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RESUMEN

A Fuego Lento se conforma como un proyecto guiado por
la experiencia, de aquella interaccién del cuerpo con su entorno, en
relacion a los alimentos que provee la tierra y a su forma de incluir-
los en nuestras vidas cotidianas y dieta. El replantearse el sentido del
comer en nuestras vidas, la conexién con los alimentos y los procesos
intermediarios desde los origenes de los productos hasta los platos
servidos en nuestra mesa, contribuye a crear conciencia para encen-
der el debate sobre las problematicas y posibles soluciones afines a los
alimentos y su entorno productivo. El registro del patrimonio gastro-
noémico como forma de preservar la memoria colectiva y la herencia
cultural culinaria, en la cual los origenes, tiempo de preparacién y for-
mas de consumo configuran un vinculo entre las personas, su terri-
torio y alimento, relacion que entra en crisis debido a las sociedades
globalizadas y el alto consumo de comidas rapidas e industrializadas
que atienden a la velocidad de los estilos de vida y la baja complejidad
en las comidas que pretenden facilitar la hora de comer.

El foco del proyecto se centra en acercarse a experiencias liga-
das a los alimentos y cultura alimentaria en zonas donde ain perma-
nece de forma autdctona las tradiciones y preparaciones patrimonia-
les, de la mano del saber-hacer de las personas, sus manas, estilos y
gracia, en lo cual se pretende transmitir esencias, simbolos y significa-

ciones, aludiendo al vinculo del territorio, alimento y memoria social.
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INTRODUCCION

A FUEGO LENTO:
ALIMENTACION Y TERRITORIO

La disciplina del disefio, como base de esta investigacion,
emerge en aquella interseccion de la alimentacion y el disefio como
interfaz para mejorar las problematicas que se visibilizan hoy en dia
en torno a los alimentos y sus formas de consumo. Bajo esta pers-
pectiva, son diversas las areas a las que podemos atender para ayu-
dar a sosegar a las personas sobre la panordmica general a la hora
de alimentarse y llevar nuestros estilos de vida. El disefo viene a re-
lacionar aquellas propuestas que muestran acciones para mejorar el
vinculo entre comida y territorio, bajo la metodologia que promueve
incorporar cada vez mas actividades que respondan a estos intereses,
preguntas y necesidades en distintas instancias y sentidos. La presen-
cia del diseno en la alimentacién genera un entorno significativo a la
hora de vislumbrar los impactos de esta temaética en la sociedad, alu-
diendo a las industrias culturales, ambitos econémicos, ideologicos y
politicos, estableciendo la oportunidad para producir una mejor cul-
tura alimentaria, fortaleciendo y potenciando a personas, entidades y
grupos sociales. En este escenario nos abocamos a profundizar en la
conexion entre los alimentos / comida, alimentacién /cocina con las
personas para establecer una perspectiva y relacion con el territorio.
A nivel académico generamos una transdisciplina emergente, ya que
convoca conocimientos, intereses, experiencias y visiones de distintas
areas complementarias. Colaborar al mejoramiento de la capacitacion
en disefio y alimento como manera de cuestionar los lineamientos cul-

turales y econémicos del comer.
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A fuego lento

Actualmente vivimos en tiempos en que la alimentacion se
ha transformado en una preocupacién general, asi los conocimientos
para saber qué comemos se ven limitados hacia una ansiedad alimen-
taria impuesta por lo que la industria nos provee, de manera que se
producen desequilibrios y diversos estilos de vida ajetreados que afec-
tan nuestra vitalidad. Sobre este escenario que es local y global se hace
necesario replantearse el sentido de la alimentacién en nuestras vidas,
y atender a los diversos modos de cocinar y de comer.

Para estos fines es necesario comprender los origenes de
nuestra cocina local, volviendo la mirada de nuestra alimentacion ha-
cia los recursos, practicas y tradiciones de una determinada zona, en
la cual podemos hallar productos y preparaciones patrimoniales, de
la mano de los estilos pertenecientes a las personas y a lo que el en-
torno provee. Desde aqui nos instauramos en la idea de la identidad
de un pueblo y sus traspasos identitarios de caracter transgeneracio-
nal, respondiendo a la herencia cultural, por medio de la oralidad y
gestualidad para transitar en la simbolica de los alimentos y por sus
transformaciones en el tiempo.

