuencia
de los horarios, que dado su cardcter fijo es mejor delegar otras tareas domésticas

como planchar o barrer.

Alimentacién y Generacién

Respecto a la generacion, Contreras y Gracia (2005) comentan que la edad es otra
variable sociocultural que marca de forma mas evidente las diferencias en el
consumo alimentario. Esto dado que a lo largo de la vida de un individuo éste va
requiriendo diferentes necesidades nutricionales asi como también, diferentes

grados de aptitudes, capacidades e incapacidades para digerir o masticar. Ademas
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hay una categorizacion respecto a los cambios economicos-laborales que sufren los
individuos, donde el ser inactivo, estudiante, trabajador o jubilado condiciona su
poder adquisitivo y por tanto puede restringir el consumo de ciertos alimentos, ya

sea porque los elimina de la dieta o porque son sustituidos por otros.

Podemos ver a través de todos estos/as autores/as, una complejizacion en la forma
de entender la alimentacion, primero reconociendo su dimension sociocultural,
tratando de salir del discurso médico-bioldgico e insertandolo dentro del entramado
social como parte estructurante. Es asi que consideramos que a través de la
alimentacion es posible “leer” a un grupo, ya que la comida es un lenguaje donde
se expresa y se pone en juego el status, prestigio, poder y se evidencia las
diferencias sociales, de género y generacion entre otros. Es asi, que una vez que
uno es capaz de responder a las preguntas del qué, cdmo, dénde, con quién, con
qué es posible observar como en éste &ambito se cristaliza las
tensiones/disfunciones/irrupciones/continuidades de un grupo humano. Es por esto,
gue compartimos, por ejemplo, con Poulain entender la alimentacibn como un
“‘hecho total humano” y también como un sistema complejo, multivariable y de
significacion. De ahi que su abordaje debe considerar todas las aristas posible de
lo social asi como también de lo biolégico.

Ademas, podemos percibir que en la mayoria de estos trabajos hay un esfuerzo por
incluir la variable histérica a los andlisis, comprendiendo que la alimentacion es
parte del proceso histérico y que no es posible entender sus problematicas y
caracteristicas contemporaneas sin la inclusion de la variable temporal a los
analisis. Y esto conlleva, solapadamente, al estudio de los cambios y continuidades,
dado que al analizar dentro de un esquema de un continuo resulta inevitable
recalcar aquello que distingue cada periodo, entendiendo que éste no
necesariamente es lineal, pero que si posee una progresion temporal que no
podemos negar. Por lo tanto, es desde este marco tedrico-conceptual que se

delinea y construye la presente investigacion.

26



4. Metodologia propuesta

Tipo de Investigacion

Este estudio se enmarca dentro del trabajo realizado como alumna en practica en
el proyecto Fondecyt N° 1110109, titulado “La Comunidad Rapanui, el Estado y la
Companiia Explotadora de la Isla de Pascua: Triangulacién y Soberania (1888-
1966).” Cuyo investigador principal es el Prof. Rolf Foerster, quien guié mi practica
profesional. Practica constituida principalmente por trabajo de archivo y fichaje de
documentos provenientes del archivo Siglo XX y del Congreso Nacional y en la
bldsqueda en diarios y documentos de los ministerios de Educacion y Marina del
siglo XX relativos a Isla de Pascua. Asi como también la transcripcion de
documentos tales como notas de prensa e informes de subdelegados maritimos y

visitadores estatales a Rapa Nui dentro del mismo siglo.

La presente investigacion es de caracter exploratorio, lo cual permitird dar cuenta
de las transformaciones en el sistema alimentario rapanui desde su anexion al

territorio nacional el 9 de Septiembre de 1888.

Técnicas de Recoleccion de Informacién

Este trabajo constd de dos etapas:

a) Primera etapa: Revision bibliogréfica y de fuentes documentales tales como
decretos y documentos emitidos desde los Ministerios de Marina, Educacion
y Agricultura, entre otros, desde 1888. Esto permitié dar una vision desde la
documentacion oficial estatal del siglo XX sobre los hechos y sucesos que
acaecieron en lIsla de Pascua durante este periodo. Ademas se revisaron
algunos de los informes enviados por los Subdelegados Maritimos de la Isla,
asi como también los informes de los técnicos que viajaron a Isla de Pascua
para realizar estudios respecto a la capacidad de explotacion de los suelos y
tipos de cultivos realizables en el lugar. En este sentido se trabajo con
documentos de archivo, los cuales se caracterizan por ser fuentes que no se
encuentran publicadas, sino que restringidas para su propio uso por quien

las produjo. Estos documentos por lo general se encuentran recopilados en
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archivos, tantos publicos como privados. En este caso en particular, se
indago en el Archivo Siglo XX (ex Archivo de la Administracion) y en el
Archivo del Congreso. Ademas se revisaron fuentes secundarias, tales como
papers y libros publicados al respecto para de esta manera ayudar a armar
el panorama y contextualizar los documentos encontrados en el archivo.
Ahora bien, este tipo de documentos seran “alimentados” con informacién
recogida de la tradicién oral. Recoleccién que se hizo en una estadia en

terreno.

b) Segunda etapa: Trabajo de campo en Isla de Pascua llevado a cabo durante
todo el mes de septiembre del afio 2013. En él, se realizaron entrevistas,
entendidas como “una interaccion social en la que participan dos o mas
persona produciéndose una comunicacion de significados” (Rodriguez, G.
1996: 171). Se privilegi6 éste tipo de conversacién, ya que permite preguntar
a los sujetos por tematicas mas especificas, dada la realizacion de una pauta
previa a cada entrevista. Pero, ademas, tiene la ventaja de permitir una
flexibilidad para ir guiando los contenidos en relacion a la conversacion con
el entrevistado que otros tipos de entrevista no permiten. Es asi que
construimos una pauta de entrevista que integré los distintos temas acordes

a los objetivos de ésta investigacion.

Asimismo se utilizé en las entrevistas, el método genealdgico. Este método tiene

larga data de uso en la Antropologia, Malinowski lo describe de la siguiente manera:

“una genealogia no es mas que un cuadro sinoptico de cierto numero de relaciones
de parentesco conectadas entre si. Su valor como instrumento de investigacion
radica en que le permite al investigador formularse preguntas in abstracto,
susceptibles de ser preguntadas en concreto al informador indigena. Como
documento, su valor consiste en que proporciona cierto numero
de datos comprobados y los presenta en su forma natural de asociacion”
(Malinowski, 2001:60).
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Se privilegia éste método por sobre otros, ya que permite de una manera clara y
sencilla ir recopilando informacion transgeneracional, facilitando luego la fase de
analisis. Este método tiene la caracteristica de mostrar graficamente uno de los ejes
de analisis de ésta investigacion, a saber, el género y la generacion, haciendo
patente las diferencias que pueden haber tanto entre hombres y mujeres, asi como
también dentro de cada género, ademas de incluir las variaciones intra e
intergeneracionales. Por ultimo, este método buscé obtener informacion culinaria

para asi poder analizar los cambios desde las memorias familiares de los sujetos.

Construccion de la Muestra

La muestra se constituyé de 13 casos, en los cuales se realizd entrevistas semi-
estructuras a 10 de ellos y se le aplico el método genealdgico a 3. Los criterios de

seleccién fueron: tipo de alianza, género y generacion.

Con el criterio de tipo de alianza se pretende hacer una distincién entre matrimonios
constituidos por dos rapanui y por un rapanui y un continental. Con esto, se busca
dar cuenta de las diferencias que se pueden dar cuando sujetos del continente
deben adaptarse al sistema alimentario rapanui. De esta manera, se puede
evidenciar aquellas zonas de conflicto/adaptacion respecto a los productos
alimenticios, técnicas de preparacion y consumo, que se pueden producir cuando
personas, en este caso del continente, llegan a vivir a Isla de Pascua. Se
consideraran matrimonios entre un hombre continental con una mujer rapanui, una

mujer rapanui con un hombre continental y entre rapanui.

Por otra parte, el criterio de género, se considera fundamental ya que desde lo
expuesto en el marco tedrico, hay una clara diferencia entre lo que constituye el
dominio de lo femenino y de lo masculino en tanto roles respecto a la alimentacion.
Por ultimo el criterio de generacion nos permitira observar los cambios y
permanencias en tanto recetas y productos, ya que como también lo mencionamos,
los sujetos a lo largo de su vida van modificando su alimentacién. De esta manera
se podran analizar posibles diferencias tanto intra como inter-generacionalmente.

Se seleccionaran sujetos que hayan nacido en la década de 1930, 1960, 1970 y
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1980. Estas décadas son elegidas dado que representan a los jovenes, adultos y

adultos mayores desde una Optica de la edad biolégica y nos permiten asociar sus

informaciones con los cambios acaecidos en esas décadas.

Es a partir de lo antes expuesto que la muestra se constituy6 de la siguiente forma:

Sexo Origen Estado Civil Tramo de edad
T Casado(a)/ Casado(a)/
E S Rapanui | Continental | Soltero(a) | Pareja con Pareja Viudo(a) | 70-80 | 50-60 | 30-40 | 20-30
2 g rapanui continental
o) o o 0
o) o o 0
o o o o
o o o o
o o 0 o
o o o o
o o o o
o o o o
o o o o
o o o o
o o o o
o 0 o) o
o o o) o

Total de Casos: 13 casos (8 mujeres y 5 hombres)

Numero de Entrevistas: 10 (5 hombres y 5 mujeres)

Arboles Genealogicos: 3 (mujeres)!®

15 Los arboles se encuentran en el anexo.
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Técnicas de Andlisis de la Informacion

Para el andlisis de la informacion en la primera fase, es decir, en el trabajo de
archivo, se procedio a la confeccion de fichas y construccion de cronologias para ir
ubicando los eventos identificados con sus informaciones respectivas. De esta
manera se pudo apreciar el continuum de los procesos acaecidos en la Isla de

Pascua desde estas fuentes de informacion.

Una vez realizado el terreno, y gracias a las entrevistas, se hizo un fichaje de las
mismas desglosando el contenido de cada una y considerando los ejes antes
mencionados. Es asi que se utilizé la técnica de analisis de discurso. Para ello se
identific6 los componentes que rodean al discurso y que por lo tanto hacen
comprensible su cometido y su efecto (que tiene que ver con el contexto y los
agentes implicados) y el contenido denso del discurso (valores, visiones de mundo

que hay detras, argumentacion utilizada y recursos lingtisticos) (Manzano, 2005).

Ademas se elaboraron, gracias al método genealdgico, arboles (valga la
redundancia) genealdgicos que ayuden al analisis de los datos recopilados. Una vez
realizado la etapa de fichaje se procedio al andlisis comparativo de cada ficha con
la finalidad de encontrar similitudes y diferencias entre estas. Esto permitio fijar
estos contenidos y enlazarlos con los obtenidos en la primera fase de la
investigacion. De ésta manera se pudo apreciar todos los datos como un continuo
gue nos permiti6 sacar conclusiones para poder responder la pregunta de
investigacion mencionada anteriormente asi como también verificar o rechazar la

hip6tesis planteada.
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Capitulo 2
Analisis
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l. Ingreso de alimentos y preparaciones
En este apartado pretendemos dar cuenta del ingreso de ciertos productos, recetas,
preparaciones y utensilios, sobre todo desde la anexion al territorio chileno en
adelante. Ademas, presentamos documentacion que permite establecer la linea
base de la alimentacion en la Isla antes de su anexion y algunas reflexiones
respecto a la introduccion de estos elementos foraneos. La idea es generar un
panorama general de la Isla, de su historia, a través de la entrada de aquellos
productos y técnicas que logramos pesquisar, para observar los patrones que se
fueron dando y asi ayudar a dilucidar la pregunta que guia este trabajo respecto a
la resistencia o no a los cambios alimentarios y la manera de adopcion o no de

éstos.

1.1 De tubérculos, pollos y peces. Relaciones de reyes, expediciones y
viajeros.

Cuando hablamos de navegantes o viajeros que visitaron Isla de Pascua, sin duda
lo primero que emerge, son los navegantes del siglo XVIII (que abordaremos mas
adelante). Pero si realmente queremos ahondar respecto al ingreso de ciertos
productos y preparaciones, no podemos dejar de lado el viaje mitico de Hotu Matu’a,

primer colonizador de la Isla asi como su primer rey.

Hotu Matu’a naci6é como producto del adulterio de su madre con su cufiado Tai
Amabhiro. Su padre adoptivo fue Taane Arai, rey de Maori Nui Nui en la Polinesia,
pero fue criado en Otionge por Kohiri Tu'u Hongohongo, otro hermano del rey, en
una region de Hival®, el continente perdido. De Taane Arai recibe su poder, por ser
Hotu Matu’a bueno y puro de corazon. Pero la tierra de la que él provenia se estaba
hundiendo, por lo que con la ayuda del sabio Hau Maka, quien por intermedio del
dios Make Make le habia mostrado una tierra nueva en suefios, armo dos
embarcaciones para ir en su bisqueda. Pero Hau Maka ya habia enviado algunos
exploradores al lugar, los Ariki Paka, para que recorrieran el territorio. Hotu Matu’a

preparé dos embarcaciones cargadas de alimentos y enseres. Entre ellos, llevaba

16 En la actualidad no se sabe cual fue el lugar que los islefios reconocen como su tierra de origen. Se cree que
Hiva-Marac-Renga se encontraria en lo que hoy se conoce como las islas Marquesas
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gallinas y plantas tales como el fiame, taro, uhi, cafia de azucar, platano, toromiro,
mahute y ngoaho, para cultivar la tierra sefialada. Los exploradores le advirtieron al
rey que la tierra que habian encontrado era de mucha maleza e inhospita, pero éste

siguié adelante ya que Make Make los protegia. (Montecino, 2009)

Por otra parte, Roa (2012) nos sefiala que durante la prehistoria tardia, los
principales aportes proteicos fueron la gallina y las ratas polinésicas, las cuales se
complementaban con productos del mar tales como algunos pescados
(generalmente atun), tortugas, delfines, huevos de aves marinas, moluscos y
gastropodos. Es decir, desde esta primera colonizacion, podemos concluir que la
dieta basica de los colonizadores llegados de Hiva, se compone de la triada
tubérculos (camote, taro, iame), carnes (pollos, ratas, en menor medida pescados)

y frutas (platano).

Este habria sido mas o menos el panorama con que se encontraron los viajeros del
siglo XVIII cuando visitaron la Isla, testimonios escritos, que son los primeros que

tenemos respecto a Pascua y de su vision respecto a lo que encontraron alli.

El primero que piso tierra pascuense, fue la expedicion de Jacob Roggeveen, quien
en 1722, especificamente un 6 de abril, estando a 27°S y Long. a 268°, vieron tierra
firme, a la cual bautizaron Isla de Pascua, por ser ese dia “el aniversario de la
Resurreccion de nuestro Salvador™’ . Una vez que desembarcaron el 10 de abril,
“después que los habitantes de la Isla de Pascua hicieran prueba de la potencia de
nuestras armas de fuego!®...comenzaron a tratarnos de una manera mas cortés, y
nos trajeron de sus chozas todo tipo de vegetales, cafias de azucar, con fiames,
platanos y una gran cantidad de aves de corral, que vinieron muy oportunas, y se

dedicaron a alimentarnos abundantemente”1®

Otro miembro de la tripulacion, Carl Friederich Behrens, al ver por primera vez la

Isla comenta: “estaba desierta y parecia menos fértil y mas pequefia que las otras

17 Bitacora de Tripulante Anénimo en Foerster, 2012:67

18 Una vez que desembarcaron hubo un altercado con los islefios, ya que la tripulacién se sinti6 amenazada
cuando los pascuenses los “amenazaron enormemente con sus gestos y mostraron una inclinacion a
aguardarnos y echarnos fuera de su pais, pero tan pronto, nosotros, por necesidad, les dimos una descarga de
nuestros mosquetes, y aqui y alla echamos a alguno de ellos al suelo, perdieron su coraje” (Ibid.,p.68)

19 |bid.,p. 69
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islas que habiamos visto antes” pero “cuando la Galere Afriquaine, se acerco
bastante a la costa y en seguida nos comunico que la isla parecia ser muy fértil y
gue con toda seguridad estaba poblada, pues se veia surgir humo en algunos
hogares™°.Comenta que ademas durante su estadia en la Isla, los pascuenses les
dieron “cantidad de pollos y raices preparadas y aderezadas a su manera...Sus
presentes consistian en higos de India, nueces, cafias de azlcar, pollos y
raices....estos pollos se parecen a los que hay en Europa. Los habian acompariado
de raices blancas y rojas asi como de una buena cantidad de patatas, que tienen
un sabor parecido al del pan...Ademas nos dieron algunos centenares de higos de
la India?!, gruesos como una calabaza y largos en proporcién, cubiertos de una

cascara verde. Su carne es dulce como la miel y como los higos ordinarios.”??

Posiblemente también se encontraron con cocos de palma?3, ya que Roggeveen
escribe: “como observamos en la mascada de una gran y dura nuez, cuya cascara
era mas gruesa y firme que los cuescos de nuestros duraznos™*. Esto no seria
extrafio, ya que segun los estudios desde la botanica y la arqueologia de Flenley y
Bahn en la bahia de Poike? habria evidencia de “los canales de las raices de palma

y los rizomas carbonizados expuestos por la reciente erosion del suelo” (2011:152).

Si bien, al parecer las primeras impresiones sobre la Isla tienen que ver con una
vision de tierra arenosa, luego de visitarla, se cambia de opinién. A continuacion un

extracto del diario de Roggeveen:

“también la mencionada tierra no puede ser llamada arenosa ya que la
encontramos no sélo poco arenosa, sino que por el contrario, increiblemente
fértil, produciendo platanos, batatas, cafia de azlicar de un grosor especial,
y muchos otros tipos de productos de la tierra, si bien desprovista de arboles
grandes y animales aparte de aves de corral, asi esta tierra, debido a su rico

suelo y buen clima, podria ser transformada en un paraiso terrenal de ser

20 Behrens en Foerster, 2012:72.

21 pPor la descripcion se debe estar refiriendo a los platanos.

22 lbidem.

23 Segun los arquedlogos Flenley y Bahn (2011), han habido mltiples discusiones sobre la existencia de Palmas
en Isla de Pascua.

24 Roggeveen en Foerster, 2012:80

25 Que presenta mayor edad geolégica
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adecuadamente cultivada y trabajada, lo cual en el presente es realizado solo

hasta el punto que los habitantes requieren para mantener la vida.?%

Esta idea respecto a la fertilidad o no de la isla, sera un tépico que se repetira en

las observaciones de otros navegantes.

Respecto de los cultivos, en la misma expedicién, el Capitan Cornelius Bouman?’,
relata: “los habitantes tienen sus campos cuadrados, y bien divididos por zanjas
secas, las que han plantado con fiames y otros tubérculos que no conozco, asi como
también cafia de azucar que es gruesa, larga y de largas junturas...de fiames,
bananas y pequefios cocoteros vimos muy poco y ningln otro arbol o cultivo en
absoluto, asi que los habitantes s6lo cultivan esas especies y crian un pequefio

numero de pollos, ya que otra ave de corral o ganado no hemos visto”28

Luego, en 1770, lleg6 la Expedicion Espafiola, comandada por Felipe Gonzalez de
Haedo, quien la bautizé como Isla de San Carlos, creyendo que habia encontrado
la tierra de David®®. La tripulacién cuando descendié a tierra, se encontrd
nuevamente con la hospitalidad de los islefios. Muchos recorrieron la Isla, y
describieron: “vimos un platanar que tendria como un cuarto de legua de largo, y
asi la mitad de ancho: habia otros platanares pequefios, y varios sembrados y tierra
cultivada de cafia dulce, camote, yuca, fiame, calabaza blanca y mates de los que
en el Callao sirven de alastrar....tienen muy poca lefa, pero si sembrasen arboles,
no faltaria, y creo que hasta el algodon daria por ser tierra muy templada, trigo,
hortalizas y miniestras,&.3° (Juan Antonio Hervé en Foerster 2012:105-106). Una
observacion que aporta nuevos antecedentes sobre la alimentacién en la Isla, es en

la bitAcora del mismo Gonzélez de Haedo quien comenta: “No se ha visto otra clase

26 |bid., p 82-83

27 Capitan Cornelius Bouman, fue el suboficial encargado de la navegaciéon de la nava Theinhoven, la cual
formaba parte de la flota de Jacob Roggeveen.

28 Bouman en Foerster, 2012:90

29 E| pirata inglés Edward Davis, que hacia 1687 habia tenido su campo de accién entre Sudamérica y el
archipiélago polinesio, donde se dedicaba a apresar buques espafioles cargados de oro, habia echado un rapido
vistazo a los agrestes arrecifes y los vastos pastos de unas islas situadas en el Pacifico oriental; creyé que se
trataba de la punta de un nuevo continente meridional y dio a sus compatriotas los informes correspondientes.
Como consecuencia de ellos, crecié en Inglaterra la idea -fruto de fuentes espafiolas- de que existia un
"continente meridional”, al que se atribuyeron toda clase de tesoros y maravillas y al que -por lo menos en Gran
Bretafia- se bautizé, provisionalmente, con el nombre de Davis.

30 Nota de Foerster, 2012; Menestras: 2.f. Legumbre seca. U.m. en pl. (RAE)
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de arboles que algunas higueras bien pequefias y arbustos, no siendo general en el
recinto de la isla, que pueda compensar las fatigas del cultivo a causa de la mucha
piedra que regularmente tiene cerca de las superficies™!. Otro miembro de la
tripulacion agrega al respecto: “de los frutales solo he visto alguna higueras muy
chicas; pero tan diferentes de las nuestras que solo conocen en su especie por el
olor de la hoja, y licor blanco que arroja. Es cierto que fructifican porque los indios
comieron a bordo algunos higos secos que les hemos dado de los de Mendoza, y

les llamaban Gecoy” (relato de Francisco Antonio Agueda3? en Foerster, 2012:124)

Mas tarde, en marzo de 1774 llega la expedicion Inglesa a la Isla de Pascua,
comandada por el Capitdn James Cook. En la relaciéon de John Marra®3,
encontramos un comentario respecto a los peces en la Isla, dato que no resulta
menor, dado que cuando pensamos en la alimentacién de una isla, parece como
evidente, que deben de comer muchos pescados y mariscos. Marra dice: “Canoas,
en efecto, parecian menos necesarias, ya que apenas se veia pez alguno en la
costa; de lo cual se desprende, que los nativos viven integramente de aves y
vegetales, no siendo mencionado ningun animal de cuatro patas en ninguno de los
informes™34. Respecto a esto mismo, el propio Cook menciona en su relaciéon que
‘la costa no parecia abundante en pescado, o0 por lo menos no pudimos pescar
ninguno con cafia o anzuelo, y se veian muy pocos entre los indigenas™®. Ademas
sefala que “poseen algunas aves domésticas, como gallos y gallinas, pequefios,
pero de muy buen gusto, y ratas, que les sirven de alimento”®. Volviendo al tema
de los peces, George Forster, indica que “los nativos seguian ofreciendo algunas
papas ya cocinadas en venta y, en una choza en donde nos detuvimos, nos
vendieron algunos pescados™’. Esta es la primera referencia de los navegantes que

tenemos respecto al consumo de pescado. En la relacion de Johann Reinhold

31 Gonzalez de Haedo en Foerster, 2012:113

32 primer piloto de la fragata Santa Rosalia, de la expedicion de Gonzalez de Haedo.
33 Artillero de la expedicion

34 Marra en Foerster, 2012:146

35Cook en Foerster, 2012:162

36 |bidem.