De esta forma nos centramos en registrar elementos iden-
titarios pertenecientes al mundo culinario desde lo local. Asi, como
resultado de la interseccion entre memoria colectiva y alimentacién,
se observa el lenguaje culinario y gastronémico en cada sociedad y

comunidad.
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PALABRAS CLAVE

Patrimonio- Alimentacion - Identidad Local- Territorio -
Memoria Colectiva - Antropologia Culinaria
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A fuego lento

PLANTEAMIENTO
DEL PROBLEMA

:POR QUE?

A raiz de la panoramica de alimentacién y su forma de con-
sumo en la sociedad actual, es que los conocimientos para saber qué
comemos se ven limitados hacia una soberania alimentaria impuesta
hacia lo que la industria nos provee si es que habitamos y somos parte
de una sociedad globalizada y conglomerada. Debido a ello es que los
intereses por conocer historias y origenes de algunos productos es una
tendencia que va en aumento para cierto porcentaje de la poblacion.
Los cambios y el avance de la historia es inherente, por lo cual el va-
lor patrimonial del saber gastronémico y culinario es dindmico, y se
conforma por los testimonios de aquellas personas que transitan en
el tiempo y que eventualmente ya no estaran, preservando en ellos la
historia de una época.

La pérdida, transformacion y dinamismo de elementos iden-
titarios es propiciada por los avances y transicion de los sistemas culi-

narios y la sociedad.
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OPORTUNIDAD
DE DISENO

Desde la perspectiva del disefio, visibilizar y registrar el patri-
monio gastronémico en funcién de la memoria colectiva y significaciéon
de la alimentacién, permite ahondar en el lenguaje y simbélica de los
alimentos, de esta forma nos enfrentamos a diversos escenarios ligados
a la expresion, percepcion y emocion, haciendo uso de la perspectiva
del arte, provocando y estimulando los sentidos. Por lo tanto, se busca
relevar la relacion del humano con la comida y los alimentos, en ello se
hace énfasis en aludir a la memoria y significacion de la alimentacion.

Asi, entre la disciplina del disefio y la intersecciéon con
los alimentos y alimentacidén, emerge el Food Design, una te-
matica con cada vez mas preponderancia en la actualidad.

El Food Design es un concepto que involucra la ges-
tibn del diseno en tematicas de alimentaciéon, innovando en
productos, servicios y experiencias relacionadas con los ali-
mentos, de esta manera logra significar desde una perspec-
tiva cultural, cognitiva, emocional, sensorial, artistica, infor-
mativa y social los aspectos de la comida y el vivir. El Disefio
Alimenticio, es un concepto que nace el afio 2002, a partir de la Az-
zociazione per il Disegno Industriale (ADI) Perfil Segtn el manifies-
to presentado por Pablo Barichela y aprobado por dicha asociacion.

El Food Design, es una rama del disefio con una amplia area
de trabajo, no obstante, es una disciplina emergente que ha esta-
do guiada por disefiadores industriales, al incidir en los procesos
contextualizan la accién del comer, para hacerla mas eficaz en re-
lacién a los campos sociolégicos, antropolégicos, econémico, cul-
tural y sensorial. Una de las mayores exponentes de esta disciplina
es Francesca Zampollo ! una disefiadora, investigadora y consultora
italiana, doctora en teoria del diseno sobre comida, fundadora de
la Sociedad Internacional de Food Design y creadora de la primera

revista sobre este tema: International Journal of Food Design. Aun-
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A fuego lento

que esta rama esté més relacionada a menudo con la parte estética
de los alimentos, la realidad es que el uso de los sentidos confor-
ma la premisa primordial del Disefio gastron6mico, ya que es un
diseno centrado en las personas y su relaciéon con los alimentos.
En relacién a ello, existen las siguientes subcategorias e in-

tersecciones que definen la esfera del Food Design (Figura 1):

Disefiar con comida: Alimentos que no estan disenados para la
produccién en masa, sino que estan disenados para ser elaborados y
consumidos poco después, de la mano del chef y en el ambito de las
artes culinarias.

Diseiio de productos alimenticios: Encontramos productos co-
mestibles disefiados para la produccion en masa: papas fritas, snac-
ks, chocolates, etc.