37 Forster en Foerster, 2012:184

37



Forster comenta “llegamos a algunas plantaciones y una choza, donde nos

detuvimos y compramos algunas batatas y pescado ya preparado”®.

Sin duda, para nuestro estudio, una de las expediciones mas interesante es la que
realiza La Pérousse en abril de 1786. En su relacion, hace referencia a las
caracteristicas de Isla de Pascua comentando:

“Ellos [respecto a la expedicion de Cook] llegaron a esta isla después de un
viaje largo y penoso, faltos de todo, enfermos de escorbuto y no encontraron
ni agua, ni lefia, ni cerdos; algunas gallinas, bananas y patatas, son muy
pobres los recursos en esas circunstancias. Sus relatos llevan el sello de esta
situacién. La nuestra era infinitamente mejor: los tripulantes gozaban de la
mas perfecta salud, habiamos tomado en Chile aguello que nos era necesario
para varios meses y sélo queriamos de este pueblo la facultad de hacerles el
bien. Les trajimos cabras, ovejas, cerdos; teniamos semillas de naranjo, de
limonero, de algodén, de maiz y, en general, de todas las especies que

podian ser aptas para su isla.”®

Luego de examinar esta documentacion y relatos, cabe preguntarse, si la dieta
rapanui estaba constituida principalmente por tubérculos, carnes (sobre todo
gallinas, ratas, pescados y moluscos) y frutas, por qué los exploradores europeos
practicamente no mencionan a los peces de la Isla (siendo que los trabajos de los
arqueologos respaldan su consumo), ni como alimento de intercambio (excepto en
Cook, que habla de que compraron) ¢ Hay un valor diferencial entre la gallina y los

peces? ¢Por qué es mas comun ofrecer gallina y no pescado a los recién llegados?

Una posible explicacion, puede tener que ver con el valor simbdlico que poseen las
aves de corral dentro del universo rapanui. No sélo son creadoras de una de las
tribus mas poderosas (los Miru), sino que tienen un uso preferencial en los &mbitos

festivos/religiosos. Ademas, regalar gallinas se considera de buena suerte?.

38 |bid, p.225
39 La Pérousse en Foerster, 2012:237
40 Se suele regalar a los recién nacidos cumplidos varios dias de vida.
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Tal como senala Montecino (2009) “la carne y los tubérculos parecen ser los
protagonistas de los banquetes, pero de modo fundamental queda de manifiesto la
relevancia de las aves de corral, cuyos significados parecen indicar que mas alla de
ser una fuente de proteina animal fueron revestidos de otros significados” (p.65).
Estos otros significados, alude la autora, tienen que ver, por una parte, con el trabajo
que implicaba cuidarlos y alimentarlos, convirtiéndose en un “bien altamente
valorado de la politica de reciprocidad”, ademas de que estan presentes en multiples
ritos de pasaje, tal como la ceremonia del suefio** donde hay una estrecha
vinculacion entre la ingesta de gallo blanco o gallina blanca y sofiar, repercutiendo

en la vision del destino tanto colectivo como individual.

Ademas, si nos atenemos a los relatos presentados anteriormente, Hotu Matu’a es
considerado el primer “colonizador” y es justamente €l quien lo llevo a la Isla. Es
decir, que se valora y ocupa un lugar fundamental dentro del universo rapanui un
alimento que justamente fue traido*? pero no por cualquier persona, sino que por el

primer rey de Rapa Nui.

Por otra parte de los peces, sabemos que Make Make (principal dios rapanui,
vinculado al Tangata Manu y a la introduccion de los pajaros en la Isla) fue el que
cred todo lo conocido. Por lo que también fue el creador de los peces. Su origen se
relaciona con que Make Make queria “crear gente para que pensara y hablara como
él. Empufid una piedra y se masturbd con ella, pero no resulté. Se dirigio al mar y
se volvié a masturbar, mas sus semillas derramadas en las aguas so6lo engendraron
miles de pececillos que poblaron el océano.” (Montecino 2003:133). Existe una
historia respecto a los nanue (peces muy apetecidos hoy en dia en la Isla) que dice
que los nanues provienen de un nifio que fue dejado en la orilla del mar por su

madre que se encontraba marisqueando. Pero dos aku aku*?® que habitaban las

41 yver Montecino, 2009:66

42 Han habido mdltiples discusiones respecto al origen de ciertos alimentos que se encuentran en polinesia,
como la rata polinésica, el platano y los pollos. Esto dado, que sus estudios pueden dar pistas respecto a los
flujos migratorios polinésicos. Recientemente el Centro Australiano para ADN antiguo de la Universidad de
Adelaide, publicé un articulo en que prueban a través de analisis genéticos, que la teoria de que existirian
similitudes entre pollos sudamericanos precolombinos y polinésicos no es tal, ya que se habria trabajado con
materiales contaminados (Thomson et al, 2014)

43 Son los espiritus de los rapanui que quebrantaron los tabues, transformandose en almas daiiinas y traviesas
después de su muerte. (Montecino, 2003:36)
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cercanias del Poike al parecer se lo habian llevado. El nifio cantaba su desgracia y
su madre desesperada se arrojaba al mar, pero al asir al nifio y llevarlo a la orilla
este moria y era llevado nuevamente por las olas donde renacia. Al salir el sol, el
nifio se hundid y reaparecio como un pez colorado que nadaba pegado a las costas.
El nifo-pez nado hacia Orongo, mird a su madre por ultima vez y se fue hacia Motu
Nui, desde ahi que no se le ha vuelto a ver. Pero al pasar el tiempo fue visto con
otros compafieros como é€l, cuando los pescadores los atrapaban los devolvian al
mar, ya que antes habian sido personas. (Montecino, 2003:329). Es decir, la
informacion que conocemos respecto a los peces tiene que ver con sus origenes en
el tiempo mitico, en el momento mismo de la propia creacion de los rapanui y todo

lo existente. Es un alimento que emana desde su propio dios, Make Make.

Es por estas informaciones que hemos podido recolectar, es que creemos que esta
diferencia en las observaciones se puede deber a dos fenémenos. Por una parte,
que efectivamente exista un valor diferencial entre los dos alimentos, donde de
alguna manera las aves han tenido mayor preponderancia, basta con recordar que,
es un alimento introducido por el primer rey de Pascua y que rapidamente se
posiciona en un lugar privilegiado dentro de la dieta rapanui. Por lo que podemos
pensar que también es un mejor “presente” para ofrecer a los “otros”, ya que
debemos recordar que uno de los fines de estos regalos alimenticios era justamente
poder adquirir alguno de los bienes que poseian los viajeros. Por otra parte,
sabemos que el consumo de peces estaba regido por ciertos tapus (tabues), por lo
que es posible que sbélo encontraran pescado en algunas casas, dado que su
consumo para la poblacion general estaba vetado ciertos meses del afio y sélo
algunas familias podian seguir consumiéndolo, la pena por romper este tapu
conllevaba a la muerte por intoxicacion de forma inmediata luego del consumo del

alimento prohibido.
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1.2 Los primeros intentos de cultivos, el establecimiento de los misioneros y
expediciones chilenas.

Otro hito importante que podemos destacar es la llegada e instalacién de la Mision
Catolica en Rapa Nui. De hecho, fue la Congregacion de los Sagrados Corazones

quien envid por primera vez misioneros a explorar esta Isla.

“Mucho tiempo hacia que los misioneros de la Congregacion de los Sagrados
Corazones espiaban una oportunidad para abordar esa isla misteriosa. Las
noticias dadas por el capitan (Lajeune, que viajé en Cassini en 1864) y el
aspecto favorable con que la presentaba decidieron al R. P. Pacomio Olivier,
provincial de la Congregacion en América, a emprender la mision para llevar
la luz de la fe y los beneficios de la civilizacion cristiana a esos pobres y

abandonados insulares.

La Favorita, después de una feliz travesia, fonde6 en la capital de Tahiti el
11 de Mayo de 1863. Al desembarcar el P. Alberto y sus comparferos
supieron que la isla de Pascua acababa de ser teatro de odiosas iniquidades,

lo que grandemente contrariaba sus designios de iniciar pronto la misién.” 44

Las iniquidades a la que se refiere Monsefior Edwards?*®, tiene que ver con las
Expediciones Esclavistas venidas desde el Per( en blsqueda de personas para

trabajar en las guaneras.

Estas expediciones menguaron considerablemente la poblacién rapanui. Monsefior
Jaussen (Obispo de Axieri y Vicario Apostdlico de la Oceania Oriental) al enterarse
de esta situacion intervino en favor de los islefios, exigiéndole al gobierno Francés
gue intercediera ante Peru, para que los pascuenses que se encontraban alli fueran
repatriados. Es asi, que muchos lograron regresar a la Isla, pero por desgracia,
algunos contrajeron viruela, por lo que al llegar contagiaron a muchos de sus

escasos habitantes, disminuyendo nuevamente su poblacion.

44 Libro del Apéstol de la Isla de Pascua, 1918 escrito por Monsefior Rafael Edwards.
45 Monsefior Rafael Edwards Salas, Vicario Castrense
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Es por estos motivos, que la mision de Tahiti decidié que aun no era el momento de
principiar la misién. Frente a esta situaciéon el Hermano Eugenio“® se ofreci6 para
“explorar el campo y prepararlo a los misioneros. Habia en Tahiti cuatro hombres,
una mujer y un nifio de los cautivos de la Isla de Pascua. Se decidié que fueran con
el Hno. Eugenio a la Isla. Llevo entre otras cosas herramientas, madera labrada,
harina y algunos Catecismos en lengua tahitiana.” (Edwards, 1918:10) Ademas, “el
Hermano Eugene tomo cinco ovejas y algunos injertos de arboles, con la esperanza

de poderlos aclimatar en la isla de Pascua.™’

Cuando arrib6 a la Isla, “le rogué [a Daniel*®] que me trajese un poco de hierba que
le daria en la orilla, para mis cinco carneros dejados a bordo y casi muertos de
hambre...”°. Fue asi que el hermano Eugenio partié a la Isla, y luego de varios
meses sin que se tuviera noticias de él, el R.P Pacomio Olivier Provincial decidi6
fletar un buque, la goleta Teresa Ramos, donde viajarian el R.P. Bernabé Castan y
hermano Hugo, para obtener noticias del hno. Eugenio. Llegaron el 11 de Octubre

a Anakena.

La vida del hermano Eugenio no fue facil esos nueve meses (aproximadamente) de
aislamiento. Relata que fue “poseido” por Torometi, un pascuense, del cual debia
defenderse asi como sus a cosas “contra las invasiones y pretensiones
perseverantes y siempre crecientes®. Su vida, cuenta, fue sin mayores
distracciones, ya que lo primero fue cultivar un rincén de tierra. Respecto a la

agricultura de los pascuenses comenta:

La agricultura, ya lo dije, no le exige a los indigenas grandes esfuerzos. La
fertilidad del suelo, aunque rocoso, la periodicidad de las lluvias, el calor
templado que disfruta esta pequefia isla, parecen hacerla susceptible de toda

especie de producciones. Mis ensayos fueron pocos numerosos. Las pocas

46 El hermano Eugenio Eyraud (1820-1868) fue el primer misionero de Isla de Pascua y pertenecia a la
congregacion de los Sagrados Corazones. Para mas informacion sobre su vida ver el folleto escrito por
Monsefior Edwards en 1918 titulado “El apostol de la Isla de Pascua, José Eugenio Eyraud, hermano de la
congregacion de los Sagrados Corazones”.

47 Extracto de la carta de P. Pacome Olivier a MRP Rouchouze en Paris, en Foerster, Montecino y Moreno,
2013:13

48 Joven mangarevo que fue llevado por Eugenio Eyraud a Isla de Pascua para que sea su intérprete.

49 Extracto de la relacion de Eyraud de 1864, en Foerster, Montecino y Moreno, 2013:15

50 Extracto de la relacion de Eyraud de 1864, Foerster, Montecino y Moreno, 2013:20
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legumbres que he sembrado estan bien. Todas las plantas que habia traido
habrian podido aclimatarse, pero una parte me fue robada por Torometi, que
las dejo secar antes de plantarlas. El pequefio terreno que habia cultivado ha
desaparecido poco a poco, pisado, arrasado por los vecinos y los nifios. Pero
estos ensayos bastan para mostrar que seria muy facil conseguir las
producciones que encontramos en las latitudes medias. Los canacas no
necesitan de tantas cosas. También la agricultura no esta aqui mas que en

germen, como todo el resto.51

Lo importante de los misioneros (para nuestros fines) es que con su llegada se
introducen nuevos productos a la Isla, principalmente traidos desde Tahiti. Ademas
la documentacién publicada por Foerster, Montecino y Moreno (2013), sobre las
relaciones de los padres franceses, nos da pistas respecto al acontecer de la Isla 'y

sus caracteristicas.

El hermano Eugenio vuelve a Chile el afio 1865, para luego regresar a Isla de
Pascua en 1866. En ese segundo viaje (y ultimo, ya que fallecera en 1868 a causa
de una enfermedad), el R.P Olivier le escribe MRP Rouchouze que

...Si consiguen desembarcar y poner en seguridad lo que llevan, podran en
algan tiempo alifiar las batatas. Han llevado una hermosa colecciéon de
arboles frutales y semillas de todo tipo, una vaca y dos terneros, conejos,

palomas, provisiones. Combustible, hierro galvanizado, etc.52

Esta es la primera referencia que hemos encontrado respecto a la entrada de
conejos y vacunos a la Isla. Y en 1868 nos encontramos con la siguiente

informacion:

...El R.P Gaspard parte mafiana hacia la isla de Pascua con un cargamento
de 200 ovejas, 5 vacas, 2 toros, un caballo y un yegua, 4 cerdos, 6 asnos, 4

perros, 3 gatos, etc., pero se lamenta no llevar a nadie con él... >3

51 |bid, p. 25

52|bid, p.47

53 Carta del Padre Auguste Jamet al MRP Rouchouze en Paris, fechada el 9 de Noviembre de 1869, en Extracto
de la relacion de Eyraud de 1864, en Foerster, Montecino y Moreno, 2013:109
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Ademas, en carta del 16 de abril de 1868, el P. Gulstan Ripert, da cuenta al P.
Joachim Labrouse en Paris, sobre la misién de Pascua, diciendo que “los misioneros
cultivan melones y maiz que les servian de gran ayuda si las ratas causaran menos

danos. Hay también muchas gallinas y gran cantidad de perros.”™*

Ya en 1870, visita la Isla la corbeta de guerra O’Higgins a cargo del capitan Luis A.
Lynch. En su diario de navegacion, el capitan senala que “aparte de las tres clases
de platanos que se cultivan en la isla, de los camotes y fiames, hay tres arbustos
de inmensa utilidad para la industria. Estos son el mahute, el borahu vy el tii.”(Lynch
en Foerster, Montecino y Moreno, 2013:436). También escribe que en la Mision que
se emplaza en Hanga Roa, los misioneros han iniciado el cultivo de algunos arboles
y semillas que trajeron desde Chile, tales como naranjos, duraznos, parras, tabaco,
maiz, calabaza, melones y coles. Senala que “todas las plantas revelaban lozania
y vigor, especialmente el naranjo, el tabaco, la parra y el melén. No se han llevado
otras especies y, por consiguiente, la practica no ha ensefiado si fructifican bien o
no. Aseguran, sin embargo, que el trigo y la cebada granan mal” (Lynch en Foerster,
Montecino y Moreno, 2013:437) pero indica que segun su opinion, “el tabaco, la vid,
la alfalfa, el naranjo, la higuera, el lacumo y el chirimoyo, y muchos otros propios de
ese clima, podrian desarrollarse con entera seguridad.” De esta manera augura para
la Isla que tal vez su porvenir “esta cifrado en la industria vinicola, en el cultivo del
tabaco, del tii y de la cafia de azucar.”(Lynch en Foerster, Montecino y Moreno,
2013:438).

Es importante recalcar en este punto, que Lynch hace una diferenciacion, al
establecer que hay algunos alimentos que no se cultivan, sino que crecen sin
“cuidado ni riego”, tal es el caso de la cana dulce, la cual “los naturales la consumen
en abundancia, comiéndola en bruto; pero no se toman el trabajo de cultivarla.”®
Respecto a los animales, comenta que el ganado lanar se ha aclimatado bastante

bien a las condiciones de la isla.

54 Extracto de la relacion de Eyraud de 1864, en Foerster, Montecino y Moreno, 2013:59
%5 Lynch en Foerster, Montecino y Moreno, 2013:438
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“El poco ganado lanar transportado de Chile y de Australia no sufre pérdidas
en el invierno y se acrecienta bajo condiciones normales. Los vacunos se

mantienen bien’6

Respecto a la fauna, comenta que es practicamente nula, ya que no hay “ni un
cuadrupedo, ni un volatil, ni un insecto. Ratas en el campo y una que otra ave
tormentosa del océano que va a anidar en las rocas, forman el reino animal de esta
desolada region.”’ Pero, por primera vez, se da cuenta de la variedad de animales

marinos:

“En las aguas que bafan el pie del promontorio sur se halla en abundancia
la langosta, tan grande como en Juan Fernandez, vetada con colores vivos y
con puas agudas sobre el dorso. Carece de patas gruesas con asas fuertes,
propias de esta clase de crustaceos, lo que la hace tal vez formar un....Ios

naturales la estiman mucho y la sacan del mar zambulléndose hasta el fondo.

También hay algunos peces riberefios dignos de mencion. El cotehiva...la

coreba...el volador™8

Luego, en 1872 visita la Isla Pierre Loti®°, quien recalca en su relacién la forma de

habitar de los rapanui.

[sobre una casa] “La habita el jefe con su mujer, sus dos hijos, su hija, yerno
y nieto. En todo siete personas, y ademas las gallinas, conejos y siete
grandes gatos de hocico largo, lo que no impide que los ratones se paseasen

a sus anchas entre nosotros.%0

Ademas, obtenemos una nueva referencia respecto de los conejos en Pascua, ya
que Loti comenta que se les intentdé vender frecuentemente este animal, y con
alguna insistencia, ya que escribe en su diario: “Este es uno de los lances mas

desagradables del pais: cada uno de los naturales lleva colgados del cinto muchos

56 |bidem.

57 |bidem.

58 |bid, p.439

59 (1850-1923) Seudonimo de Julien Viaud. Fue escritor y oficial de la Marina francesa.
60 Extracto del informe del capitan Lynch, en Foerster, Montecino y Moreno, 2013:460
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conejos, y atormenta a los extrafios para que se los compren. Un conejo por un
alfiler; tal es la tarifa que han establecido los marinos”. (Loti en Foerster, Montecino
y Moreno, 2013:464). Esto refleja que hubo un apogeo de conejos en la Isla, al
contrario de lo que comentan Flenley y Bahn (2011), en que dicen que Isla de
Pascua es posiblemente el Unico lugar donde los conejos no alcanzaron a
reproducirse antes de que se consumieran. Si bien, es interesante, que segun estos
mismo autores, los conejos desaparecieron a comienzos de siglo XX, por lo que, a
pesar de que existan muchos dichos populares respecto a la rapida reproduccion
de estos animales, hay que destacar que su desarrollo en Pascua fue
(posiblemente) explosivo y muy corto. Cabe preguntarse entonces, de las causas

por las cuales éstos nos lograron sobrevivir.

Otro texto que nos da algunas luces respecto a la introduccién de algunas especies
alalsla, es el escrito de Rodulfo Philippi®?, publicado en los Anales de la Universidad
de Chile en 1873. El destaca que en la Isla hay presencia abundante de tii, cuyo

sabor es una vez asada, es relajante y muy parecido al de la chancaca fina.52.

En 1875, desembarca en la Isla la corbeta nacional O’Higgins al mando del capitan
de fragata Juan E. Lépez. Ya en esta fecha, encontramos una diferencia respecto a
lo que los islefios ofrecen a los navegantes, esta vez, ademas de platanos, camotes
y gallinas también ofrecen conejos. Una vez mas no encontramos citado que se
haya hecho intercambio de pescados o mariscos. Ademas, este capitan escribe en
su relacion respecto a la casa de Dutrou-Bornier, el cual tenia huertos, donde se
encuentran: “crecidas enredaderas, parras, duraznos e higueras que producen
excelentes frutos, entremezclandose en agradable desorden las acacias, la morera,
el naranjo y el nispero, plantas que comienzan a tomar una frondosidad
admirable®3”. Huertos que también seran descritos por Pinart® en 1877, en que
dice que estaba lleno de higueras, almendros, perales, duraznos y moreras. Detras

de la casa, cred una vasta plantacion de vides y, delante, un cultivo de cafias de

61 (1808-1904) Naturalista y médico cirujano aleman radicado en Chile. Hizo valiosos aportes en el ambito de la
biologia y geologia.

62 Fragmento del texto de Philippi de 1873, en Foerster, Montecino y Moreno, 2013:497

63 Extracto del Informe del Capitan Juan E. Lopez de 1875, en Foerster, Montecino y Moreno, 2013:583

64 (1852-1911) Linguista, etndgrafo y coleccionista francés especialista en el continente americano.
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azucar. Si bien, intuimos por la relacion que tienen los administradores y las
denuncias que se establecieron contra Pito Pito®, que si bien existian estos
productos en esa fecha en la Isla, estos no eran de uso masivo por la poblacion
indigena. Informacién que corroboramos cuando Pinart comenta mas tarde en su
texto que “la poblacién actual son solo ciento once hombres, mujeres y nifios. Su
alimentacion, esencialmente vegetal, casi exclusivamente compuesto por bananas
y de una especie de sandia, es probablemente la causa de su constitucion

débil.”(Pinart en Foerster, Montecino y Moreno, 2013:609)

Otro aspecto a destacar de su relacidn es que se comenta, por primera vez que “En
contorno de la isla de Pascua se pueden coger con el canasto de mallas abundantes
y exquisitas langostas, diversas a las que abundan en las aguas de Juan Fernandez
y en laisla de San Felix"6®

Pinart describe la presencia de cerdos, de los cuales “cuyos ancestros fueron
probablemente traidos por los misioneros y Dutrou-Bornier, se volvieron demasiado
numerosos y viven enteramente en estado salvaje....estos cerdos salvajes son muy
temidos por los naturales, los cuales nunca los cazan y menos se preocupan de

domesticarlos.”®’

1.3 La llegada de un nuevo portero: la CEDIP

“...habia para la compafiia un gran interés en que la isla de Pascua pudiera ser
transformada en una hacienda, en un granero que, a una distancia relativamente
corta, les produjese abundantemente y a muy poco costo y aun con ganancias los
viveres y remesas necesarios. De aqui el inquieto celo con que ven al capitan
Bornier en la isla, alimentando un pensamiento analogo al suyo. La consecuencia
de esto es que los habitantes se hallan divididos en dos partidos, por decirlo asi.
Los que obedecen a los misioneros, que son los mas numerosos, y los que son

fieles al capitan...”

65 Seudonimo usado por los pascuenses para referirse a Dutrou-Bornier.
66 Extracto del Informe de Pinart 1877, en Foerster, Montecino y Moreno, 2013:584
57 Ibid., p.597
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(Diario de navegacion llevado por el capitan de Fragata don Luis A. Lynch

Zaldivar, en Foerster, Montecino y Moreno, 2013:426)

Posiblemente, el periodo de la instauracion de la Compafia Explotadora sea uno de
los mas convulsionados dentro de la historia rapanui. No s6lo porque redefinio los
limites de la Isla (en el sentido de que establecié limites relativamente claros
respecto a qué era de quién) sino porque trajo consigo la llegada de la pulperia, con
todos sus productos continentales, y la instalacion tanto de extranjeros como
continentales de forma mas permanente, ya sea como administradores,
subdelegados o agentes del Estado, todos acompafados, por lo general, por sus
esposas. Veremos por ello, una breve historia de la instauracion de la Compafiia

Explotadora.