Disefio para alimentos: Trata sobre todos aquellos productos di-
senados para preparar, cocinar, servir, contener y transportar ali-
mentos. Tiene en consideraciéon desde las herramientas a ultilizar
para cocinar, hasta lo necesario para aportar en el disefio desde su
empaque grafico y técnico.

Diseiio de espacios alimenticios: Encontramos todos los espa-
cios de comida, que incluyen los espacios para comer, asi como los
espacios de cocina. Esto significa que los disefiadores de espacios
de comida disenan el restaurante en si, con todo lo que esta den-
tro, muebles, distribucién, luces, musica, etc. En este contexto, el
disenador entiende los espacios y disefia tanto el espacio para comer
como el espacio para cocinar.

Diseiio de comer: Se trata de disefiar toda la situacion alimenta-
ria, en la que alguien esté comiendo algo. Se trata de disenar situa-
ciones de comidas tinicas, lo que significa que es diferente de disefiar

servicios permanentes como restaurantes y cafés, y en realidad se
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trata de disefiar esas cenas o almuerzos que ocurren una sola vez.
Ejemplo: catering.

Diseiio de servicio de comida: “Algo que uso pero que no tengo.”
Los servicios estan hechos de cosas, lugares, espacios, sistemas de
comunicacién, personas, organizaciones e interacciones. Debido a
que los servicios estin permeados por la actividad humana, entre
los clientes, entre el servicio y entre los clientes y el servicio solo por
mencionar algunos, son complejos.

Diseiio critico de alimentos: Es simplemente un disefo critico
aplicado a los alimentos y la alimentacién. El disefio critico de ali-
mentos es la disciplina que nos hace pensar acerca de los problemas
de comida y alimentarios, que crea conciencia, expone suposicio-
nes, provoca acciones y enciende el debate sobre temas, problemas
y posibles escenarios futuros relacionados con los alimentos. Critical
Food Design es la disciplina que une Critical Design con Food De-
sign. Se trata de cualquier proyecto de disefio critico aplicado a los
alimentos.

Diseiio del sistema alimentario: Es basicamente la descrip-
cion general de todos los aspectos posibles que entran en juego para
cualquier cosa que se disene. Se trata realmente de pensar de donde
vienen las cosas, a donde van, quién los mueve y como. En Food Sys-
tem Design respondera preguntas como: ¢Cuél es el entorno de este
producto o servicio? ¢Cudl es el circuito de retroalimentacién que
usa el sistema para corregir sus acciones? ¢Cémo mide el sistema
sus logros y fracasos? ¢Quién define el sistema, el entorno, la meta
y supervisa sus intersecciones? ¢Qué recursos tiene el sistema para
mantener las relaciones que desea? ¢Son suficientes sus recursos
para cumplir su proposito? Etc.

Diseiio sustentable: Una actitud que todo disenador, y disenador

e 19 —o
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[2] Escenarios de visualizacion
para identificar oportunidades
del Food Design, presentados
por la agencia deMorfa.Con-
sultado el 26 octubre de 2018.
Disponible en: http://demorfa.
com/es/

de alimentos, debe usar cuando disefia algo. Todo debe ser disefiado
para ser lo mas sostenible posible. En realidad, en la actualidad, solo
debemos disefiar productos o servicios que sean sostenibles en tér-
minos de desperdicio de alimentos, cambios organizativos, cambios
de comportamiento, materiales, agricultura, cadena de suministro,
entre otros.

Sobre ello, también se presentan los siguientes escenarios
propuestos por el argentino investigador y propulsor del Food De-
sign Pedro Reissig, pertinentes a nuestra manera de visibilizar la cul-
tura culinaria.

Food Design Art; ligado al arte como aquello que permite
expresion, reflexién y emocion, provocando a los sentidos y
celebrando la percepcion y el poder de expresiéon que tiene la
comida.

Food Design sensitizing; como manera de despertar con-
ciencia acerca de aspectos basicos de la comida y el comer,
mejorando la relacion con los alimentos y la alimentacion.
Food Design Identity; como esencia, memoria y simbolo,

sentidos primarios ( triunvirato 4%, sabor, olfato y tacto).?
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[Fig. 1] “Esquema Food Design” de Francesca Zampollo.
Fuente: Extraido de: http://francesca-zampollo.com/ Consultado

en octubre 2018. Reelabolacién propia.
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OBJETIVOS

:PARA QUE?