En 1868 se asienta en la Isla el comerciante francés Jean Baptiste Dutrou Bornier,
quien en ese tiempo tenia empresas ovejeras en Polinesia. Alli adquirié algunos
terrenos en la Isla. En 1871 forma una sociedad con Alexander Salmon y John
Brander (empresario y duefio de una de las casas comerciales més grandes de la
polinesia). Bornier vivia en la Isla y construyé su casa en el sector de Mataveri, pero
éste entrd rapidamente en disputas con la mision, especificamente con el padre
Roussel, quien desaprobaba el trato que Bornier le daba a los indigenas, asi como
su adquisicion fraudulenta de gran parte de sus propiedades. Fue asi que la Isla se
dividié en dos bandos, por una parte los Miru, encabezados por Torometi y sus
partidarios del lado occidental (que apoyaban a Bornier) y el sector de oriente de la
Isla dirigida por Tepano Roma a Ure Moenga y sus partidarios de Hotu Iti (que
apoyaban al padre Roussel). Esto desatd violentos conflictos, que culminaron
cuando el Obispo de Tahiti, Monsefior Tepano Jaussen ordend la salida del padre
Roussel y Escolan en 1871, llevandose consigo a unos 168 islefios a Tahiti y

Mangareva. (Pakarati, 2012)

Dutrou Bornier, fue un activo participante a favor de la radicacion indigena en Hanga

Roa, y fue el primero en pensar Isla de Pascua como una “hacienda”®. El poder de

68 Muchos autores rebaten esta idea de que se llame hacienda al sistema que se establecié en Pascua, debido
a que se puede poner en duda si existio la relacién patron-inquilino tal como la conocemos y aplicamos a los
esquemas de las zona central de Chile. (Para mas detalles ver Foerster en Fuentes et al, 2013)
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Pito Pito (como lo recuerdan hasta el dia de hoy los pascuenses) llegé a tal punto
que se autoproclamé Rey (Jean 1) de la Isla, dado que establecié una relacion de
alianza con Koreto (con quien tendra dos hijas) reina de Pascua. Dutrou Bornier,
muere en condiciones poco esclarecidas, segun las versiones oficiales, murié el 6
de agosto de 1876 a causa de una caida que sufrio andando a caballo. Pero,
siempre quedod el rumor de que en verdad fue asesinado por miembros de la

comunidad, en respuesta a sus malos tratos.

En 1895, la sucesion Brander-Bornier, administrada por el hijo de Salmon, Arii Paea
Salmon (emparentado con la realeza tahitiana), deciden vender sus tierras a
Enrique Merlet, francés radicado largamente en Valparaiso. La venta se ratifica en
Valparaiso en 1897, creandose la Compafia Explotadora Enrique Merlet. Ademas

éste suscribe un contrato de arriendo con el Estado de Chile.

Merlet en 1903 decide vender sus acciones a la Compafia Inglesa Williamson
Balfour y Cia, constituyéndose de esta manera la Compafia Explotadora de la Isla
de Pascua (de ahora en adelante CEDIP) (Edwards, 2011; Foerster, 2013). El
propdsito de esta firma era establecer una empresa comercial que le permitiera
exportar lana de primera calidad a Inglaterra®. Con el tiempo, la CEDIP ampli6 su
rubro y empezd a tener chancherias. Estas, eran fuente de trabajo para la
comunidad (con la ovejas se requeria muy poca mano de obra y s6lo aumentaba en
tiempos de la esquila) ya que ellos eran quienes proveian el alimento a los

chanchos, a saber, el maiz.

Es de esta manera que muchas familias pascuenses se dedicaron al cultivo de este

cereal y asi fueron haciendo sus fortunas.”

Con la instauracién de la CEDIP en Isla de Pascua, también se establece la primera
y Unica pulperia, la cual proveia de productos traidos desde el continente, fletados
por los barcos de la armada que recalaban una vez al afio (aproximadamente) en la

Isla. Segun el informe del Subdelegado Maritimo Manuel Olalquiaga, quien estuvo

69 Hay ciertas discusiones respecto al destinatario de esta “materia prima”, ya que algunos arguyen que iban a
parar a la industria de lana merino nacional y otros que era llevaba directamente a Inglaterra. Ver Fuentes et al,
2013.

70 Para detalles sobre esto ver Foerster en Fuentes et al, 2013:213
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en la Isla ejerciendo ese cargo desde 1935 a 1936, la subdelegacion maritima
compra mensualmente a la pulperia: azlcar, fosforos, té, arroz, harina. Ademas
contamos con la lista de productos traidos por el vapor Coyhaique, en Noviembre
de 1935, donde podemos destacar, ademas de los ya mencionados productos,

sacos de papas, Aceite “Bau”, sal’, cerveza, avena, vino, aceite en latas.

Hasta el afio 1933 (afio de la inscripcidn de las tierras como fiscales) la CEDIP
poseia dos bienes fundamentales en la Isla, tierra y ganado. Luego de esta fecha,
s6lo poseia inversiones (tales como construccion, cercos, etc) y ganado (Foerster,
2013). Respecto a éste Ultimo, estos o eran propios o eran del Fisco. Respecto a

estos ultimos, tenemos la siguiente informacion:

(Fuente: Foerster 2013)

Como podemos ver en el cuadro precedente, si bien, la mayor parte del ganado
corresponde al ovejuno, siempre se mantuvo una buena cantidad de vacunos. Estos

en general se dividen de la siguiente manera:

"L Respecto a este producto, Felipe Pakarati nos cuenta que “La sal fue una escasez fuerte aqui también,
mucha gente comia sin sal, no puede comer con la sal, entonces se conseguia se iba de casa en casa por si
alguien tenia...no traian para la venta y el barco de la compafiia se acababa, no venia con mucho stock”...tu
sabes que la sal da sabor artificial...con sal da un sabor mejor a la comida”

50

1900 1912 1915 1917 1923 1924 1925
Ovejunos | 24.000 15.000 14.000 14.000 | 32.000 | 31.802 | 41.589
Vacunos 4.000 7.000 2.500 2.800 5.000 2.524 1.637
Caballares 200 CorF? 1.000 1.000 340 190
porcién
Asnos 3 41
1926 1927 1928 1929-30 1932 1953
Ovejunos | 45.000 34.145 40.306 40.000 39.208 40.323
Vacunos 3.000 1.022 853 1.113 811 257
Caballares 250 92 112 177 138 177
Porcinos 575 223 577




“En este rodeo [1936] se pudo constatar que existian 600 vacunos pertenecientes

a los nativos y 153 pertenecientes al Fisco, compuesto estos ultimos de la siguiente

forma:

10 1 1
T Ot OS . e 1
VACAS. . 56
Vaquillas. ... 27
NOVIIIOS. ... 37
TOINEIOS. ...t 26
BUBYES. ..o 5
Total de vacunos 15372

Esto respecto al ganado fiscal, ya que los animales de los rapanui iban a ser
contabilizados en un Censo Agropecuario ese mismo afio, pero no se pudo llevar a
cabo ya que los islefios se negaron a proporcionar las informaciones necesarias
(Olalquiaga, 1937)

Pero es de sospechar, que de los animales correspondientes a los nativos, su gran
mayoria (al igual que el Fiscal) corresponda a vacas y vaquillas. De ellas, se
consumia principalmente la leche. Tal como nos cuenta Felipe Pakarati lo que mas
se tenia eran “vacas lecheras, cualquiera tenia...habia mucho aqui mantequillas,
queso”. Su uso debio ser relativamente masivo, ya que Alfredo Tuki recuerda que
su madre le hacia una mamadera con “leche natural de las vacas de la casa,
entonces cuando era un poquito mas grandes con mi hermano las encerrabamos y
la mama las ordefiaba y sacaba leche y sacaba dos baldes de leche”. Leche que
era consumida también por su padre y tios que llegaban a la casa. Ademas su
madre hacia con ella “leche asada, eso siempre se ha hecho aqui, es muy conocido,
y queso también...”. Con la leche se introducen una serie de recetas. Stephanie

Araki Pont, bisnieta de Vicente Pont, dice que su bisabuelo trajo a la Isla la receta

72 Datos desde Memoria del Subdelegado Maritimo Manuel Olalquiaga. La cifra de animales que poseen los
pascuenses también se encuentra en el Informe Confidencial de Aguilera del afio 1935.
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para hacer queso “porque aqui nadie sabia mucho, entonces eran los que venian
de afuera los que traian esas cosas”. Ademas, como recalca Felipe Pakarati “aca
aprendemos rapido, no es necesario tener un profesor para aprender a hacer las
cosas, nosotros miramos y después lo hacemos igualito.” Maria Luisa Ika Nahoe
nos relata que “en ese tiempo no hay otra comida, tenemos leche de vaca, tenemos
harta vaca, tenemos harta leche, hacemos queso, leche con platano, leche con
zapallo, todo eso asi antigua, leche con uhi o fiame en el continente, con ese
hacimos, dejamos enfriar para comer como postre, comimos las cazuelas, los
asados y acomparfia con ese postre, guardando en el frio para que uno come”. Es
decir, se incorporo este nuevo producto con tubérculos locales. La mezcla de leche
con platano, fiame y zapallo fueron preparaciones que hasta el dia de hoy podemos
observar que se consumen comunmente en los hogares. Pero esta vez con una

salvedad, se preparan con leche en polvo o de caja.

Por otra parte, la esposa del administrador de turno también jugé un papel
importante, dado que como recuerda Graciela Huke (cuya madre y abuela
trabajaron en la casa del administrador como cocineras y lavanderas) “esa sefiora
les ensefi6 muchas cosas, a preparar mermelada, a preparar como se llama,
longaniza, queso de cabeza de patita de chancho, de vacuno de todo, y ahi me
ensefio mi mama, y mi abuelita también”. También en este periodo, y gracias al
azucar que llegaba en el barco, se comenzaron a preparar algunas mermeladas (de
mango, papaya, pina). Ana Lola Tuki nos cuenta que “antes [época de la compafia]
habia mucha leche, mantequilla aqui, hacian mucho queso cuando andaban las
vacas dando vuelta, mi papa marca como cruz en la izquierda, mi marido una D en
la pierna de la vaca, entonces todos saben de quien es...habia pan, y hacia mucha
sopaipilla, porqgue mi papa era millonaria de manteca de mamoe, se cocina afuera
con caca de caballo y café con leche y sopaipilla, y mi mama hace queque y ralla
limon, queda olorosito y hace chancho”. Todos los productos antes mencionados

eran proveidos por la pulperia.

Habia solo dos formas de acceder a los productos de la pulperia, la primera via era

trabajando para la CEDIP y la otra, vendiéndole maiz para los cerdos de la graseria.
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a. Trabajando para la compafiia

En una carta enviada por Edmunds’® al comandante de la Baquedano, que fue re-

enviada a Monsefior Edwards el 23 de Junio de 1917, éste comenta que:

“Viveres de empleados y trabajadores. A los empleados y trabajadores se les

da una novena parte de cordero capoén diario.

A los empleados se les da también 30 libras de harina, 5 libras de azucar, 5
de arroz, dos de café mensuales. Ademas sal, fideos, té, etc.etc. segun lo

gue venga del continente.
La carne se entrega cruda y los viveres en crudo mensualmente.-

Los trabajadores tienen derecho a carne en los trabajos de la esquila, bafio
y trabajos maritimos; los que trabajan en Mataveri etc. Se le da comida en la

cocina de las casas.”

El tema de los viveres y la alimentacién de los trabajadores, fue un tema que se
negocié en las conversaciones referentes al nuevo contrato que estableceria el
Fisco con la CEDIP, que desemboco en la redaccion del Temperamento. Dentro de
las conversaciones que se tuvieron, en las cuales estuvo involucrado de manera
permanente Monsefior Edwards (como presidente de la Comisién Consultiva) y
Enrique Williamson. En una misiva, del primero al segundo, fechada el 1 de Julio de

1918, destacamos:

“Que la situacion es la siguiente: la Compafiia goza de la tenencia de la
Isla, sin prejuicio de los derechos del Fisco, ha dejado 2000 hectareas
para los indigenas y los servicios publicos, conserva en su poder el
ganado fiscal y da cierta racion de carne y un numero de vacas y bueyes

para los leprosos, funcionarios e indigenas”.

Los trabajadores tenian derecho a elegir Representantes Populares, los cuales

tenian el deber de negociar frente al administrador y subdelegado maritimo, las

73 Administrador de la CEDIP desde 1906-1929
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condiciones de trabajo, los precios de la pulperia, encargar algunos productos que

traia el buque, entre otras funciones.

Contamos con un Contrato de Trabajo, que data de 1950, en el que los
representantes de la comunidad Daniel Chavez, Alberto Huke’*y Urbano Hey; junto
con el general de Corbeta Sr. Jorge Tapia de la Barra; los representantes de la
Compafiia Sr. Carlos Daly y Fernando Cadix y Subdelegado Maritimo Sr. Luis

Aceituno Rojas; especifican en el articulo 5 del mismo lo siguiente:

‘ART. 5° ALIMENTACION

Durante las faenas de embarque, esquila y marca de ganado, la

Compafiia proporcionara a sus obreros la siguiente racion alimenticia que se
indica a continuacion:
a) DESAYUNO.- Dos tazas de café, tipo corriente, azucarado con cinco
sopaipillas por personas.-
b) ALMUERZO.- Carne con dos kilos de arroz o porotos y café o té con
sopaipillas, igual que el desayuno.-
c) COMIDA.- Tendran derecho a comida siempre que se trabaje sobretiempo
y consistira de 3 corderos con dos kilos de arroz o porotos para el total de
la cuadrilla; ademéas se dard una o dos tazas de café o té con cinco

sopaipillas por persona.-

Ademas a los trabajadores de la compafiia, su sueldo se descomponia en un
salario, una racion u bonificaciones en los precios de la pulperia. (CORFO, 1950).

Dentro de la racién, se considera:

46 kilos de harina

5 kilos de azucar

74 Posiblemente este sea el episodio que recuerda Graciela Hucke respecto a la participacion de su padre como
representante popular. Al respecto nos conté: “en ese tiempo aleg6 a la Compariia que ellos creian que nosotros
éramos animales, la Compafiia tenia jarras de porcelana y todo eso, y al resto se amarra olla en un alambre y
cuando esta cocido se tira al pasto para que coman, y mi papa lo vio y dijo ah no, y tomé un caballo y fue a
hablar con el gobernador, y dice entonces mi gente hace trabajar y después hace comer en el mismo pasto que
hace pichi y todo, si tu quiere tu lana para el buque que llega en 6 dias, tienes que arreglar esto y me llevo a mi
gente. Y asi llegé tenedor, cuchillo, plato y avisé a la gente para que vaya.”
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4 kilos de porotos
1 kilo de café

3 corderos por persona en promedio

Por otra parte, la mision de los Representantes Populares era participar de las
conversaciones donde se fijaba el precio de los productos de la pulperia (reclamo
muy comun por parte de la comunidad y de las comisiones que visitaron la Isla, que

a su llegada al continente denunciaban lo abusos de sobreprecio de la pulperia)
b. Venta de maiz

Como dijimos anteriormente, la otra forma de obtener articulos de la pulperia es a
través del dinero que adquieren las familias a través de la venta de maiz a la
Compainiia. La familia de Alfredo Tuki Paté fue una de las que se dedicaron al cultivo
del maiz en la Isla. Al respecto, nos cuenta que las bodegas de la Compafiia
Explotadora se encontraban en los terrenos que hoy en dia ocupan los carabineros
(sector de Mataveri), de hecho aun se mantienen mucha de sus estructuras,
especialmente el de la pulperia. En ese sector se asentaba la casa del
Administrador de la Williamson y Balfour. Ademas al fondo se encontraba la bodega
donde “se recibia el maizal que la poblacion le vendia a la Williamson Balfour para
criar chancho, entonces tu llegabai con tu carreta , te estacionabai y te pesaban el
maiz y de ahi te sacaban la cuenta, ya, tanto, y con ese valor tu podis ir al almacén
de la Williamson Balfour” en el cual se podia “comprar viveres, comprar harina,
azucar, tallarines, fideos, ese tipo de cosas...y ademas te median con un metro de
medida y te cortaban un trozo de mezclilla y a tu sefiora le median esto.....popelina,
y se lo cortaban y ahi median...y en zapateria te daban alpargata por persona...las
alpargatas...muchas veces no duraban ni un mes, no porque la gente no se los
ponia porque estaba mayoritariamente estaba la poblacion a pie
pelado....bueno...ahi en Mataveri era el centro operacional de la isla, ahora, mas
alla del camino que va al volcan, ahi esta toda la chancheria, app tenia como 20.000,
30.000 chanchos y todo este lugar donde esta el aeropuerto ahora, donde estamos

todo esto era chancheria, esta cerrado...”. Segun el informe Confidencial de Angel
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Aguilera’, ésta es la principal fuente de recursos de los nativos y “obtienen por este
capitulo carca de $30.000.- al afio, por ventas que hacen a la Compafiia Explotadora
a $0,12 el kilogramo.-“(Aguilera, 1935:5)

1.4  Las nuevas tecnologias, “Tunu Tatane”

Segun Felipe Pakarati, las estufas a lefia las empez06 a traer la Compafiia. Pero no
eran de uso tan masivo, ya que, por una parte eran muy caras para la mayoria de
la poblacion y por otra parte, la escasez de lefia hacia dificil su uso. Pero muchos
islefios se las arreglaron, y tal como el padre de Graciela Huke, construyeron sus
propios hornos a lefia, donde cocian los panes que cocinaban y los queques.

Pero posiblemente, uno de los utensilios que mas llamoé nuestra atencion, fue la olla
que los rapanui denominaron “Tunu Tatane”. Esta olla, nos contaron, no era
accesible por toda la poblacién, pero quien tenia la prestaba a otra familia. Lo que
mas llama la atencion es su peculiar nombre. “Tunu” es olla segun Felipe Pakarati
y Ana Lola Tuki, pero en el diccionario del padre Roussel aparece como cocer; y
“tatane” es diablo, por lo que esta olla se llama literalmente olla para cocer a los
demonios/satanases. Se llamé asi ‘porque precisamente cualquier satanas que
ponias adentro lo tritura...diablo en ese caso es todo lo que entra...todo lo que
querai cocinar entra ahi...una cabeza de chancho, una cabeza de vacuno, patas de
chancho, las 4 patas del vacuno cabe de lo mas bien all4 adentro” (Felipe Pakarati).
Ana Lola Tuki recuerda que “pones esa olla con agua, pones taro, pones choclo,
para hacer humitas, o carne, come muy bien a la manera de esta isla”. En general,
cuando se indago respecto a qué alimentos se cocinaban en esa olla especial, se
nos dijo que se ponian cabezas de chancho, de cordero, las menudencias en
general de los animales, también se podia hacer porotos y humitas. Es interesante,
gue las preparaciones que se nos mencionaron tenian que ver con recetas chilenas
o productos que ingresaron en este periodo, los cuales podriamos hacer una
analogia de que en algun punto, todos estos productos foraneos de alguna manera

constituyen los “tatane” a los cuales hay que reunir en esta olla, para “cocerlos”, en

7S Inspector de Bienes Nacional, que viajé a la Isla en 1935.

56



cocimiento que asumimos que por el tamafio y proporciones, son de coccién lenta.
Es asi que los tatanes representantes de lo foraneo se “cuecen” para luego
incorporarlos al cuerpo/organismo rapanui, para que sea asimilado, sacado sus
nutrientes y luego evacuado. Los tatanes “aparecieron en la Isla con la llegada de
los misioneros catélicos. Con el tiempo fueron asemejandose a los aku (espiritus de
la isla) volviéndose bromistas y riéndose de las desgracias ajenas...algunos son
antropomorfos y a veces vuelan y se convierten en distintos animales para
sancionar a quienes no se han portado correctamente o han sido poco piadosos. La
Gnica manera de salvarse de sus castigos es mediante la misma religion que
profesan los tatane” (Montecino, 2003:409). Ademas la misma autora sefiala que

“las ollas de fierro emergen como signo de “chilenizacién” (Montecino: 2009:111)

Podriamos extrapolar, que estos alimentos introducidos por “los otros”, son
justamente la encarnacion de éstos (como bien se definen los tatane) y que para
“salvarse de sus castigos” se deben incorporar, pero no de cualquier manera, Sino
como “la misma religion que profesan”. El uso de ollas dentro de la cultura occidental
ha sido ampliamente difundido, y es posiblemente uno de los utensilios mas
recurrentes para cocinar los alimentos. Por lo que esta “olla”, podria ser leida como
una forma de volver inocuos estos alimentos foraneos. Idea que la podemos asociar
con el canibalismo, en el sentido de que en ella se cuecen las carnes del “otro” para

incorporarlo.

Por otra parte, dentro de los mitos que existen sobre el diablo, Montecino (2003)
comenta que la demonologia fue una interpretacion que sirvié para las lecturas que
el orden colonial hizo del mundo indigena (p.178). En el norte de Chile, dicen que la
férmula para llamar al diablo es colocar en una olla al fuego y un gato negro al que
se deja hervir, una vez finalizada la coccién se destapa la olla y aparece el diablo,
quien concedera al convocante lo que le pida (Iribarren, 1972 en Montecino,
2003:180). Sabemos que el origen de los satanases tiene que ver con la llegada de
la religién catdlica a la Isla, por lo que el tunu tatane podria ser una analogia catdlica
basada en la otra cara de la demonologia oficial, que es la que emerge desde las

clases populares donde se ve al diablo como fuente de riqueza.
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1.5 Campos de experimentacion’® y planes de reforestacion

Segun consta en el informe del Comandante Streeter, quien visitd Isla de Pascua
el aflo 1939, ya desde el afio 1937 se habia puesto en marcha un plan de
reforestacion. Por orden del Ministerio de Tierras en 1937 el Allipen llevo una partida
de 5000 mil arboles para estos fines, dentro de los cuales se encontraban
eucaliptus, pinos y pimientos. Luego el afio 38-39 se plantaron especies forestales
(entre ellos miro Tahiti, para impedir su extincion), especies nativas (toromiro,
makoi, kete kete) y frutales. Dentro de estos Ultimos menciona que se plantaron 150
naranjos, 150 higueras, 100 guayabas, 30 chirimoyos, 100 plantas de café, 300 de
algoddén y 300 de pimientos. Se intento plantar arboles de la familias de las rosaceas

(como manzanos y duraznos pero al parecer no tuvieron mucho éxito).

Posiblemente este “Plan de Reforestacion” tenga como antecedentes el decreto
N°103 del 16 de Enero de 1935 del Ministerio de Tierras y Colonizacion, el cual
declar6 Parque Nacional los terrenos de las Islas del archipiélago de Juan
Fernandez y los de Isla de Pascua.

Este decreto origind6 un estudio técnico para la reforestacion de Pascua, y la
conveniente administracion y direccion de estos trabajos por parte del Servicio de
Bosques de ese Ministerio. Fue asi que en 1935 viajé como inspector de Bienes
Nacionales, Angel Aguilera, quien en su Informe Confidencial fechado del 30 de

Diciembre de ese afio’’, comenta que:

“La madera es sumamente escasa y sera un problema serio unos cinco afios
mas, pues solo quedan unos pocos arboles en el volcan Rano Kao y algunos
eucaliptus que ha plantado la Compafiia Explotadora en terrenos de la

concesion y que sirven para sombra de los animales.”(Aguilera, 1935:5)

76 Estos son los que a partir de la administracion civil seran administrador por CORFO y que actualmente los
administra SASIPA. Si bien estos campos se plantearon originalmente para experimental y reforestar la isla, la
idea también era poder abastecer tanto al leprosario, escuela como habitantes de la isla de frutas y verduras
frescas. Funcion que en opinion de Rafael Tuki nunca se ha cumplido, ya que el abastecimiento no ha sido
nunca suficiente y ademas desde que SASIPA se hizo cargo los precios vuelven los productos
inaccesibles.(Rafael Tuki)

77 Este documento se encuentra en la Biblioteca William Mulloy de Isla de Pascua, bajo el titulo “Carpeta 1930".
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Razon por la cual, en su viajé llevo una partida de semillas de eucaliptus y ciprés,
los cuales repartié a los islefios y dejo a José Paté a cargo de la realizacién de

almacigos y supervision de su plantacion.

Ademas, en la década del 50 y por iniciativa del Ministerio de Tierra 'y Colonizacion,
se establecieron tres campos de experimentacion. La idea de estos terrenos era
probar como se daban ciertos frutos en la Isla, teniendo en mira su posible
exportacion al continente. Esta informacién consta en el informe efectuado por Tapia
de la Barra (Comandante Angamos) en 1950. Segun este documento existen tres
campos. El N°1 a cargo del Rvdo. Padre Sebastian Englert’®, y trabajado por Juan
Haoa. Este campo es el que debia abastecer de verduras frescas a la escuela. Si
bien Felbermayer, en su anexo al informe de Tapia, escribe que “en esta parcela se
encuentran actualmente plantados camotes, taros, platanos, mafioca, porotos
chilenos y pascuenses’®, sandias y melones....Los productos hasta la fecha
entregados a la Escuela y Leprosario son insignificantes. Es indispensable
intensificar los trabajos en este campo y si es posible cambiar este terreno por otro
mas favorable. Para lograrlo se debe limpiar el campo los Lunes Fiscales y cercar

el sitio con alambre pua.”

El campo N°2 también se encuentra a cargo del padre Sebastian Englert, pero es
trabajado por José Paté. Consta de plantaciones de duraznos, damascos y perales
(traidos por la corbeta Papudo) los cuales no tuvieron un buen progreso, ya que se
apestaron y posiblemente no se aclimataron a la Isla. Ademas este campo estaba
ubicado en las cercanias del leprosario, por lo que fue declarado por la Comisién
Médica enviada por la Armada en la Fragata Esmeralda como insalubre. En la
opinién de Felbermayer, “es necesario arreglar esta situacion pues estimo que este
campo se puede aprovechar para la reproduccion de arboles forestales, para la

reforestacion de la Isla.”

8 E| Padre Sebastian Englert (1888-1969), fue n religioso aleman que llego a Isla de Pascua el afio 1935. Gran
estudioso de la lengua, tradiciones orales, costumbres y patrimonio arqueoldgico de la Isla.

7 Tipo de poroto endémico cuya vaina tiene forma de media luna.
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El tercer campo estaba a cargo de Sor Margarita Lespay y es trabajado por los
empleados del leprosario, el cual en palabras de Tapia “es un ejemplo parala Islay

produce todo lo imaginable”. Felbermayer escribe al respecto:

‘Este campo se destind para reproduccion de semillas de hortalizas y
almacigos de arboles forestales.-

En la parte de hortalizas se pueden observar todas las legumbres conocidas
en Chile en un desarrollo verdaderamente singular, no sélo por sus
extraordinarias dimensiones, sino también por la perfecta distribucion que
ningun agrénomo podria hacer mejor.- El guano rojo entregado el afio pasado
para este campo dio excelentes resultados, no so6lo en las legumbres
continentales sino también en las autoctonas, o sea en los camotes, taro, uhi
(hame) etc.-

En los almacigos de los arboles forestales se pueden admirar las siguientes
plantas en gran numero y bien seleccionadas: pinus insignis, pinus
macrocarpes, pinus maritimus, pinus brasilenois, pinus azules, eucaliptus,
etc.

De los arboles autéctonos de la Isla se encuentran unos buenos almacigos
de: toromiro, ngaofo, mahuti, hau-hau, etc.

En el recinto del Leprosario se trasplantaron: 1.000 eucaliptus, 250 cipreses,
100 aromos, 38 toromiros, 450 pinos, 300 plantas de café, 30 naranjos, 30
chirimoyos, 290 platanos.-

En los alrededores del Leprosario y en los cerritos que lo rodean el Padre
Sebastian plantdé 800 eucaliptus, cipreses y miro Tahiti, sacado de los

almacigos del Campo N°3.”

Destaca ademas que el principal problema para las plantaciones de la Isla, es la
falta de agua, ya que el almacenamiento de los estanques de agua lluvia no siempre
resultan suficientes, sobre todo cuando se prolongan los estados de sequia. Por
altimo, se menciona en el informe, la existencia de colmenares a cargo de Lazaro

Hotus, los cuales tuvieron bastante éxito.
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Es importante destacar, que la presencia de estos campos de experimentacion y
planes de reforestacion, implican un esfuerzo por parte del Estado, en primer lugar,
para auto-abastecer a la Isla de alimentos frescos y por otra, reforzar una idea que
siempre se encuentra en los subtextos de las razones de anexion, inscripcion de
terrenos o simplemente de interés hacia la Isla, que es su “posible” capacidad para
abastecer a Chile continental de aquellos productos que generalmente exporta ya
que su cultivo en el continente se vuelven imposible por sus caracteristicas
climaticas. Y por lo tanto, el “provecho” que se le puede “extraer” a esta lejana

posesion, para que de alguna manera se justifique “su mantencién”.

1.6 La Base Norteamericana

En junio de 1965 se establece en Isla de Pascua, con la venia del Gobierno Chileno
de turno, una base militar norteamericana. Las razones de su instalacion son hasta
el dia de hoy motivo de desacuerdo, pero segun Alfredo Tuki, gobernador de la Isla
en esos afos, su presencia tenia que ver con “la pugna entre la Unién Soviética y
Estados Unidos por el dominio sideral...entonces Estados Unidos qué hizo, vino al
Océano Pacifico, instalé bases en todas las islas....eso era lo que nosotros

suponemos que eso era lo que hacian”.

Se instalaron en el sector de Mataveri, y su estadia en la Isla, es vista hasta el dia
de hoy por sus habitantes como positiva. Rafael Tuki nos comenta que gracias a la
instalacion de la base hubo un “desarrollo entre comillas”, ya que “para que la base
estuviera aca hubo una re planificacion aca, porque habia que traer agua, luz, no
es de un dia para otro, es toda una re planificacion de parte de Chile y Estados
Unidos para que eso fuera posible, el generador que hay arriba era de la base, y el
hospital es chileno y es muy malo”. Graciela Huke, respecto a lo mismo nos conté
que “gracias a ellos que tenemos luz... que tenemos las cosas que no tiene”. Es
decir, se tiene la idea de que gracias a la instalacion de la base norteamericana, es
que hubo un progreso en cuanto condiciones de vida en la Isla ya sea porque como

dice Rafael “el gobierno chileno tuvo que ponerse las pilas” o porque las
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necesidades mismas de la instalacion de la base lo exigia, lo cierto es que durante
el periodo en que estuvieron en la Isla, se instalaron generadores eléctricos que
proveyeron de luz a casi toda la poblacion y mejoraron las condiciones de
abastecimiento de agua. Estas dos mejoras se mantienen hasta el dia de hoy en la

Isla.

La base tenia a unos 140 militares circulando y “arriba cerca del borde del volcan,
ahi habian como 60 contenedores donde los americanos que trabajaban andaban
vestidos de blanco con toca de cocinero fino y con antifaz, toda, ahi no entraba
nadie...”(Alfredo Tuki). La base se encontraba totalmente cercada, y por supuesto
la poblacién no tenia acceso a esos terrenos. Recordemos que para la instalacion
de la base, la CEDIP ya no existia y los terrenos habian pasado a manos del Estado
de Chile. Ademas, se produjo un estado tal de resguardo de esos terrenos, que
cuando el senador Allende visita la Isla el afo 68 no fue autorizado por el

Comandante a cargo de la instalacion militar norteamericana para que la visitara.

Por otra parte, se vio la base como una nueva fuente laboral, ya que “los gringos
habian contratado como 100 rapanui, pagaban buen sueldo, entonces la gente de
aqui de la isla cuando llegaban los gringos bu...estaban felices”. Ademas los
norteamericanos ofrecian buenos sueldos, “imaginate después de trabajar
miserablemente para la Williamson Balfour para los americanos.” (Alfredo Tuki).
Ademas, los gringos contaban con un almacén, al cual sélo podian acceder los
rapanui que trabajaban para ellos, a excepcion como nos comentd Graciela Huke
“si uno conocia a uno, le pasaba los dblares y compraba”. En ese almacén habia
conservas de frutas, mariscos, pollo, arroz, pero también kétchup, mostaza,
mantequilla de mani, cocacola y cerveza. Si bien, el consumo de estos alimentos
no era masivo en la Isla (por las restricciones en su compra) si perdura hasta el dia
de hoy algunos relatos que rememoran aquellos productos antes desconocidos.
Maria Luisa |ka recuerda que “en ese tiempo se tomaba mucho, los hombres
tomaban mucho” sobre todo recuerdan las fiestas que hacia la base los dias viernes.

“Ellos hacian fiestas, pero la comida venia toda preparada desde el buque, por
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ejemplo las carnes asadas, el pavo relleno. Esto era porgque todavia no se instalaban

bien. Después que ya se establecio el campamento, cocinaban alli.”

Se conserva en la memoria, el dispendio de comida que hacia la base. Ellos
contaban con abastecimiento semanal, que les llegaba via aérea desde USA, Rafael
Tuki nos cuenta que ellos repartian los alimentos que estaban por vencer, pero
también nos relata la otra cara que se vivia en la Isla, “ellos tenian contenedores y
botaban todos los alimentos sin consumir, que se vencid y les prohibian repartir,
entonces la gente desenterraba la comida y se las llevaba a sus casas para

alimentar a las familias”.

La base se desmonté abruptamente en 1973, cuando asume el poder en Chile,
Salvador Allende, dejando como resabio de aquella presencia en la Isla (como
muchas otras veces) “aqui dejaron todos estos nifiitos, que hoy ya son hombres
adultos” (Alfredo Tuki)

1.7 Globalizacion: ECA, Kevin Costner, Turismo

La CEDIP dej6 de operar en Pascua en 1953 y la Armada pasa a hacerse cargo
hasta el afio 1967, afio en que se consolidan las aspiraciones de un gobierno civil
para la Isla encabezada por el profesor Alfonso Rapu un afio antes. Ademas el afio
1966 se crea el Departamento de Isla de Pascua de Valparaiso y con ello comienza
la instalacion de los servicios estatales tales como el registro civil (antes la autoridad
civil era el subdelegado maritimo), la oficina de Correos y Telégrafos, el Banco del

Estado, entre otros.

Esto trajo consigo un gran contingente de personas continentales que se radicaran
en la Isla para ejercer en estas nuevas oficinas. Ademas, desde 1967 empiezan a
llegar aviones comerciales a la Isla, con lo cual se introdujo una nueva forma de
abastecimiento, a saber, la aérea. Pero con el avion también llegaron los turistas y
poco a poco Te Pito Te Henua se abria de forma mas masiva y a pasos gigantescos

a los grandes mercados del turismo.
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Abolida la CEDIP y en el gobierno de la Unidad Popular, se instala en la Isla la ECA
(Empresa de Comercio Agricola). De ella recuerda Felipe Pakarati “la ECA traia de
todo, traia eringa kinga perunga, cuando llego la ECA cambi6 la forma de vender,
era de 5 kilos para arriba, no podias comprar 1 kilo de azucar para el mes, tenias
que comprar de a 5 kilos para arriba, eso se clavé en su memoria, entonces
cualquier poki (nifio) que entraba, que ellos iban a comprar y el vendedor calcula la
plata para el azucar y le da, no habia esa cosa de 1 o de 2”, esto implicaba que
habia que administrar los dineros de mejor forma, ya que nunca vendian por menos,
por lo que habia que reunir la plata para los 5 kilos. Ademas ya en la década de los
80" se instala uno de los primeros minimercados de propiedad de una familia
continental, los Alvarez. Ellos encargaban algunos productos que se los traian en
avion o por barco. Kava Calderén, actual profesora de la escuela Lorenzo Baeza,
recuerda que en esos “minimarkets empieza a llegar un poco de utensilio para la
casa, ollas, todas de aluminio en esa época, esos jarritos o tacitas vaqueanos que
se decia, no era en abundancia y llegaba la comodidad de la harina a granel sin
polvo, que venian en quintal”. Con el tiempo también empezaron a traer carne desde
el continente, hoy en dia podemos ver costillares de cerdo, de vacuno, pollos
enteros o tutos; y trozos de cordero en general, los cuales se acaban rapidamente.
El abastecimiento local de carne, nos comentan, es muy poco, ya que cada vez
menos personas cuentan con los recursos necesarios para mantener el ganado.
Respecto a las aves, si bien se reconoce la presencia de pollos locales,
denominados “pollos atletas”, éstos nos cuenta Felipe Pakarati, se crian “de una
manera silvestre o sea alrededor de la casa se va a una casa a otra...bueno lo que
pasa es que las casas entonces habia una casa aqui y otra alla en el cerro entonces
no era necesario tener gallinero por eso le dicen atleta porque se crian por si solos”.
Pero nos dice también, que con la llegada de los continentales y los minimarkets,
empezaron a llegar los pollos desde el conti, de marca agrosuper. Estos se
consumen en el cotidiano, especialmente los tutos que se preparan en sopas. Hay
una concepcién de que los pollos atletas y luego todo lo local tiene una valoracion
de “sano” o “bueno para la salud”, mientras que lo que viene del continente “es malo”

y enferma. Tal es el caso, que cuando se les pregunto a las personas mayores de
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60 afnos respecto a los cambios en la salud, frecuentemente recalcaban que ahora
hay mucha diabetes e hipertension, “cosa que antes no habia, porque todo era mas

sano, no como ahora” (Maria Luisa lka Nahoe).

Lo mismo pasa con la leche, la cual desde la década del 60’ es principalmente en

polvo y ya no liquida.

También desde la década de 1980, pero sobre todo en los 90' se empezaron a
instalar en la Isla los “carritos”, version local de los carritos de sopaipillas capitalinos,
pero que su fuerte era (y es) vender papas fritas, empanadas fritas, sopaipillas y

empanadas de atin. Asimismo en este periodo, proliferan las patentes de alcohol.

La llegaba masiva de alcohol a la Isla, coincide segun Alfredo Tuki, con la llegada
de la administracion publica, ya que ahi se empez6 a dar patentes “hay tres rapanui
que tuvieron patente y trajeron, abrieron un almacén y trajeron trago para vender, y
traen garrafa, en pilsenes, vinos y todo eso” pero arguye que los tragos mas fuertes
(como whisky y pisco) llegaron con los turistas ya que ellos “empezaron a pedir
cosas mas exigentes, y ahi empezé a llegar whisky y todo eso...tragos mas
sofisticados”. Si bien es cierto que antes se fermentaban algunas frutas tales como
la cascara de pifia o la coronta del choclo, esto “no era en grandes cantidades,
porque el pueblo rapanui no tenia el habito de consumir alcohol, entonces dada esa
circunstancia no hacian tragos, ademas no tenia eh...sentido comercial tampoco,
porque, todas las cosas que se industrializan que hacen y todo siempre tiene un
sentido comercial, pero aqui en la isla no habia eso, entonces
eso...eh....indudablemente no tenia la exquisitez que se puede decir de esa
manera, o la importancia, porque todo es comercial...el hombre se supedita al
negocio, entonces en la isla, a mi me consta que hacian fermentar maiz, pifia, la
guayaba, el mango, la cascara de naranja pero para consumir, pero eso lo hacian
a veces” Comenta ademas, que “el rapanui no celebra cumpleafios, a lo mas
matrimonio, ahi si hay una gran fiesta gran y ahi hacian estas fermentaciones y los
matrimonios duraban una semana, toda la isla iba al matrimonio, es que te daban

de todo gratis, 10, 15 vacunos, chanchos las dos familias competian quien era mas
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capo, entonces ahi se consume el alcohol ,la comida y todo, y estaban una semana

ahi” .

Pero posiblemente unos de los hitos mas importantes, tiene que ver con la
grabacion del filme estadounidense “Rapa Nui” el afio 1993-1994 producida por
Kevin Costner y Barrie M. Osborne, entre otros. En esos afios llegé un contingente
aproximado de 400 norteamericanos gque se instalaron durante varios meses a rodar
la pelicula. Ana Lola Tuki trabajé como cocinera en ese lugar, y nos cont6 que “Yo
lleva a 700 personas para hacer comida a ellos, me levanto a las 5 am, y habian
unas cocineras y poniamos en unas ollas grandes porotos, lentejas para el
almuerzo, en la mafana carne de chancho con queso, sandwich, café, leche a las
3 de la tarde es dulce, chocolate y coca-cola, manzana y fruta, galletas”.
Generaciones mas jovenes recuerdan que “andaban con barritas de snickers, de
chocolates, la coca cola” (Fernando Vargas). Segun la version de Rafael Tuki
“podriamos decir que hay un antes y después de la pelicula...porque la plata
siempre marca en toda cultura, harta plata deja una marca... y eso significé cada
vez mas inmigrantes, mas gente de alla, todo, mas oportunidades, mas alcoholismo,
se pagaba bien el trabajo...mas dinero es traer mas negocios, traer mas cosas,
porque antes traias solo cosas de primera necesidad, la harina, el azucar, y con el
aumento del turismo y el capital traes bebida, cosas ricas, bueno el error de la
familia, como hay gente que hicieron sus estudios alla y trajeron esa cultura de alla,
traen las papas fritas, las bebidas...”. El punto del dinero es importante, ya que
muchos recuerdan los altos sueldos que pagaban los norteamericanos por
guehaceres que ellos/as consideraban menores. Alfredo Tuki recuerda que para la
época de la pelicula “su compafiia [la de Kevin Costner] puso 36 millones de
dolares, ¢sabes cuanto pagaban por un extra?, 15mil pesos diarios, por un
extra...eso era para...eh...adulto y mujeres, pero si tu te sacabas el sostén y
mostrabas un seno te pagaban 25mil, y si tu te sacabas toda la ropa te pagaban

40mil pesos diarios...”.
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Mayores ingresos, mas la llegada cada vez mas seguida del avion con frutas y
verduras frescas, hizo que se fueran instalando cada vez més negocios que surtian

de estos productos a la poblacién.

Pero los movimientos no sélo fueron desde el exterior a la Isla, si no que la mayor
frecuencia del avidn posibilité que muchos rapanui pudieran salir ya sea a Tahiti o
a estudiar al continente. Esto generé un fendmeno que hoy en dia posiblemente
estd tomando cada vez mas fuerza, que tiene que ver con la salida de las
generaciones mas jévenes no soélo a cursar sus estudios basicos y secundarios sino
también universitarios, y que luego retornan a la Isla. Sus visiones permiten

establecer paralelos entre lo que es del “conti” y lo islefio.

Estos jovenes sittan la llegada de muchos electrodomésticos desde el 2005, fecha
en que aparece el termo eléctrico, y el 2002 (de forma mas masiva) de los
microondas. Pero nos resulta interesante, que si bien observamos estos
electrodomésticos, asi como también licuadoras en la mayoria de las casas que
pudimos visitar (donde muchas veces no tienen so6lo una, sino dos o tres) no les
gusta usarlas ya que “usa mucha energia...igual es relativamente econémica la luz

aca, pero igual es gasto, es como la secadora”(Stephanie Araki).

Respecto a las estufas, Rafael Tuki recuerda que no se cocinaba en general mucho
al horno, ya que no habian muchos por lo que las técnicas de coccion tales como
umu, tunuahi y fogén se siguieron usando de forma frecuente. Si bien su entrada
fue en la época de la Compairiia sus altos costos imposibilitaban que su uso fuera
masivo. Cuando €l era pequefio (década 70) muy pocas personas tenian estufa a
gas “el que tenia parafina era moderno...Yo las vi cuando ya creci, hasta los 90 las
cocinas a parafina eran un boom todavia”. Después la mayoria de las personas
tenia a parafina, ya que el gas era dificil de conseguir. La estufa a gas se hizo mas
masiva en los 90. Pero nuevamente este tipo de “tecnologias” choca con el
abastecimiento. Ya que por lo que nos contaron, al igual que pasa con los
electrodomésticos, a pesar de tenerlos, no se usan mucho porque el gas es escaso

o caro. Al igual que la electricidad, que comentan que en temporada alta (de turismo)
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se puede cortar varias veces a la semana, ya que los generadores no dan abasto

con los gastos de la poblacién mas la de los hoteles con los turistas.

Es asi, como Isla de Pascua se fue globalizando, sobre todo incorporandose a las
dinamicas que impone el turismo. Hoy en dia, comenta Amaya Riva, si bien llegan
mas tipos de productos al mismo tiempo estos se vuelven mas escasos, ya que la
demanda de los hoteles y el auge de los restaurantes los ha vuelto a ellos los
principales compradores de este tipo de productos, volviéndolos nuevamente

escasos para el consumo familiar.

1.8. ¢Rechazo o aceptacion?

Presentamos a continuacién un cuadro resumen de los ingresos que hemos podido

pesquisar y que hemos ido exponiendo a lo largo de este capitulo.

Afio |Fuente Productos Tecn_lcfa de Tecnologias
coccion
flame, taro, uhi,
cafa de azucar, vanor
Llegada de Hotu platano, toromiro, por'y
. asado (Umuy _
Matu'a mahute, ngoaho, .
: Tunuahi)
gallina, cerdo, rata
polinésica
cabras, ovejas,
Expedicion La cerdos, naranjo,
1786 X , -
Pérousse limonero, algodon, - -
maiz
1864 Padre Eugenio harina, legumbres _ _
Eyraud
Padre Eugenio arboles frutales,
1866 | Eyraud (segundo vaca, terneros, _ _
viaje) conejos, palomas
ovejas, vacas, toros,
Viaje del R.P. caballo y yegua,
1868
Gaspard cerdos, asnos, - -
perros, gatos
P. Gulstan Ripert Cultivos de melones
da cuenta a P. .
1868 : y maiz, muchas _ _
Joachim Labrousen .
o gallinas y perros.
sobre la mision
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1870

Documento de
Lynch sobre la
Mision en Pascua

Misioneros cultivan
semillas y arboles
de naranjo, durazno,
higuera, lidcumo y
chirimoyo. Ademas
poseen parras,
tabaco, maiz,
calabaza, melones,
coles y trigo.

1875

Capitan de fragata
Juan E. Lopez

En la casa de
Dutrou-Bornier hay
parras, duraznos,
higueras, naranjos y
nispero

1877

Expedicion de
Alfonse Pinart

Agrega que también
hay en su casa
almendros, perales
y moreras.

1917

Carta de Edmunds
al comandante de
la Baquedano

Racién para los
trabajadores islefios
para la Compafia:
harina, azlcar,
arroz, café, sal,
fideos y té.