OBJETIVO GENERAL

Poner en valor el patrimonio gastronémico de una localidad
por medio del registro de elementos identitarios culinarios, desde la
perspectiva de la memoria colectiva, la imagen y la atmésfera per-
ceptiva en torno los lineamientos del disefio alimenticio (food

design).

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.- Visibilizar y despertar conciencia acerca las problemaéticas de hoy

en torno a los alimentos y su forma de consumo.

2.- Comprender los origenes de nuestra cocina local, revelando aque-
llas preparaciones del imaginario alimentario de la regién dadas por
la tradicion y la transmision de memoria colectiva, la simboélica de los

alimentos y sus transformaciones en el tiempo.

3.- Registrar de forma fotografica y audiovisual experiencias y proce-
sos productivos y cotidianos de la zona, creando por medio de la ima-
gen, una atmosfera perceptiva que permita provocar a los sentidos
desde la expresion, percepcion y la evocacion de la comida, recuerdos

y memoria.
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PREGUNTAS DE
INVESTIGACION

1.- ¢Es posible vincular la disciplina del disefio con la alimentaciéon

en Chile?
2.- ¢De qué manera la relacién entre el disefio y la alimentaciéon puede
aportar a visibilizar y sensibilizar acerca las problematicas en torno a

las practicas alimentarias de la actualidad?

3.- ¢Como el disefio contribuye a la relacién de las personas con el

territorio y el alimento?

o— 23 —o
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JUSTIFICACION DE
LA INVESTIGACION

A partir del 2018, nos encontramos frente a una nueva actua-
lidad territorial en la zona del Biobio, la nueva XVI regiéon de Nuble
abarca el 4rea comprendida por la antes provincia de Nuble, es por
ello que ponemos la mirada a las tradiciones en pueblos que nos pare-
cen pertinentes. Asi, nos dirigimos a observar y relevar la identidad de
la region de Nuble.

Sin duda la identidad local fue uno de los aspectos clave que
motivé la conformaciéon del movimiento pro Region de Nuble. A raiz
de ello, es que nos encontramos frente a una incipiente independencia
administrativa, en la cual el foco de turismo y patrimonio atn no se
gesta y potencia como en la region del Biobio. Es por esto que la forta-
leza de identidad esta intimamente ligada a un relato y estilo de vida,
a la armonia entre la ruralidad y urbanidad, considerando que el 35%
de la region es 4rea natural, entre ellos la Reserva Nacional de Nuble,
el Santuario y la Reserva Huemules.

La organizaci6n territorial fiublense envuelve todas las zonas
antes lejanas de la capital regional, que no se identificaban con la per-
sonalidad forjada por el Biobio, hoy en dia estas deben responder a
las necesidades de vinculo a la administracion de sus tierras, ya sea en
materia politica, comercial, social y cultural. El conjunto de valores,
simbolos, tradiciones, creencias y modos de comportamiento que dan
forma a la identidad es una responsabilidad que da pie a preservar la
historia y cultura de la nueva Regién de Nuble, que por afios afiord su

independencia.
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METODOLOGIA

PLANIFICACION

El proyecto a realizar corresponde a una investigacion apli-
cada a la experiencia, en lo cual se pretende indagar sobre una base
histdrica, etnografica, fotografica y audiovisual, para llevar a cabo
el propésito de relevar el patrimonio gastronémico de determina-
das zonas a explorar de Chile, en este caso ubicamos la mirada en el
pueblo precordillerano Los Lleuques, Regién del Nuble. El abordar
esta tematica por medio de la imagen como una forma universal e
instantanea de acceder a la informacién y de difundirla, aportando
y apostando por una mirada transdisciplinar del disefio y su impor-
tancia en los topicos alimentarios.

Para esto pretendemos instaurar una metodologia de ca-
racter cualitativo, mediante un estudio etnografico de la zona,
orientado hacia un marco fenomenologico de observacién entre lo
humano y su entorno significativo, segregando el conocimiento de
nuestras propias creencias por un momento, para observar y anali-
zar otra cultura.