1926

Datos Foerster
(2013) sobre
animales de la
Compafiia

Porcinos: 575

1935

Informe Olalquiaga

Articulos de
pulperia: fésforos,
azulcar, té, arroz y

harina, papas,
aceita, sal, cerveza,
vino y avena

1938-
39

Informe
Comandante
Streeter

(Plan reforestacion)
se planta en la Isla
naranjos, higueras,
guayabas,
chirimoyos, plantas
de café, algodén y
pimientos.
Manzanos y

duraznos (sin éxito)
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Contrato de

comida y raciones
diarias de los
trabajadores: dos

1950 Trabajo tazas de café con frito
sopaipillas, arroz,
porotos y azucar
Campos de El campo 2 posee
. . duraznos, _
Experimentacion
damascos y perales.
El campo 3 tiene
legumbres que hay _
en Chile
Presencia de
colmenares -
Leche en polvo,
Almacén Base ketchup, mostaza,
Norteamericana mantequilla de
1960 : ., . _
(informacion mani, coca-cola,
Graciela Hucke) | conservas de frutas,
pavo
Llegada
administracion
1966 publica patentes de alcohol _
(informacion de
Alfredo Tuki)
Avion Fruta y verdura
fresca -
Horneado
Estufas a gas
Informacién de (no masivo,
1970 ) _ en los 90 se
Rafael Tuki h .
ace mas
popular) y
horno a gas.
carne desde el ollas de
Minimarket (Kava | continente (costillar aluminio,
1980 } .
Calderdn) de cordero, vacuno, tacitas
pollo vagueanas
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Estufas a
1990 - parafina (boom)
Sobre Kevin .
1993 | Costner, Fernando snickers y
chocolates - -
Vargas

2002 _ Microondas

Llegada de
electrodomeésticos

2005 _ _ _ (ej. termo
eléctrico y
licuadoras)

Frente a todos estos relatos, cabe preguntarnos ¢hubo aceptaciéon o rechazo?
Creemos que la respuesta es aceptacion. Dada la informacion que pudimos
recolectar y que hemos expuesto, el caso de Isla de Pascua difiere de las
experiencias descritas por Lema y Pochettino (2012) ya que no se observa que haya
habido algun tipo de resistencia a la entrada de todos estos productos, antes bien,
una aceptacion por parte de la comunidad rapanui. Ciertamente la experiencia de
otros pueblos indigenas que vivieron la incorporacion de nuevos productos,
sistemas de produccion y tecnologias de alimentacion (como sucedié en toda
América en el proceso de colonizacion) el caso rapanui difiere de esa historia. Esto
dado por varios factores. El primero, tiene que ver (aunque resulte bastante obvio)
su condicion de insularidad llamémosla “extrema”, en el sentido de que se encuentra
a casi 4.000km tanto de Chile como de Tahiti. Esto no es menor, ya que produce
una sensacion real de aislamiento (y por eso existe tal diversidad de teorias que

permitan explicar como se produjo el flujo migratorio polinésico hasta Rapa Nui).

En segundo lugar, y a causa de lo primero, hay que decir que antes de las oleadas
migratorias no habia nada en Isla de Pascua. Todos los elementos, incluido sus
alimentos fueron llevados hasta alli y muchos crecieron con mucho éxito,
perdurando en el tiempo. Esto debido a las condiciones climaticas (clima semi-
tropical), tipo de suelo (volcanico), entre otros factores. Ademas debemos recordar,
gue esta Isla no posee barrera de coral (a diferencia de muchas otras) que es de

donde los pequefios peces se alimentan, por lo que la pesca en esa zona (si bien
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existen pequefos peces, estos no son en grandes cantidades) se da principalmente
en alta mar (donde se encuentran los atunes, albacora, etc); por lo que procurarse
de proteinas por ese medio era muy dificil. Es por ello, que, tal como nos dice el
“‘mito” de Hotu Matu’a ellos viajaron abastecidos de aquellos alimentos basicos de
su dieta, a saber, tubérculos (lame, camote), carnes (aves y ratas polinésicas) y

frutas (platano).

Este es nuestro primer precedente. Luego vino la oleada de navegantes, donde
algunos, como La Perousse, llevaron semillas y animales a los pascuenses.
Situacion que se fue repitiendo y acrecentando, primero con la llegada de los
misioneros, luego con la anexion a Chile, la instauracion de la CEDIP, la llegada de
contingentes chilenos, entre otros elementos que hemos ido desmenuzando a lo

largo de este capitulo.

Es claro entonces, frente a este panorama, que resulta bastante l6gico que no se
rechacen estos alimentos/recetas/preparaciones. Pero, lo que nos queda por
averiguar es por una parte, ctales fueron y han sido las consecuencias de todas
estas intervenciones y saber de qué manera se fue produciendo la incorporacion y

de qué alimentos en particular.
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. Abundancia, escasez, la alimentaciobn como mecanismo de control
social

La finalidad de ésta seccion es dar cuenta de cdmo los discursos que se han
expuesto respecto a Isla de Pascua han tenido un correlato en el ambito de la
alimentacion. En este sentido, pretendemos exponer la manera en que distintos
“hitos” del siglo XX fueron modelando la vida de los islefios, especialmente
regulando los ambitos de la alimentacién, de alli que planteamos que tanto en los
discursos que expondremos asi como en las practicas se ha utilizado la
alimentacion como un mecanismo de control social. Esto se relaciona directamente
con nuestro tercer y cuarto objetivo especifico, ya que creemos que una forma de
aproximarnos a las transformaciones en la endo y exo-cocina, la preparacion y
consumo de alimentos tiene que ver con entender el contexto en el que estas
transformaciones se estan dando, y el impacto de los discursos y sus practicas

asociadas en la vida cotidiana de los rapanui.

Tal como podemos apreciar en los relatos de los navegantes, exploradores,
misioneros etc. que visitaron Rapa Nui a partir del siglo XVIII, se suele mencionar
que la Isla vista a la distancia parece arida, pero que al recorrerla se puede uno
percatar de su potencial fertilidad y abundancia. También nos damos cuenta que a
lo largo de la literatura existente sobre la Isla de Pascua, se suele jugar con dos
extremos, primero el de la Isla como lugar de la escasez y en el otro como tierra de
abundancia. Se suele deambular de un lugar a otro dependiendo los fines de los
discursos. Es justamente parte de esos discursos los que queremos revisar a
continuacion, ya que nos parece que en ellos reside una de las claves para
comprender como desde el continente se ha ido modelando la realidad islefia y la
manera en que construyeron parte de sus argumentos para justificar la inscripcion
de los terrenos como fiscales, la implementacion de proyectos de desarrollo, y como
también la misma CEDIP justifica su actuar y origen. Es por esto mismo, que
creemos que es justamente a través de la construccion de estos discursos
centrados en lo que Goody denomina el sistema alimentario, donde se utiliza el tema

de los recursos y el abastecimiento de/a la Isla como mecanismos de control sobre
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la sociedad rapanui, donde se logra l6gicas e imaginarios que determinaran la

prudencia, de por ejemplo, la radicacion de la poblacion a Hanga Roa.

En el primer capitulo revisamos lo que tiene que ver con el ingreso de productos a
la Isla, desde la época de los navegantes hasta entrado el siglo XX, en el presente
capitulo, queremos adentrarnos en algunos episodios que resultan relevantes
dentro de la historia rapanui, sobre todo desde la documentacion que emana de
algunos escritos continentales del siglo XX asi como de informes de algunos

subdelegados que estuvieron en la Isla.

Lo primero que nos preguntamos es ¢habia abundancia o escasez en Isla de
Pascua? Resulta interesante, en este sentido, el articulo de Ramirez y Escobar
(2013) sobre la alimentacion de la Isla en el periodo de la Compafiia. Las autoras,
rescatan las nociones de reciprocidad y redistribucién a las que alude Sahlins (1983)
en su estudio sobre la polinesia. Lo cierto es que en Oceania los alimentos forman
parte integral de los rituales de intercambio, por lo que la abundancia de alimentos
que se presentan y distribuyen, fueron y siguen siendo parte importante del
ordenamiento cultural en la tradicién de Oceania (Donaire-Marsaudon, 2005). Por
su parte Sahlins, en este tipo de sociedades, dice que existen, por lo general, dos
tipos de transacciones econdmicas vinculadas a su funcionamiento sociopolitico, a
saber la redistribucion y la reciprocidad. La primera tiene que ver con el
abastecimiento, por una parte, y como “ritual de comunién y de subordinacién a la
autoridad central, la redistribucion mantiene a la misma estructura corporativa, es
decir, la mantiene en su sentido social” (Sahlins, 1983:208). Por otra parte, la
reciprocidad, tiene que ver con el sistema de prestaciones totales o intercambio de

dones en el sentido maussiano.

A través del trabajo de Montecino (2009), sabemos que esta dimensién, es
fundamental para la comprension de la cultura rapanui, donde los alimentos juegan
un rol primordial. La autora nos dice: “...estas transformaciones [procesos
colonizacion, esclavismo, mision, CEDIP] relatan un sinuoso camino en el cual la
fuerza de la reciprocidad como eje del orden social pugné por no desaparecer

(p-153)...1a mantencion de la idea del alimento como don resulta crucial, pues hace

74



posible el decurso de una préactica que se verifica en lo intimo y en lo comun, en la
cocina cotidiana y en la festiva. Pervive aun la nocion de que el alimento debe
prodigarse a todos, que no se puede privar a nadie de él, y asimismo se rearticula
de manera permanente la regla de alimentar a los “espiritus” “(Montecino 2009:153;
217).

Esto, es desde los estudios sobre la misma comunidad rapanui, pero ahora veamos
algunos sucesos con cierto detalle, para ver qué pueden decirnos respecto a
nuestra pregunta expuesta anteriormente. Ademas creemos que se ha utilizado el
sistema alimentario y la comprensién a nuestra pregunta planteada al comienzo de
este capitulo como mecanismo de control social por parte de los continentales frente
a los rapanui; y que se ha usado esta dicotomia para justificar muchas de las

medidas del Estado.

La alimentacién como mecanismo de control social

En 1956 finaliza el contrato de la CEDIP con el estado de Chile, pasando la Armada
Nacional, especificamente la Marina a hacerse cargo del fundo de Vaitea y de los
animales de la ex CEDIP. Pero las relaciones CEDIP-Estado-Comunidad no estuvo
exenta de conflictos. Con el Estado entr6 en disputa cuando en 1917 Enrique Merlet
intenta inscribir gran parte de las tierras de la Isla a su nombre (ya que era necesario
que saneara sus titulos para luego poder vendérselos a la Williamson Balfour y
Cia.). A partir de ahi es que entraria monsefior Rafael Edwards, vicario castrense
gue por mandato de la Santa Sede se hizo cargo de la mision de Pascua y el sefior
Enrigue Williamson. Dimes y diretes fueron expuestos en los diarios locales (tanto
en Santiago como en Valparaiso), lo que hizo que la opinién publica posara sus 0jos
sobre esta lejana posesion nacional. Por otra parte la relacién de la CEDIP con la
comunidad también estuvo marcada por hechos de violencia y en 1903 tanto El
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Chileno8° como La Unién8! publican denuncias por maltrato. A continuacién algunos

fragmentos:

“Durante el mismo sitio de Angaroa, tres muchachos, acosados por la lumbre,
fueron a pescar al mar.

Vidlos Cooper®?,

Acompafado de dos o tres soldados fue en su busca, y a caballazos los llevo al
cuarto de los castigos.

-¢Por qué, les preguntd, se fueron ustedes a pescar? ¢No saben que esta
prohibido?

- Sabemos sefior, pero ya nos moriamos de hambre.

-Pues venga ac4, les dijo

Y les aplico el brutal castigo de la vara.

A cada uno de los infelices le dio doce palos...”83

O en el diario la Unién del mismo afo:

“‘El modo de obligar por hambre a trabajar a los canacas, habia sido
encontrado: incendiar sus caflaverales, sus platanos, hacer abrasar todo por
el fuego. Aun recuerdo como lloraban esas mujeres desgraciadas, a quienes
se arranco el esposo del hogar, al describir la catastrofe que las redujo a

parias en un pefon del Pacifico.”®*

Hay que recordar que en dicho periodo el administrador de la Compafiia ejercia el
rol tanto de subdelegado maritimo, asi como registro civil y juez. Pero, ¢ qué tienen

en comun estas denuncias? Que los castigos tienen que ver con la privacion de las

80 E| Chileno publico el afio 1903 los siguientes articulos: “las victimas de Pascua, Nicolas Timona se le azota
porque alimenta a su madre. Explotacion inicua de Cooper. Se le roba su mujer. Preso en Chile”; “Los castigos
de la Isla de Pascua. Crueldad salvaje”; y “La Isla de Pascua, su rejimen politico”.

81 La Unidn publicé el afio 1903 los siguientes articulos “Isla de Pascua, un reclamo a la caridad I”, “Isla de
Pascua, un reclamo a la caridad II”; “Isla de Pascua, otros informes”; “En la Isla de Pascua, incendio de un
pueblo”; “En la Isla de Pascua, destruccion de la familia”; “En la Isla de Pascua, el pago del trabajo, otros
detalles”; y “En la Isla de Pascua, conclusiones”.

82 Administrador de turno de la CEDIP.

83 E| Chileno, 1903

84 L.a Unidn, 1903
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fuentes de alimento. Es decir, ya no es la comunidad la duefia de administrar sus
recursos, en este caso marinos, sino que ahora hay un “otro” que las maneja. Pero,
¢por qué paso esto? Posiblemente tiene relacion con uno de los argumentos que
escribi6 (y que mucho antes ya habia sido mencionado por misioneros y
exploradores) Policarpo Toro, de que la Isla se podria constituir en una explotacion

ganadera.

En 1870 visita Policarpo Toro por primera vez la Isla a bordo de la corbeta O’Higgins,
y en 1886 escribe un documento titulado “La importancia de la Isla de Pascuay la
necesidad de que el Gobierno de Chile tome inmediatamente posesion de ella”.
Dentro de los argumentos que utiliza para convencer al gobierno de tomar posesion
efectiva de ésta, es en primer lugar, tactico-militar, ya que serviria como estacion
naval donde las tripulaciones podrian descansar y realizar ejercicios y ademas dado
que se abrio el Canal de Panama4, se veia que en el futuro éste seria un punto de

recalada estratégica para el transito hacia Australia. Pero luego dice:

“Desde el punto de vista comercial y econémico también tiene esta isla una
gran importancia. Su superficie de 18.000 hectareas, en su totalidad
productoras y cubiertas de abundante pasto, se presta admirablemente para
la crianza de toda clase de ganado. El clima, casi tropical, también ayuda a
la propagacion de la especie animal. El reino vegetal esta reducido en la
actualidad al camote, platanos, caflas de azlcar y una que otra raiz

alimenticia, todo lo cual se produce casi sin el menor cultivo.”®

Es decir, se insinta que es posible establecer en la Isla produccién de ganado, dado
que por sus condiciones, seria “ideal” para este tipo de empresa. Pero la Isla en
€sS0S momentos se encontraba en manos del sefior Brander, Salmon y la misién
catblica, por lo que Toro, por encargo del gobierno de Chile, comienza las
negociaciones para comprar las tierras a dichas personas, y asi transformarlas en

terrenos fiscales. Pero con las tierras de Brander hubo problemas (ya que no

85 Toro, Policarpo (1886) en Foerster, Montecino y Mareno, 2013: xii
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estaban saneadas y estaban a la espera del fallo de la Corte de Burdeos) por lo que

se firmo6 un compromiso de compra venta, a la espera de la decision de dicha corte.

Ademas otro dato interesante, en 1917, cuando se produce la discusion respecto a
la radicacion de los indigenas, tanto en la Comision Consultiva de Isla de Pascua
(que Monsefior Edwards preside) asi como a entrevistas que se le conceden, éste

argumenta:

“El imperio de la Justicia, al cual ha abierto sus puertas el Supremo Gobierno,
debe ser restablecido en ella. Y, por consiguiente, han de ser reivindicadas
la propiedad fiscal y la indigena, sin que se quite a nadie ni una pulgada de
lo que le pertenezca, a mi me repugna la injusticia contra el pobre, pero
detesto también toda injusticia: hay que radicar en seguida a los naturales;
proporcionandoles semillas y herramientas de labranzas.” (Edwards, 1918)

Edwards ademas hace graves denuncias respecto de la actuacion de la CEDIP en
la Isla, tales como que ellos han establecido la esclavitud en la Isla. Pero estos
esfuerzos que se movilizaran en pos de la radicacion de los rapanui a Hanga Roa,
responden a la misma logica de que los terrenos de la Isla deben producir alimentos
gue sean susceptibles de exportar. Razon por la cual, en una primera instancia se
instala la CEDIP, cuyo fin es abastecer al mercado inglés y nacional de lana de
primera calidad y luego de manteca (en menor medida) y vemos que en su mismo
contrato la Unica vinculacién hacia la comunidad tiene que ver con la necesaria
contratacion de mano de obra para las faenas tales como esquila, desembarco de
los barcos, y ademas abastecer de carne de cordero a los “necesitados de la Isla” y
al leprosario. Pero siempre en pos de mantener a esta poblacion “a raya” para que
no interrumpa las labores de explotacion. Y por lo tanto, la radicacién también la

podemos leer de esta manera.

A continuacion un extracto del Temperamento Provisorio establecido entre la CEDIP

y el Estado de Chile en el afio 1917:
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2°.-  De los terrenos de la Isla se destinan hasta dos mil hectareas para los
servicios publicos y la radicacion de los naturales. Estas dos mil hectareas,
estaran en las inmediaciones de Anga Roa, prolongandose las pircas que

hay actualmente, si ello fuere necesario.

3°.-  Se destinan igualmente otra extension de terreno para la instalacion
del Lazareto de leprosos, que se ubicara en la region que sea mas adecuada
y que de acuerdo con la Compaifiia, se determinara.

4°.-  El subdelegado maritimo de la Isla, oyendo al Administrador de la
Compaifiia, sefialara las horas y la forma como los naturales, sin lesionar los
intereses del fundo, puedan ir a la pesca no apartandose de las riberas del
mar en sus faenas de la pesca y dejando claras las aguadas para que los

animales puedan ir en su demanda.

También podran los naturales recoger y acarrear el combustible animal que
hay en la Isla, sefialandose previamente por el subdelegado en la misma

forma que en el caso de la pesca, la region destinada al efecto.

5°.- Del ganado fiscal, entregara la Compafia a la custodia del
Subdelegado diez yuntas de bueyes, diez de novillos y sesenta vacas
lecheras, que se cargaran a la masa de ganado del Gobierno y que recibira

el Subdelegado bajo recibo.

También podra el Subdelegado pedir a la Compafiia hasta cincuenta lanares
por mes, que destinara a la alimentacion de los enfermos y necesitados de la
poblacion o para raciones de los trabajadores que no sean de la Compafia,
dando igualmente el encargado del Gobierno recibo por ellos.

Estos lanares, no seran de cargo a la masa del ganado fiscal, y es la

participacion que correspondera al Fisco en la produccion de su ganado.8

Cabe destacar de este documento, el articulo 4, donde claramente se pone en

evidencia el nivel de control que se ejerce sobre la poblacion. Si pensamos que la

86 Vergara, 1939: 183-185
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dieta basica rapanui, tal como lo mencionamos en el primer capitulo se compone de
carne (pescado y pollo), tubérculos y frutas, al poner barrera a los lugares,
distancias y momentos en que se puede pescar, no soélo se limita el actuar de la
comunidad, sino la autonomia alimentaria de sus recursos proteicos. Y no sélo eso,
sino que se limita la forma mas usual de mantener el fuego para cocinar, que es
con bosta de animal. Por lo tanto, se les niega el derecho de circular libremente por
la Isla, pero también de cocinar sus alimentos a través de la transformacion de los

alimentos crudos en cocidos.

Ademas, en el informe del Subdelegado Maritimo Manuel Olalquiaga que estuvo en
la Isla entre 1935-1936 podemos ver la situacién de control de alimentos que se
producia en la Isla. Aqui un fragmento donde relata las medidas tomadas por la
Administracion de la Compafia, en el afio 1935, a raiz de una plaga de perros.
Frente a esta situacion el subdelegado tomé la decision de dar recompensa por
cada perro muerto. Esto a raiz de la queja por parte de la Compafia por la muerte
de carneros, muertes que no disminuyeron con la medida de la autoridad, por lo que
el Sr. Carter (Administrador CEDIP) toma la decision de cortar los permisos de

pesca y cerrar la venta de la pulperia hasta que los perros desaparecieran:

“habian resuelto no conceder mas permisos para pescar y no abrir la pulperia
para expender mercaderia al publico, hasta que estos no hubiesen muerto

todos los perros existentes en la Isla” (Olalquiaga, 1937)

Es decir, una manera de presion frente a la comunidad es el corte de los medios de
alimentacion, por tanto se utilizan estas medidas como herramientas politicas de
coercién. Nuevamente, tal como en las denuncias de 1903 y de Monsefior Edwards,
gueda validado frente a la autoridad del pais que ante las situaciones que le generan
conflicto a la Compafiia (una queja muy comun era la pérdida de carneros) se
resuelve mediante el corte de los canales de suministro de alimentos a la

comunidad.

Otro dato interesante que disponemos, es una de las quejas que la comunidad le

hizo al Comandante Streeter en 1939, los cuales fueron:
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El dia 12 de Diciembre a las 16.00 horas se presentaron a la oficina de la
Autoridad de la Isla una comision de Nativos presidida por el Alcalde, Pedro
ATAN, solicitando audiencia al SUSCRITO con el objeto de hacer algunas
peticiones que mejoraran la situacion de los Nativos en la época de esquila

y, ellas fueron:
1°.- Aumento de sueldo y jornales

2°.- Que los Nativos que trabajan durante la faena puedan comer en una
mesa y sentados, como asimismo les sea provenido por la Compafia el

servicio de mesa respectivo.-

3° Construccioén de lavatorios de cemento para que el personal pueda lavarse

durante la faena.

Reclamos de la comunidad que tuvieron consecuencias en los contratos de trabajo
que se establecerian con la CEDIP, y que presentamos un fragmento en el primer
apartado, donde se establecen las raciones que se les debe dar a los trabajadores,

especificando las cantidades y preparaciones que contiene dicha racion.

Pero volvamos a nuestra pregunta planteada al principio. Posiblemente donde mejor
podemos ver este doble discurso (abundancia-escasez), es en los escritos
relacionados al vicario Castrense, Monsefior Rafael Edwards Salas. En 1911, viaja
el padre Z6simo Valenzuela, quien escribe un informe a monsefior Edwards

contandole de las condiciones de la isla. En ella escribe:

“Puedo decir que las tierras son tan ricas, que cuanto se siembre o plante

produce con pequefio trabajo y sin ningan cuidado.

Existen varias especies de platanos (maica), camotes (cumara), algodoneros
(mabai), taros, llama (semejante a la sandia), cafia de azucar, pifia, manioto
y muchas higueras, algunos naranjos de fruto particular y otros arboles

frutales conocidos. Se cultivan varias clases de verduras™’

87 Informe del Capellan Zésimo Valenzuela a Edwards, por viaje a Pascua. Publicado en 1912 en La Revista
Catolica, Vol.:13 (259): 776-786; (260): 862-867; (261): 957-963.
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Luego, en su viaje de 1916 comenta a “El Mercurio”

Los islefios han caido en un estado casi primitivo, no trabajan y solo se
preocupan de obtener los alimentos que la naturaleza pone a su alcance. Sin
embargo, la Isla es riquisima y fértil. Hay crianza de ganado lanar y vacunos
de propiedad del sefior Merlet, siendo aquella una verdadera fuente de
riqueza a causa de que la Isla cuenta con pastales que llenarian de envidia
al mas afortunado de nuestros agricultores. Es una exuberancia de

vegetacion que asombra.®®

Se pone en evidencia en este extracto, que la isla en si no es pobre (salvo porque:
“Pude observar el lamentable grado de atraso en que viven los islefios. Casi
enteramente desnudos, se alimentan so6lo lo que produce espontaneamente la
tierra. No trabajan y sus habitos de ocio han apagado en ellos hasta el ultimo resto
de la iniciativa propia de la raza.”®. El problema es que han sido despojados de sus
potenciales riquezas (representadas por la cantidad de animales que tiene la
Compalfiiay a la cual los islefios no pueden acceder si no es por medio de contratos
de trabajos esporadicos). Esto nos da la imagen de que los rapanui viven en un
terreno extremadamente fértil y apto para el cultivo tanto de animales como de
cultivos agricolas, pero que aun asi, ellos viven en condiciones sumamente
precarias, desnudos, con una mala alimentacion. Las mudltiples entrevistas y
publicaciones que hard monsefior Edwards, son de suma relevancia, ya que él
proviene de una de las familias que pertenecen a las elites chilenas, ademas de su
rol como obispo y vicario castrense. Por lo que las denuncias que él hace no sélo
estan dirigidas hacia la poblacion de Valparaiso y Santiago, sino que también las
utiliza como medio para presionar al Estado de tomar acciones frente a estas

situaciones®.

88 1916, 31 de agosto. “La Baquedano regresa de la Isla de Pascua... Lo que nos relaté monsefior Edwards”.
El Mercurio Valparaiso)

89 1916, 31 de agosto. “La Baquedano regresa de la Isla de Pascua... Lo que nos relaté monsefior Edwards”.
El Mercurio (Valparaiso)

9 Para mas informacion sobre el Obispo Edwards y sus vinculos con Rapa Nui ver Foerster y Alvear, 2014 (en
prensa)
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Todo esto redundard mas adelante, en uno de los argumentos que se esgrimiran a
la hora de la inscripcién de las tierras de la Isla como fiscales, es decir, la
incapacidad de la CEDIP para cumplir con lo que le corresponde. Ademas, se usara
como pretexto para la radicacion de los pascuences en Hanga Roa. Examinemos
un poco mas en detalle estos sucesos, de los cuales, indudablemente monsefior
Edwards jugara un rol fundamental como presidente de la Comision Consultiva de

la Isla de Pascua.

“Otro duro y dificil caso de conciencia se me presenté en la isla. Los indigenas han
sido explotados inicuamente. Por el engafio y por la violencia han sido despojados

de cuanto poseian y viven con una alimentacién deficiente ™!

“Hay otra cosa cierta. Y es la de que los terrenos de la Isla son magnificos para
hacer varios clases de cultivos, entre otros, los de la cafia azlcar, del arroz, quizas
del tabaco y del té, etc., y que no hay nadie en Chile que quiera explotar tan ricos

suelos. ™2

“Ya el Gobierno ha dado el primer paso y yo pido a Dios que bendiga al Excmo.
Sefor Presidente y a su ministro de Colonizacién, que han realizado esta buena
obra. EI Excmo. sefior Sanfuentes dispuso que se entregaran dos mil hectareas de

tierra a la poblacién indigena. ™3
“Y ¢a qué hora comen ustedes?
“Ina cai-cai. jNo hay comida!
Y es la verdad, la triste, la tremenda verdad.

La gente de Pascua no tiene qué comer.

91 Carta de Edwards al nuncio sobre su estadia en Pascua, 11 de agosto de 1916 en Foerster y Alvear, 2014
(en prensa)

92 El Mercurio (Valparaiso), editorial. 1916, 1 de septiembre. “La Isla de Pascua y los pascuenses”

9 Edwards (1918).La Isla de Pascua. Consideraciones expuestas acerca de ella por Mons. Rafael Edwards,
Obispo y Vicario castrense, que la visitd en julio de 1916 y junio de 1917 en Foerster y Alvear 2014 (en prensa)
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Unos pocos platanos, unos cuantos camotes, otras raices silvestres; de tarde
en tarde, algun pescado crudo o mal cocido y los mas afortunados logran algun

pedazo de cafia de azucar para chuparla...

Carne nunca o casi nunca. jEl pan y la harina son desconocidos. No hay ni

maiz, ni papas, ni arroz, ni café, ni té, ni mate...ni nada!

Pero, para que ella sea efectiva, se necesita continuarla y que la caridad de
semillas y elementos de trabajo y de vida a los esclavos cuyas cadenas han sido

rotas.”™4

A través de estos fragmentos, podemos ver que se dice que los islefios poseen una
alimentacion deficiente y que por lo mismo, la radicacion es una oportunidad para
mejorar sus condiciones de vida. Cabe destacar también, que cuando Monsefior en
el segundo extracto que transcribimos, habla de que no hay nadie quien quiera
explotar estos ricos terrenos, pero, si son tan ricos ¢,por qué los islefios tienen una
alimentacion deficiente? Teniendo una tierra tan fértil, con buenas condiciones para
tener ganado, ¢por qué los rapanui siguen siendo tan pobres (segin Monsefior)?
Posiblemente, porque esas explotaciones y experimentaciones que se hicieron en

la Isla siempre fueron en funcién y para el beneficio de otros y no para los islefios.

De herbivoros a carnivoros

“La segunda es muy relativa, pues su solucion depende del prisma a través del que
se la mire: un misionero evangélico puede considerar que la Compairiia ha procedido
inhumanamente porque no ha convertido a los indigenas, de iddlatras, en catélicos;
de salvajes, en civilizados; de flojos, en trabajadores; de comunistas, en
respetuosos de la propiedad ajena; de inmorales, en castos; de sucios, en aseados;
de herbivoros, en carnivoros; mientras que un simple mortal puede juzgar que la
Compaiiia, que no es ni Gobierno ni Iglesia, ha hecho lo suficiente procurandoles,
a los indigenas, viviendas; induciéndolos a contraer matrimonio; impidiéndoles que

rinan y se maten; procurando que las mujeres no se presenten desnudas; dandoles

% Ibid.
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terrenos cerrados donde puedan sembrar si lo desean; ofreciéndoles con tal fin
arados y bueyes; facilitandoles vacas para que aprovechen la leche; pagandoles
jornal cuando tienen a bien trabajar, respetando su voluntad de no trabajar, o sea,

no forzandolos a prestar servicios. >

Este extracto corresponde a una réplica que escribe Enrique Williamson a Carlos
Van Buren, aclarando una polémica que tuvo el primero con Monsefior Edwards a
propésito de la pretendida inscripcion de terrenos de la Isla por parte de Enrique
Merlet. Es muy notable uno de los argumento de Enrique Williamson respecto a su
labor. Sobre todo cuando habla de transformar a los indigenas de herbivoros en
carnivoros. Esta alusion da cuenta, por una parte, de una de la visiones de la
Compaifiia, que tiene que ver con que los pascuenses son como barbaros, a los
cuales hay que civilizar y uno de los gestos de civilizacion es el comer carne. Sobre
todo, ya que ellos, como hemos visto anteriormente, no tenian mucha cantidad (ni
con la Compafia pudieron acceder en grandes cantidades, pero si circulaban
muchos animales, los cuales eran parte de las explotaciones de la CEDIP, y se

construyo respecto a ellos todo un imaginario dentro del universo rapanui)

Seguramente esta alusién tiene que ver con que para consumir esta “carne” primero
se debe cocer. Es decir, pasar por el fuego. Si retomamos a Levi-Strauss en este
punto, se torna fundamental esta mencion, ya que el papel del fuego en la
transformacién de los alimentos y por tanto, del paso de lo crudo hacia lo cocido
determina la emergencia de lo humano. Este argumento deja entrever, que se
considera a los islefios dentro del polo de lo “salvaje” y que es mediante la
intervencion de la CEDIP, que es una empresa extranjera, los encargados de llevar

la “cultura” y la “civilizacion” a estas tierras.

95 En diario “La Union”(Valparaiso, 19 de Noviembre de 1916)
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Il. El espacio social alimentario rapanui

Desde el concepto de “espacio social alimentario” trabajado por Poulain, es que
comenzaremos y configuraremos este apartado. Nos parece que este concepto
permite entender de mejor manera, por una parte, la complejidad del fenomeno
alimentario y por otra, la necesidad de abordarlo desde una diversidad de puntos de
vista. Ademas, nos permitira abarcar el tema de los cambios y transformaciones, ya
no desde los hitos y discursos (como vimos en el apartado anterior) sino que desde
los relatos de los mismos sujetos rapanui, mostrando los procesos de cambio y su
reflejo en el hoy, a partir de la observacion realizada en terreno y de las entrevistas

realizadas.

El espacio social alimentario hace referencia a la nociéon de “espacio social”
trabajado por Condominas, que cobra sentido en al menos tres dimensiones. La
primera, ya que permite salirse de la oposicion (considerada por Condominas como
artificial) entre determinismo cultural y determinismo material (ya sea éste
geografico, tecnoldgico o fisiologico). Esto dado que en el espacio social se
confunden los limites de uno y otro, lo que permite pensar en sus interrelaciones
constantes, en palabras de Poulain “el consumo de un vegetal o de un animal no
depende solamente de su disponibilidad, ni siquiera de la existencia de tecnologias
susceptibles de aplicarseles, es decir, “razones utilitarias”, ella refiere, igualmente,
a razones culturales” (2002:226) En segundo lugar, crea las condiciones para una
puesta en escena de un sistema de relaciones del hombre respecto a la naturaleza.
Por ultimo, tomando la nocion mas amplia de “espacio”, la que incluye el tiempo,

permite dotar a este concepto de una perspectiva dinamica.

Este espacio social alimentario estaria, segun Poulain, constituido por varias
dimensiones, las cuales utilizaremos para lograr dar una imagen de lo que

constituiria el espacio social alimentario rapanui.
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El Espacio de lo Comible: de carnes, sopaipillas y panqueques.

Esta dimension hace referencia al conjunto de decisiones que operan, en un medio
natural, un grupo humano para adquirir o conservar sus alimentos. El espacio de lo
comible envuelve el conjunto de reglas que confluyen para que un alimento sea
socialmente tal. “El proceso de construccion social de la identidad alimentaria es el
conjunto de reglas de inclusion y exclusion de un producto que dispone de una carga
nutricional en el espacio de lo comible...las cualidades simbolicas de los alimentos
emergen al interior de un sistema de clasificacion que les da sentido y que son

propios a cada cultura.”®(Poulain, 2002:228)

A partir de esta definicion, cabe preguntarnos, ¢qué constituye el espacio de lo

comible dentro de la cultura rapanui?

Segun las informaciones que hemos podido recolectar y que en gran parte hemos
expuesto en el primer apartado, podriamos decir que hay dos gustemas®’ que
marcan, desde posiblemente la instalacion de la Compafiia Explotadora, a la

sociedad rapanui, que son: lo graso y lo dulce.

Llama nuestra atencion, la rapida aceptacion de productos tales como el aceite,
manteca y carnes grasas a la dieta rapanui, y como preparaciones tales como las
sopaipillas se transforman rapidamente en parte de la dieta “basica” para (al menos)
los trabajadores de la CEDIP (tal como hemos visto en algunos contratos de trabajo

expuesto en la primera parte de este capitulo).

Segun Felipe Pakarati, “bueno antes del aceite ya se hacian sopaipillas, porque
habia manteca, el aceite es posterior porque es sintético, el aceite vegetal”. Llama
la atencién también, este comentario que nos hizo un joven, Fernando Vargas
Pakarati (24 afos), en que a proposito del consumo de leche en la Isla, nos dijo que
es “leche nido o purita que regala el hospital, se compra en general, un poco de
leche liquida, pero tiene que ser leche entera que es mas rica. Aca en la isla todo lo

gue sea mas chancho es lo rico, es la preferencia”. Comentario que también nos lo

9 Traduccién propia.
97 Unidades minimas de gusto
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hizo Graciela Huke (de 79 afos) y Kava Calderon (de 40). Es decir, hay una
tendencia a considerar aquello graso como “mas rico” o “mas sabroso” que lo

magro.

Ademas, como observacion etnogréfica, nos fijamos que en los minimarkets de la
Isla (al menos los que estan en Hanga Roa misma y Moeroa) practicamente no hay
pechuga de pollo o pavo (corte considerado mas magro y por lo tanto mas sano en
el continente), sino que nos encontramos frecuentemente con tutos. Al preguntar a
algunos comerciantes nos cuentan que esos cortes no tienen mucha venta, ya que
se prefiere consumir, por ejemplo, el tuto del pollo o el ala. Del cerdo lo mismo, se
prefiere el costillar y del cordero se repite esta situacion. También notamos, en una
de las invitaciones que recibimos a un asado, de que las carnes se ponen tal cual,
es decir, con cuero y como vengan y practicamente no se alifian, si bien Fernando
nos cuenta que desde hace algunos anos que “si de la generacion de mi mama, es
bien comuUn que tengan esa salsa para acompafar la carne, y es saper comun, en
la disco vas a comer anticucho te ponen salsa barbacue, hay distintas recetas, pero

siempre esta.”

Podriamos decir que la sociedad rapanui no es lipofébica, sino todo lo contrario.
Montecino (2009) rescata un relato de Noemi Pakarati donde ella comenta que “los
pollos los antiguos se los comian en umu pae. Los pollos esos comian pescado
picado y lo mezclaban con erizo. Las tripas del pollo se las comian los antiguos,

dicen que las tripas estaban pero amarillitas, mucho grasa, grasa, grasa...”

Es decir, el hecho de que la carne, en este caso los interiores de un animal,

contengan grasa, es visto con un signo positivo.

Este gusto por lo graso puede tener que ver, tal como dice Fischler, que hasta el
siglo XX, se consideraba que una cantidad razonable de grasa era un signo de
respetabilidad, ya que se la pensaba en términos casi econdmicos, como capital o
un ahorro. Ademas habla de que el reparto de la comida es el reparto de la riqueza.
Literalmente, la corpulencia encarna la manera como el individuo se sitia en
relacion con el vinculo social, inscribe un mensaje en su carne, 0 mas bien en su

grasa (Fischler, 1995: 54). ¢ Es posible que en la sociedad rapanui haya existido
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este vinculo entre grasa y rigueza? Como mencionamos anteriormente, este gusto
por lo graso (que es distinto a la grasa) tiene que ver con la introduccion de
elementos fordneos (manteca, cerdo, cordero), por lo que podriamos decir que
simbdlicamente, el consumo de lo graso tiene una doble acepcion en el caso
rapanui, por una parte que estos alimentos altos en grasa le transfiera ese capital
‘econdmico” a sus propios cuerpos, en el sentido de que “somos lo que comemos”.
Pero siguiendo esa misma premisa, de que devenimos aquello que consumimos,
especialmente los alimentos, los cuales son los Unicos elementos de consumo que
ademas incorporamos, es decir, que nos imbuimos de él hasta lo mas intimo de
nuestros cuerpos, despedazandolo, desintegrandolo, degradandolo, asimilandolo y
luego expulsando aquello que se considere como desecho. De ahi la potencia que
tiene aquello que consumimos. Por eso también podriamos considerar que el gusto
por lo graso tiene que ver con nuestra hipoétesis central y que veremos en detalle
mas adelante, que es que el gusto por lo graso de alguna manera tiene que ver con
poder acumular aquel capital que nunca se ha tenido, para poder tener reservas

frente a un pasado de escasez y pobreza.

Por otra parte, encontramos lo dulce. Si bien, este gusto tiene larga data (con el
consumo de tii y cafia de azucar) éstos eran siempre en “forma bruta” (sin mayor
elaboracion). La cafia, tal como comentan los exploradores, era masticada y se
absorbia el liquido dulce que contenia, forma que también fue comentada por Felipe
Pakarati “se consume el tallo...a nosotros nos gustaba asi no mas, a la vez que
deja los dientes limpios, sin caries, ademas que es super bueno cuando uno esta
resfriado”. Pero una vez que llega el azucar, este es un bien que se incorpora
rapidamente. El mismo nos cuenta: “El platano verde también lo puede rallar y
puede hacer como zapallo en leche...es rico el zapallo cocido en leche...y zapallo
con la harina para las sopaipillas, entonces el platano verde se puede rallar y se tira
como quien tira arroz a la olla, y después de estar cocido, saca, se enfriay se sirve
como postre, y no tiene gusto a platano maduro, tiene otro gusto, ni se nota lo dulce,
tiene un gusto distinto, y de ahi le ponen azlcar...y es rico como para cuando hace
calor...”. Con esto queremos ilustrar la rapida forma en que se adopté el azlicar a

la dieta rapanui. Otro ejemplo de ello: “Nosotros las confitabamos [higos] porque
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habia exceso de breva, lo haciamos y lo sacdbamos y lo rociAbamos con azicar y
después estaba rico, nosotros teniamos eso, es una de las comidas muy
importantes” (Maria Luisa Ika Nahoe). El antropélogo Sidney Mintz (1996) trabajo el
lugar del azdcar en la historia moderna. Una de las razones que arguye para la
adquisicion de este habito tiene que ver con, en primer lugar, problemas de
malnutricion®® ya que “el hecho de que el atractivo del azlcar fuera mayor para los
pobres-de que pudiera satisfacer el hambre en lugar de otros alimentos mas
nutritivos-puede haber parecido una virtud” (p.181) y en segundo lugar, debido a
que este elemento variaba el gusto de los alimentos consumidos normalmente,
sobre todo a la gran cantidad de carbohidratos feculentos de sus dietas. Ademas
comenta que la forma de asimilacién del azucar responde a dos fenémenos, de
extensificacion e intensificacion. El primero hace referencia, a la transformacion mas
general del azucar en algo ordinario, cotidiano y esencial. Ademas, los que estan
en el poder pueden hacerse cargo del abasto de los nuevos productos, pero son los
nuevos usuarios los que les infunden significado. El segundo, convertirla en algo
extraordinario, ceremonial y especialmente significativo. Esto tiene que ver con que
los que estan en el poder son responsables tanto de la presencia de los nuevos
productos como, hasta cierto grado, de sus significados. (p.201). Hago mencioén a
estos dos procesos ya que si pensamos en el caso Rapa Nui, el azucar es
incorporado por aquellos sujetos investidos de poder que lo llevan a la Isla para su
consumo, pero que también comenzaran su comercializacion a través, de la
pulperia. Mintz estudia el caso inglés de la adopcion del azlicar, caso que nos
permite entender de mejor forma la situacion islefia, dado que la Compaifia
Explotadora era inglesa. Mintz explica que el azicar en Inglaterra comenzé en las
clases altas quienes la adquirian a precios elevados a través de la exportacién de
sus colonias (principalmente en Centroamérica). Pero que con el tiempo, y a traves
de los procesos que mencionamos anteriormente, se volvio cada vez mas popular,
y de forma bastante acelerada se transformé junto al té en bienes de primera
necesidad de las clases pobres. Esto debido a que la “dieta del trabajador inglés era

inadecuada y monoétona tanto calérica como nutricionalmente. A menudo no podian

98 Ya que no adquieren la cantidad de energia en sus raciones diarias
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consumir alimentos calientes, especialmente para el desayuno y la comida del
mediodia” %°, por lo que ciertamente, “un liquido caliente estimulante, lleno de
calorias dulces, sin duda “dio en el blanco” 1, ¢ Podriamos pensar que el caso
rapanui fue similar? Pensamos que si, dado que también (como ya hemos

establecido en el primer capitulo) la dieta rapanui era mondtona y escasa.

El Sistema Alimentario

Esta segunda dimension del “espacio social alimentario” tiene que ver con “el
conjunto de estructuras tecnoldgicas y sociales que de la recoleccion hasta la
cocina, pasando por todas las etapas de la produccién-transformaciéon, permiten
que el alimento llegue hasta el consumidor y sea reconocido como comestible”
(Poulain, 2002:230)

Este tema fue abordado en gran medida en el capitulo dos cuando hablamos de
como se utilizé el argumento de la alimentacibn como mecanismo de control social.
Es asi que por la misma historia rapanui y por la historia de sus ingresos y/o
productos fordneos, podemos decir que ha habido una tendencia a la modificacion
del sistema alimentario, ya que los “porteros™% se fueron modificando
constantemente. En un principio y por la condicion de aislamiento de la Isla (valga
la redundancia), el abastecimiento tenia un solo origen, que es el auto-
abastecimiento. Si bien existen antecedentes que la Isla estaba dividida al menos
en dos grandes facciones, tu’'u aro y tu’ hotuiti, cada sector especializado en un
cierto tipo de producto. Los primeros, en productos agricolas y los segundos en
productos del mar. Por lo que los canales de abastecimiento de estos dos productos

dependian de las relaciones que establecian los dos grupos. (McCall, 1998)

Pero con la llegada mas regular de extranjeros y la armada (el buque), y sobre todo
con la instalacion de la pulperia, se inaugur6 una nueva forma de abastecimiento

gue ademas era restrictivo, ya que para obtener ciertos productos habia que o bien

9 Mintz, 1996:234

100 |bid, p.165

101 Concepto utilizados por Poulain, para graficar que los alimentos estan en una suerte de rio, donde a través
de una serie de canales y porteros se va filtrando hasta llegar a la mesa del comensal.
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trabajar para la Compafiia o venderle maiz para asi tener dinero para comprar alli.
La introduccion de circulante sobre todo para obtener productos alimenticios fue un
cambio importante, ya que modifico las l6gicas o los canales, para obtener dichos
recursos, donde no es que se haya dejado de lado la reciprocidad, sino que se
adicion6 o se abri6 este nuevo canal por el cual las familias (0 mas bien algunas)
podian acceder a productos que por una parte eran escasos (ya que el stock era
limitado) y ademés eran elementos foraneos a su dieta clasica. Si retomamos el
trabajo de Martinez (2012) en la region del Chaco, la introduccion de circulante hace
gue cambie también la dinamica familiar, ya que no solo se deben mantener las
relaciones sociales, sino que ahora entra otra variable a jugar dentro de las

economias familiares.

Si bien, hasta el dia de hoy se mantiene el trueque entre algunas familias y muchas
personas adultas recuerdan que esta era una forma comun de adquirir algunos
productos, por ejemplo Kava Calderon recuerda que cuando era pequefia en su
familia era muy comudn intercambiar taros o camotes por botellas de leche o
mantequilla o queso, cosa que hoy en dia es mucho menos recurrente, si bien,
posiblemente han ido mutando las formas. Por ejemplo, Angela Tepano, recibe de
sus sobrinos los pescados (los cuales deben venir descamados y limpios, de lo

contrario son rechazados) y productos del campo (como tomates).

Por otra parte, la instalacion de la Armada y la Compafia, aparejado a las
limitaciones del uso de los espacios de los islefios, hizo que los porteros de ciertos
alimentos cambiaran. Ya que, por ejemplo, al restringir la libre circulacion y los
tiempos/espacios para la pesca, hace que esos recursos que antes el portero era el
mismo/a rapanui, ahora dependiera de la voluntad de otro (generalmente el
Subdelegado). Ademas, es vital recordar que la Isla antes de que empezaran los
planes de reforestacion (y que estos dieran algunos resultados) era muy escasa en
madera. Esto provocd que los islefios crearan sus propios mecanismos para
mantener y obtener fuego. Bien, que es escaso y preciado. Recordemos que cuando

recald en la Isla la expedicion de Gonzalez de Haedo y uno de sus tripulantes quiso
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encender un cigarro con fuego enterrado, segun el mismo comandante, “se

enojaban y procuraban luego enterrarlo con mas cuidado”.1?
El fuego, nos cuenta Felipe Pakarati:

“En toda la isla, escaseaba el fuego, ya una de las formas de mantener a la
semana siguiente, era en custion de trapo 0 en saco, y se ponia como un
chorizo, como un chorizo asi y se prende y eso mantiene, como tener una
mecha de la vela y se pone dentro de un tarro o de un lugar protegido para
gue eso no se va a apagar y eso se mantiene para la tarde y otro era que el
guano de los animales que son grandes, se van poniendo y se van quemando
y Se pone otro y sigue y sigue y se deja sin quemarse el otro para que cuando
ya no hay mas fuego o se va a acabar porque ya se cocind, se vuelve a

prender para el siguiente uso que sera mafana al desayuno”

Es decir, el fuego era vital para poder cocinar, pero su mantencion no era nada facil.
La manera mas comun es con bosta de animal, pero como vimos en el apartado
anterior en el informe del Subdelegado Olalquiaga o en el mismo Temperamento, el
acceso a éste estaba también restringido y controlado a merced del Subdelegado
Maritimo. Es decir, la autoridad no solo pasé a controlar los recursos marinos y
ganaderos, sino que el elemento basico de transformacion de los elementos crudos

en cocidos y las significaciones que esta transformacién conlleva.