Se pretende llevar a cabo un anélisis cualitativo, una obser-
vacion participante, registro audiovisual y una producciéon audiovi-
sual, registrando las experiencias y procesos productivos, cotidianos,
sociales, econ6micos y culturales de la zona, aludiendo a la estimu-
lacién de elementos cognitivos por medio del c6digo audiovisual, in-

dagando en la percepcién y la evocacién de recuerdos y memoria.
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Para estos fines la metodologia se define en las siguientes etapas:

RECOPILACION DE DATOS

Consta de una investigacion tedrica, en la cual se levanta informacién
perteneciente a la historia del lugar y comunidad, sus hitos mas im-
portantes e informacién disponible en torno al turismo y patrimonio.
Ademas en ello se suma el analisis de los documentos levantados, ya
sea material bibliografico o documentancion de otra naturaleza como

fotografias, videos, folletos, entre otros.

TRABA)O DE CAMPO

Corresponde al trabajo etnografico, el cual consta de una observaciéon
participante en donde el sujeto y/o equipo de investigacion convive
e interactiia con el contexto estudiado, se conforma una entrevista
semi-estructurada, en la cual no extiste un cuestionario, se asemeja
a un dialogo intimo y personal en donde la persona entrevistada se
expresa con sus propias palabras, en un lenguaje coloquial y relajado.
La informaci6n es registrada a través de grabaciones de audio y video,
fotografias y apuntes. Finalmente el anélisis de datos corresponde a
identificar y catalogar sobre los conceptos de recursos, practicas y tra-
diciones, aquellos registros asociados a su vida cotidiana y desarrollo

colectivo en torno a lo alimentario.

PROYECTACION

Corresponde a la interpretaciéon de la informacioén, en lo cual incide
el proceso de disefio basado en la conceptualizacion de los datos re-
copilados, ademés de integrar referentes afines a la linea documental
de alimentacion, identificando asi codigos visuales relacionados a la
produccién de sinestesia, para la realizacion del material audiovisual

desde una mirada de provocaciéon a la memoria y los sentidos.
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REALIZACION

Luego de la fase de conceptualizacion del proyecto, se realiza un in-
forme etnografico, en donde se elabora y redacta el contenido de la
historia de la harina tostada, indicando los recursos, practicas, tradi-
ciones y consumo y maneras de mesa. Posteriormente inicia la reali-
zacion de la propuesta de diseio, la cual consta de visibilizar las fases
que componen la ejecuciéon de la propuesta audiovisual, para ello es
necesario desarrollar una etapa de preproduccion, producciéon y pos-

tproduccion.

PUESTA EN COMUN

Finalmente se debe realizar una fase de exposiciéon y difusion del
proyecto, en donde se socializa el material audiovisual mediante
internet y proyecciones para difundir entre pares. Ademas se espe-
ra guiar el proyecto hacia la postulacion de los fondos concursables

que le corresponda.
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¢{CUANDO Y DONDE?

ETAPAS

ACTIVIDADES

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

ENERO

1

2

3

4

1

2

3

4

1

2

3

4

1

2

3

4

l. Recopilacion

Investigacion tedrica

de datos Andlisis documental
Observacion participante
11. Trabajo de campo
) Registro
Etnogrifico
Andlisis de datos

111. Proyectacién

Conceptualizacion

Conceptualizacion

Biisqueda de referentes

Desarrollo de codigos visuales

IV. Realizacion

Produccién audiovisual

Informe etnogrifico

Propuesta audiovisual

V. Puesta en comiin

Validar entre pares

Postproduccion

Exposicion

Postulacién
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ETAPAS ACTIVIDADES TAREAS LucAr

Levantamiento de

Investigacion teérica Los Lleuques

I. Analisis informacion
Cualitativo Andlisis documental Rgvisié_n del material Los Lleuques
disponible
Observacion participante Observary entrevistar Los Lleugues
Il. Trabajodecampo— — — — —| — — — — — — — — — — —
. Registro Apuntes, fotografia y videos Los Lleuques
Etnogrifico - | - - _ T o = _ - _ _
Andlisis de datos Organizacién y categorizacion | Los Lleugues /Santiago
Conceptualizacion Interpretary conceptualizar Santiago
I11. Proyectacién T P
4 Biisqueda de referentes Observary clasificar Santiago
Conceptualizacion — - - = = — | — — — — —
Desarrollo de codigos visuales| Generar un cédigo propio Santiago
Informe etnogrifico Redactary elaborar contenido | Los Lleuques /Santiago
IV. Realizacién - - | = = = = | == - - - - _
g . Propuesta audiovisual Preproduccién y grabacion Los Lleuques
Produccion audiovisual | _ " ___ - | = - = - |\ - - - - __ _]
Postproduccién Montaje, edicion y exportacidén | Santiago
. Exposicién Presentary difundir FAU, Santiago / Los Lleugues
V. Puesta en comin
Validar entre pares Postulacion Postulacion a fondos Santiago / Regién de Nuble

concursables
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1.1 MARCO TEORICO