Por otra parte, los nuevos productos van aparejados de formas de prepararlos. La
llegada de los vacunos produjo cambios rapidos que se adaptaron en los hogares.
Por ejemplo, algunas personas mayores recuerdan que como habia abundancia de
leche (algunas familias podian tener animales, por lo que el acceso a este tipo de
producto era mucho mas sencillo, ademas esto les permitia hacer trueque con otras
familias) se producia queso, mantequilla y se preparaba “leche asada, mi mama
hace por lo menos una semana leche asada....barbaroa, leche con platano, leche

con platano verde, leche nevada” (Graciela Hucke).

102 Gonzéalez de Haedo en Foerster, 2013:113.
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La harina y el azucar seran parte importante de las preparaciones rapanui, tales
como (ademas del aceite) el oi oi rake rake, firi firil%, los cuales ademas se

prepararan en muchos casos con leche condensada.

Ademas, la incorporacion de Rapa Nui a los contextos de globalizacion también
abrid nuevos canales los cuales tienen porteros particulares. La llegada del avion y
su masividad, sobre todo el uso de este medio como forma de obtener alimentos no
s6lo abarrotes sino que también de alimentos perecibles, productos que seran
distribuidos a los minimarkets que a su vez abasteceran a los hogares. Poco a poco
y a medida que el canal del universo de los alimentos considerados como
comestibles se amplia, se va complejizando los modos de abastecerse de ellos y

los porteros se van especializando.

Espacio Culinario

Esta tercera dimension, responde a la nocion de espacio tanto en su sentido
geografico como en el sentido social que da cuenta de la reparticion sexual y social

de las actividades de cocina.

Para este apartado nos basaremos sobre todo en la memoria oral. En general, las
cocinas son espacios apartados del lugar donde se duerme. Ana Lola Tuki hasta el
dia de hoy mantiene varias cocinas, pero comenta que donde mas le gusta cocinar
es afuera, al aire libre. Para las comidas cotidianas, pudimos observar el consumo
de mucha sopa de pescado. La cual se prepara con el pescado que se tenga
disponible, trozado en dos o tres partes, entero (es decir, con cuero y cabeza) el

cual se pone a sofreir con cebolla (de preferencia cebollin) y se le pone agua.

Hay una clara inclinacion, ademas, a dos tipos de preparaciones que son

emblematicas de Rapa Nui, que son el tunuahi y el umu.

Ambas son técnicas de coccién gue involucran una distribucion en el espacio
particular. EI umu tiene que ver con el horno subterraneo, el cual consiste

basicamente en que se hace un fuego sobre el cual se calientan piedras (las cuales

103 pPreparaciones de distinta consistencia que conjuga los tres elementos mencionados, se preparan en una
sartén, como una suerte de panqueque o cortado con la cuchara.
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nos indic6 Patricio Paté, quien esta a cargo de hacer este horno para los turistas en
conjunto con Tutti Pakomio en su empresa turistica) no son cualquier piedra ya que
algunas explotan. En la realizacion del umu hay una clara distribucion de roles. Los
hombres estan a cargo, segun Patricio Paté de la “logistica, todo el preparativo,
cortar la lefia, traer y seleccionar hojas de platano, buscar piedras, hacer el
fuego...no puede ser cualquier piedra porque algunas explotan, y las hojas tienen

que ser verdes....usamos madera de picana’

Ahora bien, como toda preparacion culinaria, tiene ciertos climax, Tutti nos explica
“es un tiempo muy preparativo, y cuando ya esta listo, esta todo hecho, cuando esta
muerto el fuego, en ese minuto tienes 5 min para sacar la piedra y poner la carne,
porque si se enfria ya no sirve, hay que tener fuerzay ser rapido, carne, pollo, cerdo,
y camote, y poe si se tiene, el cual tengo que tener si o si listo, sino queda fuera del
umu, ojala en 10 min tenerlo cerrado para que no se pierda el calor”. Tutti lo Unico
que prepara de lo que nos conto es el poe (especie de queque a base de tubérculos,
de preferencia platano o mafioca, con harina y leche; masa que se envuelve en
hojas de platano verde y se pone a cocer en el horno subterraneo), todas las otras

labores son exclusivamente masculinas.

La pareja de, Tutti Pakomio con Patricio Paté tienen una empresa desde hace
algunos anos, la cual ofrece a los turistas “la verdadera cocina rapanui”. Ella, a su
parecer, estaria constituida basicamente por el umu y el tunuahi. Respecto al umu,
nos cuentas que hay de dos tipos, de hojas de platano o de algas, se prefiere el de
platano ya que hay “mas abundancia de hojas, y es mas lejos el mar, es mas facil
sacar las hojas que estan mas a mano, porgue aun oscuro tu puedes sacar las
hojas, pero en el mar no, es por facilidad...facilidad y trabajar, para mi trabajar con
algas es mas dificil que el platano, porque las algas tienen que tener un tiempo,
porque cuando las sacas estan mojados, y eso te puede formar un calor que puede
disminuir el calor del curanto, eso no pasa con la hoja de platano”. El umu constituye
ademas, dentro del universo rapanui, una de las formas de revitalizar los vinculos
dentro de la comunidad a través de lazos de reciprocidad alimenticia, los cuales han

sido ampliamente estudiados y descritos por la antrop6loga Sonia Montecino
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(2009), por lo cual ahora no ahondaremos en aquellos aspectos. Pero si recalcar

algunos cambios que pudimos pesquisar en el terreno de nuestra investigacion.

Para ello quisiéramos exponer un breve relato de un umu comunitario al que
asistimos en 2013, con motivo de la conmemoracion de la anexion al territorio
chileno, el 9 de septiembre 1888. Este se realizé en dependencias del centro cultural

de Hanga Roa.

Llegamos al medio dia en medio de la procesion que descendia hacia la costanera.
A un costado del centro cultural habia una pila de carbones mezclados con ceniza
aun muy caliente, con la cual me explican que calentaron las piedras para el curanto.
Habia a un costado del recinto puesta muchas sillas para que los asistentes al acto
se sentaran y al lado opuesto, habia un pequefio monticulo que sobresalia de la
superficie de color verde, como las hojas de nalca, que me comentaron eran las
hojas de platano que cubrian el umu. Cuando terminé de llegar la gente y de
acomodarse, se llamé a la persona de mas edad para que bendijera la comida antes
de abrir el horno. Luego los mismos hombres que antes estaban cerca de la lefia,
empezaron a destapar el umu y con ello salian sus vapores. Los asistentes del
curanto estaban con guantes de cuero para poder tomar las largas bandejas de
aluminio intercaladas entre unos camotes gigantes trozados y pequefos paquetes
envueltos en papel aluminio que luego descubri que era carne de vacuno trozada,
gue una familia habia donado. Se habia montado una serie de mesas sobre las
cuales se dispusieron, primero los camotes y luego las bandejas de carne. Entraron
algunas mujeres y comenz6 a formarse una fila frente a las mesas. Algunos
gritaban: jlos mayores y nifios primero! Asi fue como se fueron acercando, sobre
todo mujeres mayores con unas largas hojas de platano verdes o de gomero, las
gue usaban de plato y a medida que iban pasando las que estaban repartiendo la
comida les preguntaban ¢ para cuantos? Dependiendo de la respuesta, dependia la
cantidad de comida que recibirian. Luego fue el turno de los adultos, algunos
llegaron con platos o bolsas plasticas donde introducian la comida que iban
recibiendo. Unos se sentaban en los pastos que habia alrededor con sus hijos u

otros adultos y comian con la mano el alimento recibido, otros partian a sus hogares
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para comer alld. Mientras yo sacaba algunas fotos, se me acerca uno de los
asistentes y me insta a que haga la fila para recibir comida, aludiendo que el umu
es para todos sin distincion alguna, tanto para rapanui como continentales, asi que,
que no sea timida y me acercara con una bolsa u hoja de gomero que €l gentilmente

me ofrecio.

En este breve relato, podemos constatar varios hechos. El primero, que tiene que
ver con que hoy en dia muchas personas asisten a los umus, pero no se quedan a
comer en el lugar, sino que se llevan las porciones a sus hogares. Por otra parte, la
utilizacion de bandejas de aluminio para cocinar, nos comentd Kava Calderon, es
un utensilio que se ha venido utilizando desde la década del 90, las cuales “prestan
de unos a otros”. Ademas, pudimos pesquisar, que en muchas ocasiones se
fabrican prietas comunitarias para los curantos. La misma Kava nos conto que ésta
se alifa “con ajo, cebollita, un poquito de sal, orégano, pimienta, hay que
condimentarla un poco mas, porque aca no somos muy de condimentar la prieta, lo
principal es ajo, cebollita y un poco de orégano”. Esto se reparte al final ya que
‘primero es la carne, después los interiores que no siempre le gusta a las visitas y
al final la prieta, y ese platano se le hace un curanto aparte, no se pone con las otras

cosas y tu pasas con tu plato y sacas”. Este momento es muy esperado.

Por otra parte, el tunuahi o asado a las piedras calientes, es muy comun en la zona
costera y cuando se sale al campo. Entre los jovenes nos cuentan que no es una
practica tan comun por el trabajo que implica, pero si es altamente valorada cuando
se realiza. Sobre todo porque “no es lo mismo comer al aire libre que en una casa,
donde hay que poner la mesa y todo es mas ordenado”. Asistimos, a dos tipos de
tunuahi, uno que podriamos denominar mas moderno, ya que fue realizado en una
parrilla eléctrica y a cargo so6lo de mujeres, y otro familiar, donde los hombres de la
familia realizaron el fuego desde temprano, luego dispusieron la carne, y cuando
estuvo lista, la sacaron para servirla. Si bien, se fue consumiendo mientras se

cocinaba, sobré bastante para el momento de “sentarse a la mesa”.

Podemos decir, que estas dos tipos de preparaciones altamente valoradas,

responden a lo que se denomina exo-cocina, y que esta fuertemente vinculada a lo
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masculino, ya que son ellos los que se encargan del fuego, de hacer los hoyos del

horno, seleccionar las piedras etc.

Por su parte, en lo que corresponde a la endo-cocina, encontramos la mayor parte
de las preparaciones cotidianas. Ya que, hay una imposibilidad, asociada a la falta
de tiempo, de cocinar afuera. Esto dado, los horarios que impone la escuela a los
nifos y jovenes, el trabajo en los adultos, y caso curioso, muchos adultos mayores
acuden al menos una vez a la semana a almorzar al hogar de adultos mayores,
donde se les brinda alimentos chilenizados. En las casas que pudimos compartir,
era muy comun la preparacion de sopas de pescado, de pollo (sobre todo tuto),
carne a la olla (no era muy apetecida al horno), pescado a la sartén, todo

acompafnado de camote cocido, platano verde cocido al agua y en olla 0 mafioca.

Creemos que la endo-cocina ha tenido un desarrollo mas lento ya que implica dos
cosas. Primero poseer los implementos y tecnologias para cocinar bajo techo
(ollas), segundo y mas relevante, es que implica pasar tiempo dentro del hogar. Esto
no es muy comuan, ya que pudimos apreciar que la mayoria de los rapanui tiene
muchos recuerdos y disfrutan mucho mas estando al aire libre, estando en la playa
o paseando, que quedandose en sus casas. Esto posiblemente va aparejado al tipo
de viviendas que poseen y al clima que hay en la Isla, el cual no favorece las

actividades dentro del hogar.

Por otra parte, esta endo-cocina se encuentra fuertemente vinculada a lo femenino,
ya que justamente lo que se cocina adentro, es en el horno sobre todo queques o
poe (el cual hoy en dia se hace muchas veces en latas en el horno y no en el
curanto), es decir, las preparaciones vinculadas a lo dulce, que tradicionalmente lo

hacen las mujeres.

Espacio de los Habitos de Consumo

Esta cuarta dimension, tiene que ver con el conjunto de rituales que conllevan el
acto alimentario, en un sentido estricto, es decir, la incorporacion. La estructura de

la jornada alimentaria, la definicion de las comidas, su organizacion estructural, las
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modalidades de consumo, la localizacién del consumo, las reglas de distribucién de

los comensales...104,

Lo que mejor define, a nuestro parecer, todo lo relativo a los habitos de consumo en

el universo rapanui es la frase de Felipe Pakarati: Se come cuando se tiene hambre.

Efectivamente, esta idea de que se debe ingerir alimentos cuando se tiene hambre
es bastante comun entre los sujetos que pudimos entrevistar. La jornada alimentaria
se veia mucho mejor definida en los sujetos que, fueron a la escuela, viajaron a
estudiar al continente y/o tienen trabajos de oficina. En el primer y Ultimo caso, ya
que fijar horarios de trabajo o estudio implica que no se puede comer en cualquier
rato, y posiblemente este sea uno de los puntos en que la escuela jug6 un rol
fundamental, que tiene que ver con el disciplinamiento alimenticio. Es decir, le
ensefid no so6lo a sus estudiantes cuando debian comer sino qué se come a qué
hora. Es asi, que muchos recuerdan que cuando iban a la escuela (ademas era un
modo de incentivo a los padres para llevar a sus hijos) era que se les daba desayuno
y almuerzo. De esas comidas Alfredo Tuki recuerda que les daban, “todo tipo de
comida, sobre todo cochayuyo...a mi me cargaba...como a las 9.30 nos daban dos
pancitos amasados con un tazon de leche, de almuerzo porotos, entrada, mafioca
y de postre platano, y en la mafiana era café con leche o solo leche...yo tomaba
leche.”. Las comidas siempre estaban compuestas por una entrada, plato de fondo
y kiko (porcion de carne) “nunca fallaba la carne, taro, camote o mafioca y cuando
daban vegetales siempre daban un trozo de carne” y eso podia ser acompanado de
porotos o tallarines, ademas de ensalada les daban lechuga y de postre naranjas.
Luego de la jornada escolar, los nifios se iban a sus casas. Esta practica es muy
comun en todas las escuelas, hasta el dia de hoy. Cuando el Ministerio de
Educacién se hace cargo formalmente de la Escuela de Isla de Pascua, empieza a
enviar minutas de comida. Pero antes de eso, las monjas que estaban a cargo de
la ensefianza, también instruian, sobre todo a las nifias a aprender a cocinar cosas
basicas, tales como porotos, arroz, fideos, después preparaciones como pan,

sopaipillas o carnes a la olla. Muchas de esas recetas aun son recordadas por

104 Poulain, 2002:233 (traduccion propia)
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algunas personas mayores tal como Graciela Hucke. Sabemos también por el

Informe hecho por el capitan de Corbeta Tapia de la Barra en 1950, que

134.- El desayuno y almuerzo escolar siguen cumpliéndose con éxito y
contribuyen e gran parte a mejorar la asistencia a la Escuela.- Por la cantidad
y calidad de los viveres que anualmente envia la Junta de Auxilio Escolar de
Valparaiso, creo conveniente hacer presente que se estd creando un
problema para el futuro, pues el costo de esta alimentacion, a la que se
acostumbrardn los nifios, no podran continuar con ella cuando salgan de la

Escuela.-

135.- La alimentacién sin dejar de ser nutritiva debia ser mas sencillay a

base de los productos de la Isla bien cocinados (actualmente se les da hasta

leche condensada).-105
Esta conformacion u orden de la ingesta de los alimentos no coinciden con algunos
habitos que pudimos constatar en algunas casas, donde se consumia de desayuno
un plato de carne con taro o camote, sopa de pescado o pescado frito. Este cambio
en los alimentos seguramente guarda relacion con el ingreso y aceptacion de
preparaciones de pan y sopaipillas o costumbres que ingresaron con los
continentales sobre todo cuando llega la administracion civil a la Isla, con su

contingente de 400 funcionarios.

Por otra parte, respecto a la estructura de los platos, pudimos observar que siempre
se constituyen de una porcién de proteinas (generalmente vacuno, pollo o pescado,
y de preferencia cordero o cerdo) con una de tubérculos (sobre todo camote y en
casi ningun lado papas) y ensalada (que es opcional). Los platos se traen servidos
desde la cocina y sélo se deja la ensalada de consumo libre. En el caso de las
sopas, observamos el uso de saborizantes artificiales tales como cubos maggi o
sopas/cremas en sobre, las cuales se agregan al agua con el pescado. Cuando se

cocina es muy comun el uso de cebolla o cebollin como base de la coccidon y si es

105 Informe del Capitan de Corbeta Jorge Tapia de la Barra al Comandante en Jefe de la lera Zona Naval de
Valparaiso del 9 de Febrero de 1950.
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posible se le agregan algunas otras verduras tales como zanahorias. También se

puede mezclar distintos tipos de carne en la sopa, por ejemplo pescado y pollo.

La disposicion de los platos en la mesa es muy informal y no hay mucha ceremonia
asociada antes de comer. Lo ma&s comun es comer con la mano, probando bocados
de los distintos alimentos. En una mano se sostiene el trozo de carne y en la otra el
tubérculo. Ambos alimentos se cocinan con muy poca sal y sin ningun otro alifio. Lo
principal de las comidas es compartir con los que estén, con los que llegan y dejar
para otros parientes que se pueden incorporar mas adelante, o familiares cercanos
que estén enfermos. Es muy comudn que las comidas se alarguen en tiempo, ya que
a medida que se van incorporando comensales otros van saliendo y asi. Lo que
nunca debe faltar es alimento para el recién llegado. Tampoco prima la estructura
de que se consuma lo salado y luego lo dulce, sino que cada cual come en el orden
que le parezca mejor, la comida esta siempre toda a disposicion. Y ésta puede ser
acompafiada de vino (tinto de preferencia), jugo (de fruta natural es lo mas comun)
0 agua. Tampoco hay horarios fijos para cada ingesta. Si alguien quiere comer al
desayuno un plato de carne con platano verde no es extrafio (y en muchas casas

es bastante comun) o consumir sopa de pescado al desayuno.

La Temporalidad Alimentaria

Esta dimension hace referencia a una serie de ciclos temporales socialmente
determinados. Dentro de estos ciclos, uno de los mas relevantes son los que
corresponden a los umus liturgicos. Esta es una tradicion en que cada familia se
hace cargo (por generaciones) de alguno de los curantos para las fiestas religiosas

catolicas. Dentro de ellos encontramos:
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Fecha Familia

Marzo-Abril, Semana Santa Calderon Teao

José Pakomio (ya no lo

Mayo, Pentecostés celebra)

3 de Mayo, Cruz de Mayo Araki Pakomio

7 de Junio, Sagrado Corazoén de

Jesus Ilka Paoa

29 de Junio, San Pedro a cargo de los pescadores
16 de Julio, Virgen del Carmen Ika Nahoe y Teao

22 de Agosto, Sagrado Corazoén de
Maria Paté Tuki

29 de septiembre, San Miguel

Arcangel Haoa Pakomio

8 de Diciembre, Inmaculada

Concepcion Magdalena Laharoa

25 de Diciembre, Navidad Nahoe Araki
Fuente: Montecino 2009:214

Antes, nos comenta Felipe Pakarati, regia sobre la pesca algunos tapus o tablues
respecto a épocas de veda de ciertos pescados. Quebrantar alguna de estas reglas,
implicaba la muerte por envenenamiento. Generalmente desde el 1° de Abril al 1 de
Octubre estaba prohibido pescar atunes (asi como papara ‘uri, remo-remo, toremo,
po’0-po’o, rapahano y pe'i) y sélo la familia de los Miru podia consumirlo. (Pakarati,
2010)

Respecto a diferencias entre las generaciones, podemos decir que por una parte,
esta esta influenciada por la incorporacion de la dieta de algunos productos, por
ejemplo, algunos jévenes (hasta 30 afios) que han cursado su ensefianza media o
superior en el continente, son mas propensos a cocinar en sus casas tallarines con
salsa bolofiesa o pizza. Muchas veces los jévenes se juntan a cocinar “desde
ceviche, carne mongoliana, tacos, pizza, asado”. Pero el asado “es mas ambiente

de carrete, por el fuego y todo eso, vas tomando un poco, es mas que nada por el
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ambiente, como el asado es fuera de la casa, se genera un ambiente mas
social”(Fernando Vargas). El curanto no es tan popular, pero igual se hace de vez
en cuando. En el caso de los adultos y adultos mayores vimos que su alimentacion
cotidiana es bastante similar en tanto preparaciones, recetas y condimentacion. En
el periodo de globalizacion y con la llegada de cafeterias a la Isla, si se ve que el
tipo de sujetos que frecuenta estos lugares son adultos, Kava Calderon nos coment6
que esto se debe a que los adultos mayores no tienen la costumbre de salir a “tomar
un café”, como si pasa con los adultos y jovenes profesionales, ella misma me dice
“no vas a invitar a una nua a un café, nada que ver, ellas son de tecito u oncesita
en la casa”. En resumen, con respecto a la alimentacion cotidiana, pudimos
observar que las comidas son bastante tradicionales, en el sentido en que se ha
conservado intacta la triada carne (sobre todo pollo, vacuno y pescado; y en ambitos
festivos cordero, cerdo), tubérculos y frutas (sobre todo platano, en su version verde
y maduro). El consumo de verduras para ensalada si bien existe no es tan comun,
ya que nos explican, que no siempre hay y en general es bastante cara, por lo que
si “uno no tiene algun pariente que tenga en el campo, a veces se hace un poco

dificil tener esas cosas” (Alfredo Tuki)

Espacio de la Diferencia Social

Esta ultima dimension, hace referencia a que “el comer dibuja las fronteras
identitarias entre los grupos humanos de una cultura a otra, pero también al interior
de una misma cultura entre los sub-conjuntos que la componen”1%, Este “espacio
de la diferencia social”, se nos hizo muy patente cuando hablamos con continentales
gue por diversos motivos han llegado a vivir a la Isla, ya sea desde hace 20 afios
como el caso de Amaya Riva o de poco mas de dos afios como el caso de las
esposas de algunos funcionarios del banco Estado. Lo que mas nos llamé la
atencion de sus discursos, es como la alimentacién define y las separa de los
rapanui. Con las personas que pudimos conversar, se nota en sus discursos que
hay una vision de que lo que comen los rapanui en general, es con mucha grasa y

poco nutritiva y por eso que en la Isla habria tanta diabetes, alcoholismo e

106 Poulain 2002:235 (traduccion propia)
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hipertension. En general desde los continentales se ve que ellos tratan de mantener
sus dietas chilenizadas lo més posible, pero lo que mas les choca cuando llegan a
rapanui es la escasez de productos, entonces como nos comenté Amaya Riva “tu
quieres hacer una cazuela, pero encuentras el zapallo pero no la carne, y asi,
entonces al final no haces la cazuela”. De hecho, Amaya hace una categorizacion
de los continentales que llegan a la Isla, para ella, “yo lo miro asi la gente que viene
de instituciones con facilidades, después el profesorado que también tiene zona
pero ellos también se ponen de acuerdo para traer cantidad de mercaderia en los
barcos, qué se yo y no sé cuantos habremos que somos absolutamente

independiente, que no tienen asignacion...”.