HISTORIA CULTURAL GLOBALIZACION FENOMENOLOGIA

MEMORIA COLECTIVA CAPITALISMO CULTURAL PERCEPCION

ANTROPOLOGIA SOBERANIA SOCIO-FENOMENOLOGIA
CULINARIA ALIMENTARIA

PATRIMONIO CULTURAL FENOMENOLOGIA

INTANGIBLE SOCIO-CRITICA

PAISAJE CULTURAL

IDENTIDAD LOCAL

[Fig. 2] Esquema de conceptos del marco teérico.

Fuente: Elaboracion propia.
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2016) p.22

1.1 MUNDO DE
LA VIDA

Entendemos el desarrollo humano como aquel desapego del
hombre a su naturaleza animal, de esta manera la adaptacién de la
evolucion a la manipulacién e interaccién transformadora del medio
es lo que permiti6 el asentamiento de una cultura. En la medida que
el humano es bipedo y descubre el fuego, logra ahondar en un lengua-
je lleno de significaciones diferenciadas del mundo animal. En esta
cultura dotada de sentido (significaciones) por el humano, emerge la
realidad del mundo circundante que da estabilidad al mundo social,
esta realidad es llamada “Mundo de la Vida.”

A grandes rasgos, segin Husserl el “Mundo de la Vida” abarca
una mirada esencialmente socio-cultural, desde el desarrollo humano
espiritual y su interaccion con el medio social. De esta forma se estu-
dia la Noosfera3la cual abarcala dimensién cosmica donde el espiritu
se exterioriza en manifestaciones tales como el afecto, la reflexion, la
autoconsciencia y el desarrollo de la cultura.

Entonces, en esta dimensiéon del mundo de la vida, hallamos
en su totalidad al escenario natural y social, atendiendo a la accién
humana para dar realidad a nuestros objetivos (significaciéon). Es en
esta interaccion del humano con su naturaleza la que crea el medio y
la sociedad en la que vivimos, atendiendo a diferentes cosmovisiones,
dependiendo de su contexto social, del entorno en el cual nos posicio-
namos en el mundo y el habitar. Este mundo en el que nos ubicamos,
es aquel que esta ahi para nosotros, precediendo a cualquier postura
cientifica o teorica, es donde el sujeto se encuentra inmerso para dar
realidad a nuestras vivencias, ya que el mundo siempre se nos presen-

ta con un determinado sentido antes que reflexionemos sobre éL.4
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GLOBALIZACION

Entenderemos el fendmeno de Globalizacién como una nueva
realidad objetiva de la historia actual en que vivimos, al mismo tiempo
que una realidad cultural, homogeneizando los procesos identitarios,
culturales y econdmicos en los territorios, desde la erosion de las fron-
teras, apuntando a lo global y a extrapolar lo local, comprendiendo
una universalidad cosmopolita, es decir, un contexto que es cada vez
mas a prisa, en el cual hay mas novedades en menos tiempo y mas co-
municacién. La comunicacion por medio de lo inalambrico ha permi-
tido la segregacion de las relaciones sociales de los contextos locales a
un medio global de interaccion, permitiendo saber qué sucede mucho

mas alla:

La globalizacién es un fen6meno que abarca toda discipli-
na circundante al mundo humano, afecta la vida cotidiana
individual y grupal, y es producto de procesos econémicos,
sociales, politicos y estatales. El efecto totalizante de este fe-
noémeno es preocupante, especialmente porque se ha descui-

dado el respeto y resguardo de la diversidad.>
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Junin. El occidente globaliza-
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planetaria. (Barcelona:
Editorial Anagrama, 2011) p.106