Es asi, que se van configurando entonces diferencias entre los mismos
continentales que llegan a la Isla, donde las “facilidades” con que se pueden traer
algunos alimentos marcan diferencias fundamentales. Pero ademés es de notar,
que las preparaciones mas comunes como el oi oi rake rake, firi firi, tampoco entran
a los hogares continentales. Si bien, en general se habla de que no hay un rechazo
per se, aun asi se considera de que preparaciones tales como sopa de pescado,
umu, tunuahi, estan bien para consumir sélo de vez en cuando. En cambio, en los
hogares rapanui, sobre todo de las personas mas jovenes si son mucho mas
abiertos a recepcionar recetas extranjeras, a probar condimentos foraneos, gracias
a los viajes que muchos de ellos han efectuado al extranjero. El caso mas cercano
es Tahiti, con la cual han tenido una relacion y hermandad histérica no sélo por sus
posibles raices comunes y su participacion en el universo polinésico, si no a la
masiva migracion que se produjo por ejemplo desde Isla de Pascua a Tahiti cuando
los misioneros de los S.S.C.C se retiraron de la Isla, la presencia de comerciantes
de Tahiti en la Isla y no debemos olvidar que Dutrou Bornier ingreso por esa via.
Ademas que muchos rapanui tienen familiares alla, por lo que frecuentemente viajan
0 son visitados por ellos. Razén por la cual en algunas casas podemos encontrar
preparaciones con leche de coco y de uso mucho mas masivo, de soya, entre otros

productos.
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Reflexiones finales

“pero el intercambio entre los sistemas extranjeros y domésticos permanece, y ya
sea que estas ideas vengan desde la Marquesas prehistoricas o del Chile
contemporaneo, toman su lugar en y deben acomodarse al ambiente Rapa Nui”
(MccCall, 1998:3)

Receta de Sopaipilla de Jackeline Rapu

Ingredientes:

-1/2 kilo de azucar
-1y Y% kilo de harina
-Polvos Royal

- 2 Huevos

-Agua (tibia) con sal

-6 cucharadas (aprox) de leche en polvo.

Preparacion:
Se ponen los ingredientes secos primero y luego los otros. Se amasa con la mano.

Luego se porciona la masa (al menos en dos partes) y se estira con uslero hasta
que quede de mas o menos 5mm de grosor. Luego se cortan redondas, se les
hace hoyitos con una punta de cuchillo o tenedor y se ponen a freir en aceite bien

caliente.

105



Para entender las formas en que se produjeron los cambios y continuidades en el
sistema alimentario rapanui, elaboramos una posible interpretacion de como la
comunidad islefia respondié a la entrada masiva de nuevos productos,

preparaciones y técnicas.

Es asi que a lo largo de este escrito, hemos revisado los ingresos de productos,
técnicas y preparaciones desde Hotu Matu’a hasta hoy en dia. Alli dimos cuenta de
las relaciones de viajeros, misioneros y agentes del Estado, y constatamos que
todas estas “entradas” fueron aceptadas; preguntandonos entonces sobre el
impacto que produjo estos sucesos y la forma en que los cambios y continuidades

se fueron desarrollando.

Luego argumentamos que la alimentacion fue usada como medio para ejercer
control sobre la comunidad rapanui y cdmo desde los discursos y practicas de los
continentales hubo un juego y tensién constante entre una imagen de la Isla como

abundancia y como lugar de escasez.

Finalmente, nos abocamos al hoy, esforzandonos por definir al “espacio social
rapanui’, sus caracteristicas, agentes y dinamicas. Identificamos gustemas e
hicimos un bosquejo de algunas transformaciones dentro de la dieta islefia. Pero
aun nos gqueda por contestar nuestra interrogante inicial, ¢hubo resistencia o
voracidad alimentaria en Isla de Pascua? Creemos que la clave se encuentra en los

gustemas, lo graso vy lo dulce.

Seflalamos antes, que lo graso tiene un lugar especial dentro de la dieta rapanui.
Segun el diccionario de Culturas Alimentarias, comer graso se adscribe dentro de
lo que se denomina “el gusto jubiloso”. Ademas el imaginario de lo graso se inscribe
dentro de tres logicas. La primera (y mas relevante para nosotros) es que
justamente “tiene que ver con el deseo de “venganza social”, de exorcismo del
hambre, accediendo al consumo de productos lipidicos percibidos como benéficos.
Este imaginario es mas frecuente entre aquellos que han conocido y memorizado

las restricciones de la Ultima guerra, entre aquellos que su historia familiar se
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inscribe en una trayectoria popular o en poblaciones migrantes que se encontraron
con una sub-alimentacién dentro de su socializacion alimentaria, el comedor

aparece aqui, mas como un “producto” de su socialidad.1%

Ahora desglosaremos esta definicion. En primer lugar, queremos recalcar que el
concepto de “revancha social” ya habia sido utilizado por Corbeau en un sentido
mas amplio, vinculandola a una suerte de “venganza” por parte de las clases bajas
de alimentarse en demasia como reaccion a la escasez alimentaria producto de la
leray 2da Guerra Mundial (Poulain, 2002)

¢ Es posible utilizar este concepto en Rapa Nui? Creemos que si, justamente por lo
que sigue de la definicion antes mencionada. Ya que la idea de “revancha social”
se encontraria estrechamente vinculada a los discursos de escasez y vivencias
asociadas a la hambruna. Discursos y vivencias que también hallamos en el mundo

rapanui.

Tal como esbozamos en el segundo apartado del andlisis, dentro de la historia
islefla se encuentra constantemente presente la dicotomia abundancia/escasez
tanto desde los documentos escritos (que en parte hemos expuesto) como en la
memoria oral colectiva. Por otra parte, Montecino (2009) escribe que “la escasez de
alimentos es un topico comun a los relatos miticos rapanui, ya sea por el robo o por

su consumo_desmedido. Ambas acciones provocaran un desequilibrio que se

zanjara a través de la violencia, la muerte y el consumo de los propios “predadores”.
(p. 48). ¢, Sera la idea, del reconocimiento de un pasado desconocido (pero del cual
hay huellas, tales como los moai, rongo rongo, arte rupestre, el mismo Orongo), por
su historia de guerras, razzias y enfermedades, que sienten que hasta el dia de hoy
se encuentran en escasez y por tanto la forma en que han aceptado lo “foraneo” ha
sido al estilo “revancha social’? Nuevamente creemos que la respuesta es

afirmativa.

Pero ahondemos un poco mas respecto de lo graso. Segun Fischler la glotoneria

lipofilica tiene que ver con una asimilacion tradicional de lo graso a la festividad, a

107 Poulain, 2012:648 (traduccion propia)

107



la abundancia y a la riqueza. Ademas, sabemos que el don en el caso rapanui es
principalmente alimenticio. Por lo que “el alimento es el objeto del reparto por
excelencia, la grasa es a la vez la sustancia metabolicamente transformada y
también testigo”. (Fischler, 1995). Es decir, que lo graso, su ingesta y preferencia
tiene que ver con que ella evidencia y encarna la idea de que no hay escasez. De
que se vive en periodos de bonanza, que tener dichos alimentos caldricos, como la
carne de cordero y cerdo, refleja inconscientemente el haber adquirido un capital

gue antes no era posible.

Este consumo de grasa se da por dos vias, la primera por el uso de aceite y, de
forma més marcada, por el consumo de carnes grasas. Respecto al consumo de
carne Harrus-Révidi (1997) argumenta que su consumo tiene que ver con el padre
y lo simbdélico. Segun ésta autora, existe una relacion directa entre la introduccion
de la violenciay la carne. Ella nos recuerda que en el jardin del Edén la alimentacion
era vegetariana, pero que luego de “la intrusion de la violencia en la historia hizo
probar el deseo de comer carne como una necesidad imperiosa. La falta, cambio el
problema: habiendo transgredido el interdicto de reconocer el Bien del Mal, Adan,
expulsado del Edén, entrando de esta manera en la historia, introduce por este
mismo hecho la muerte en el mundo; si la muerte existia para el hombre, ella
l6gicamente debia existir para todos los seres vivientes, complicacion adicional, el
hombre, delante un cadaver de animal, reivindica el derecho al placer por la
carne”%8, Por otra parte, la misma autora nos dice, que genéticamente, el consumo
de carne introduce al infante en su devenir adulto, ya que ello supone la dentadura,
soporte de la agresividad cotidiana. Ademas “los dientes, son el Unico érgano lo
suficientemente duros para poder dafiar los objetos del mundo exterior’'%® Este
“‘dano” tendria que ver con, en primer lugar, hacer un mal al otro, por otra parte,

morder, “él” que no es “yo” y que lo sera solo si lo ingiero.(Harrus-Revidi, 1997)

Puede que la explicacién que da esta autora, podamos también extrapolarla a

Rapanui. ¢ No se introduce y fomenta el consumo de carnes rojas cuando empiezan

108 Harrus-Révidi, 1997 :139-140 (traduccion propia)
109 Traduccion propia. Karl Abraham, Oeuvres complétes, t.Il: Développement de la libido, Paris, Payot, 1973
citado en Harrus-Révidi, 1997 :142
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los primeros contactos (con los navegantes, misioneros, luego expediciones
chilenas, colonos) y CEDIP? Estos hechos también fueron violentos (por lo que
pudimos apreciar en los relatos presentados en el primer y segundo capitulo). Por
lo tanto podriamos decir que una de las marcas que dejé la anexion al territorio
nacional de Isla de Pascua, fue el consumo de carne, que como ya hemos dicho
tiene que ver con una forma de incorporar y recibir la violencia que conllevd su

dependencia al territorio chileno.

Es importante recordar, que anterior al ingreso de las carnes de cordero y cerdo, la
sociedad rapanui ha sido conocida por su pasado canibal. Al respecto, Montecino
(2009) arguye que “es posible percibir que la practica del canibalismo entre los
rapanui emerge de una escasez de alimentos y adquiere, desde nuestra
perspectiva, los rasgos de un canibalismo bélico (...) esta modalidad violenta de la
antropofagia, a diferencia de la que esta relacionada con rituales funerarios o como
ofrenda a una divinidad —forma que pareciera que también se dio entre los antiguos

rapanui...” (p.51)

Métraux por su lado, relata de que hasta hace 40 afios de su visita aln se podia
encontrar en la Isla kai-tangata (comedores de hombre) y comenta: “el canibalismo
de los pascuenses no parece haber sido exclusivamente una forma del instinto de
venganza. Podia ser también por la glotoneria, por un apetito subito y violento que

podia llevar a un hombre hasta el crimen a fin de satisfacerlo” (1995:145).

Por otra parte, tenemos el consumo de azucar o mas bien de lo dulce. Segun
Shneider “la relacion entre el comercio y la estratificacién social no consistio sélo en
gue un grupo elevado se distinguiera por medio de la cuidadosa aplicacion de leyes
suntuarias y el monopolio de simbolos de status; involucré ademas la manipulacién
directa y conscientes de diversos grupos semiperiféricos y de nivel medio por medio
del clientelismo, las concesiones y la distribucion calculada de bienes exéticos y
valiosos™10 . Es asi dice Mintz, que el aztcar fue transformado de un lujo de los
reyes (podriamos decir que en el caso rapanui de los “otros” ya sean los

administradores, agentes del estado etc) al lujo real de los plebeyos, un bien

110 Shneider, 1977:23 citado por Mintz, 1996:136
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comprado que podia ser desprendido de un status y transferido a otro por medio de
su uso. Asi entendido, el azucar se convirtid, entre otras cosas, en un igualador de
status (Mintz, 1996). Es importante recalcar aqui, que efectivamente el azicar como
tal en Isla de Pascua siempre se compro, a pesar de tener cafia de azlcar, de ésta
solo se consumia el jugo del tallo; pero también podemos decir que el gustema de
lo dulce, desde nuestra perspectiva occidental ya estaba presente en su
alimentacion, por ejemplo a través del camote. Por otra parte, debemos recordar
que el azacar, por su alto contenido calérico fue uno de los primeros alimentos del
descanso durante el trabajo industrial*'l. Fenémeno que sabemos que también
ocurrié en Pascua cuando vimos parte de las raciones que se consideraban en los

contratos de trabajo, en los cuales no faltaba la carne (de mamoe) y azucar.

La asociacion graso-dulce ha sido observada en varios estudios (Aguirre 2004,
Mintz, 1998; Oddy 1976, entre otros) y se sefiala que efectivamente existe una
relacion directa entre el aumento en el consumo de azlcar y el de grasa. Creemos
gue en el caso rapanui esta relacidon tiene que ver con parecerse al “otro”, en este
sentido, tal como dice Aguirre (2004) “las representaciones de los alimentos, de las
comidas y los cuerpos sustentan la pertenencia a un sector identificando a los que
son, piensan y comen “como nosotros” separandonos de los que no son, no comen
y no piensan, es decir, “son los otros”. Y en esta clasificacion entre “nosotros y los
otros”, cada grupo llenara el “nosotros” de condiciones positivas que sostengan su
identidad, diferenciandose de ‘“los otros” que por no compartir “nuestra” idea del
mundo, “no saben pensar, ni comer, ni vivir””.(p.36). En nuestro caso, creemos que
no solo tiene que ver con pertenecer a los “otros” sino que pensamos que esta es
una manera de incorporar al otro. Este deseo de apropiacion lo podemos asociar al
canibalismo, ya que éste tiene dos acepciones, una variable positiva y otra negativa.
La primera tiene que ver con la apropiacion de las cualidades del otro a través de

su ingesta, la segunda con la destruccién o sublimacion simbélica del otrot'2.

111 |bid.
112 poulain 2002:180 citado en Montecino, 2009:51
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Seria posible pensar, que la incorporacion de estos gustemos y productos a la dieta
rapanui obedece a esta misma légica. Es decir, podriamos leer que todos estos
alimentos y técnicas que llegan a la Isla, pero que en suma también representan a
los “otros”, a los “extranjeros”, los que tienen el poder; al yo también poseer esos
productos y técnicas me apropio de los significados que tienen esos alimentos y los

incorporo a mi organismo y a la vez neutralizo lo foraneo.

Por otra parte, en las definiciones antes mencionadas, dan cuenta de un comer en
demasia, se habla de apetito violento y consumo desmedido. Son justamente estos
conceptos los que nos hacen pensar que la incorporacion de los
productos/técnicas/preparaciones, tiene que ver con el concepto de voracidad. La
voracidad segun la definicion de la Real Academia Espafiola, proviene del latin
voracitas, que deriva de la palabra voraz. Voraz tiene tres acepciones la primera es
“dicho de un animal: muy comedor” la segunda “dicho de una persona: que come
desmesuradamente y con mucha ansia” y tercera “que destruye o consume

rapidamente”’.

Esta idea, podemos asociarla con lo que Harrus-Révidi comenta respecto de la
boca, ya que es uno de los primeros lugares donde los alimentos interactian con el
organismo, en este sentido, los alimentos que creemos en este caso, han sido
puestos en demasia; la cual “juega el rol de intermediario entre los dérganos
sensoriales periféricos y viscerales, entre el exterior y el interior"*'3, Donde a través
de la ingesta por la boca y por medio de los dientes, es posible aprehender lo
exterior, lo ajeno, lo “otro”. Esa es posiblemente la forma en que los rapanui han
logrado incorporar todo aquello que se introdujo (alimentos que vimos en el primer
capitulo), que conllevo violencia (y control como expusimos en el capitulo segundo),

pero que también significo la modificacion de su “espacio social alimentario”.

Por lo tanto, podemos decir que el gusto por lo graso y lo dulce, se asocia
directamente a la historia de colonizacion de Rapa Nui, los cuales develan

113 (traduccion propia) Spitz, René, De la naissance & la parole, Paris, PUF, 1968:35 citado en Harrus-Revidi,
1997:9.
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inconscientemente parte de sus estructuras de fondo y la marca de la violencia de

la anexion.

Finalmente, quisiéramos plantear una breve lectura de estas incorporaciones, pero
esta vez, a la luz de la aseveracion hecha por Poulain respecto a los temas de
resistencia alimentaria que dice “detras de estos fen6menos econémicos y sociales
se pueden encontrar los signos, incluso a veces los sintomas de una crisis identitaria
que encuentra en la esfera alimentaria, mal llevado por la industrializacion, un lugar
de cristalizacion” (Poulain, 2002:22). Por lo tanto nos preguntamos sobre qué crisis

identitaria se encuentra oculta bajo esta no resistencia alimentaria.

Creemos que uno de los aspectos que enmascara éste hecho, es la dificultad que
han tenido los rapanui para reconstruir su historia. La arqueologia nos dice que
hasta el dia de hoy existen dudas respecto al momento en que fue poblada Isla de
Pascua y del origen de esos primeros pobladores. Algunos esgrimen la teoria de
gue habria sido ocupada por polinesios, otros postulan que su poblamiento proviene
de Sudamérica (teoria de Thor Heyerdhal). Esto como primer punto. Segundo, en
el libro de Métraux “Isla de Pascua” donde relata su viaje realizado el afio 1934-
1935, menciona un encuentro que tuvo con Pedro Atam'4. Este le pregunté a
Métraux por qué querian quedarse en la Isla, a lo que Métraux le contestd que
porque era arqueodlogo y andaba en busca de cosas antiguas. Pero lo relevante es
lo que le responde Atam, que dice: “Objetos antiguos, ya no quedan muchos...y se
necesita tiempo para buscarlos. Pero tranquilos: os fabricaremos tantos como
querais. Todo lo que pidais, lo tendréis. En vuestro pais nadie notara la diferencia.”
(Métraux, 1966:20). Frase muy reveladora, ya que implica por una parte que esos
objetos antiguos buscados por este arquedlogo son replicables pero ademas que
éstos, que uno piensa que son irreemplazables por ser piezas que fueron testigo de
un pasado, se pueden volver a fabricar y la cantidad que fuese necesaria. ¢ Qué nos
dice esto? Que hay una manera distinta de entender y relacionarse con su pasado.

El cual se re-inventa y se puede construir a cada momento. Esto mismo lo podemos

114 pedro Atam fue uno de los informantes claves dentro de los estudios realizados por Métraux durante su
estadia en Isla de Pascua.

112



ver en el plano de la alimentacion. Los alimentos que ingresan son incorporados
rapidamente (pensemos por ejemplo en el caso de lo graso), son elementos que se
adaptan, tal como dice McCall (1998) y que mencionamos en el planteamiento del
problema, éstos se “acomodan al ambiente Rapanui”. Y ese acomodo se da de una
forma particular, a través de una incorporacion voraz de aquellos elementos

forAneos que les permitird incorporar al otro, pero también, construirse a si mismos.

“

No debemos olvidar, que a través de la alimentacién y la cocina es que “... una
sociedad constituye un lenguaje en el cual traduce inconscientemente su estructura,
a menos que se resigne siempre de manera inconsciente, a revelar en él sus

contradicciones” (Lévi-Strauss, 1968:57).

De esta manera, a lo largo de esta investigacion que tiene un caracter amplio y que
ha pretendido esbozar un panorama general respecto al ingreso de productos,
técnicas y preparaciones a Isla de Pascua posterior a la anexion al territorio chileno,
hemos guiado nuestro andlisis a través de la pregunta sobre la resistencia
alimentaria y formulamos una hipétesis para explicar los fenédmenos que pudimos
constatar. Pero ciertamente, aun hay muchas interrogantes por responder e
investigar, como por ejemplo, el tema del impacto de enfermedades tales como la
diabetes, hipertension y obesidad en la Isla; la manera en que el turismo ha afectado
la dieta cotidiana de los rapanui; cdmo se ha dado la instalacion de restaurantes,
quienes han sido sus impulsores y cédmo eso ha alterado (o no) los canales de
abastecimiento, entre otros temas. De esta manera, creemos que se abre un campo
enorme de preguntas donde la antropologia de la alimentacion juega un rol

fundamental para comprender y analizar estos fenébmenos.
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Anexos

A) Entrevistados

Nombre Tipo de Edad | Breve descripcion
matrimonio
Ana Lola Tuki Viuda de islefio. | 85 Trabaja hace 22 afios con turistas, muchos afios
afos en el hospital y leprosario, cocinera en la pelicula
de Kevin Costner. Sin estudios en el continente.
Graciela Hucke Viuda de islefio 74 Trabajéo de cocinera y pastelera en el Hotel
afos Hanga Roa en el afio 83, el aiflo 97 hace taller de
la municipalidad para preparar mermeladas. En
1994 hace un curso de procesamiento de los
alimentos hecho por SASIPA y en la
municipalidad 1972 de manipulacién de
alimentos y a preparar tragos. Participé de la
pelicula de Kevin Costner.
Felipe Pakarati Casado con 73 Pescador artesanal, realizé estudios en
Tuki islefia afos Santiago. Descendiente de Ure a Potahi.
Considerado Patrimonio Inmaterial por el
Consejo de Cultura y las Artes.
Alfredo Tuki Paté Casado con 65 Jubilado, profesor de la “Abelardo Nunez”, ex
rapanui afnos Gobernador de Isla de Pascua, fundador grupo
folklérico “Tararaina”
Maria Luisa lka Viuda (casada 60 Propietaria de un restaurant en Hanga Piko de
Nahoe con rapanui) afnos sopaipillas, desayunos, empanadas y poe.
Tutti Pakomio Separada de 56 Realiz6 estudios de educacion media y superior
continental afnos en Santiago. Vivié (estando casada) en Villarrica
y luego volvio a la isla. Tiene una empresa de
turismo gastronémico con Patricio Paté.
Jackeline Rapu Viuda de 56 Jefa del DAEM de la Municipalidad de Isla de
Tuki continental y afnos Pascua. Ex directora del liceo “Lorenzo Baeza”
actual pareja de de la Isla.
Rafael Tuki
Tepano.
Amaya Riva Separa de 50 Pintora continental radicada en Rapanui hace 20
(Continental) continental afos afios. Santiaguina, con estudios universitarios.

Se separ6 estando en la Isla (marido
continental), se divorcid hace poco, tiene una
pareja continental. Nunca se ha involucrado con
un rapanui, tiene un hijo que actualmente estudia
cine en la universidad en Santiago, pero que
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envib6 a estudiar su ensefanza media al
continente.

Mauricio Bertero - 50 Duefio café Ra’a, chef continental, en Isla de

(Continental) anos Pascua hace 30 afos

Kava Calderén Separada (de 40 Profesora que se educé en el continente, hace

rapanui) afos clases en el programa inmersion de la escuela

basica “Lorenzo Baeza”, madre de tres hijas.

Rafael Tuki Pareja de 39 Pareja Jackeline Rapu, consejero del pueblo

Tepano rapanui afos rapanui en CONADI. Estudio en el Sur de Chile,
cerca de Villarrica con los curas cuando era
pequeno.

Fernando Vargas | Soltero 26 (Noemie Pakarati es su tia abuela, Cristobal

Pakarati afos Pakarati Tepano es su abuelo). Fernando es
guardaparque de CONAF, se fue de laisla a los
10 afios y volvio hace tres. Vividé en Santiago
con su padre. Estudio 2 afios arqueologia en
Academia de Humanismo Cristiano.

Stephanie Araki Soltera 24 Estudi6 en la Universidad en Santiago,

Pont afos actualmente trabaja en el Centro Cultural de la

Municipalidad de Hanga Roa. Su abuela
continental tiene un minimarket frente a la Iglesia.
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B) Arboles Genealdgicos

Arbol de Kava Calderén

Ruben Hotus Tkasusana Atamu Pakomio
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Arbol de Ana Lola Tuki y Jackeline Rapu
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