CAPITALISMO CULTURAL

La crisis en la que nos ha introducido el sistema de mercado, es una

crisis en relacion con lo real, del juicio de la inteligibilidad del mundo.®

Suponemos un capitalismo cultural en funcién de que los ele-
mentos culturales ahora son un bien capital, es decir, un inevitable
mestizaje cultural que ahora vale de protagonismo a la mercantili-
zacion de las experiencias culturales. A esto se supedita que, cuando
compramos algin objeto, ya no adquirimos solo eso, sino todo el valor
cultural que hay detréas que se ha idealizado en funcion de contentar a
la contraparte que lo compra. Esta crisis en relacién a lo real, apunta
directamente a la pérdida de los elementos identitarios que conforman
una localidad o pueblo en relacién a sus propias creencias, es decir,
cuando los vinculos y sentidos de pertenencia a un lugar se reempla-
zan por una universalidad de ideologias, tipos de consumo, industrias
culturales, y demases. Un ejemplo de ello: el fendmeno alimentario.

La cocina como espacio doméstico y cotidiano, esta arraigado
alrol femenino de alimentar alafamilia,yalavezcomoun espaciodere-
uni6onyarmonia. Enla medida que pasa el tiempo ylos roles se comien-
zan a diversificar, la mujer sale a trabajar, y por tanto los quehaceres
domésticos son derivados alas maquinasylo que el avance de la tecno-
logia permite en funcion de ello. Este preponderante avance tecnologi-
co esta intimamente ligado al fenémeno que llamamos Globalizacién.

En los tiempos modernos que vivimos hoy, se nos propone
que cocinar es opcional, ya no necesitamos de alguien que esté a car-
go de ese rol de alimentarnos en funcién de nuestras actividades dia-
rias y el gasto energético que ello representa. Por el contrario, entre
menos tiempo requiere esta necesidad fisiol6gica, mayor velocidad
generamos en nuestra vida cotidiana. La tecnologia nos ha facilitado

la labor de acelerar cada vez mas el trabajo de hacer cualquier cosa,
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lo obtenemos instantdneamente, apresurando los procesos normales
y optimizando el tiempo, haciendo més facil la tarea de lograr algo.
Sin embargo, debemos comprender que se nos ha quitado algo muy
importante para nuestro cuerpo, mente y desarrollo social, que es el
tiempo. Tiempo de invertir en cada cosa que hacemos y en como lo
hacemos y alimentamos, nos referimos al proceso, y por lo tanto plan-
teamos la pregunta ¢qué hemos perdido en el proceso?, y en como el
ritmo de sociedad se apodera de nosotros y a la vez nos aleja cada vez
mas de nuestros propios procesos que construyen identidad y cultura.
Ademaés de contribuir conocimiento acerca de la alimentacién como
fuente de poder y atender a la infinidad de implicaciones inherentes a
la comida.

Bajo este escenario es que hoy en dia nos enfrentamos a pro-
blematicas como la ansiedad alimentaria; dada por transformacio-
nes de los sistemas culinarios, debidas a la industrializacién de la
produccién de alimentos que rompe el lazo entre personas y estos.”
Ademas de los multiples problemas de salud en la actualidad asocia-
dos a la alimentacién como, la obesidad, la diabetes, hipertension, co-
lesterol, etc. que ahora cada vez son méas observables en nifios y perso-

nas que no superan los treinta afios de edad.
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SOBERANIA ALIMENTARIA

A raiz de las problematicas expuestas, es que las transforma-
ciones de los sistemas alimentarios se ven afectados, implicando todo
el funcionamiento que hay detrés, es decir, la estructura econémica lo-
cal de cada pueblo, abarcando los recursos que se trabajan en la zona,
potenciando sus ingredientes y paisaje local. Ademas del saber-hacer
que supone a un territorio y personas dado por sus recursos, derivan-
do a un patrimonio agroalimentario.

De este modo, es que segin La Via Campesina, el derecho de
cada pueblo a exigir sus propias politicas agropecuarias y en mate-
ria de alimentaciéon es llamado Soberania Alimentaria.® Entre sus
objetivos principales, busca proteger y reglamentar la produccién
agropecuaria nacional y el mercado doméstico a fin de alcanzar me-
tas de desarrollo sustentable, a decidir en qué medida quieren ser
auto-suficientes, a impedir que sus mercados se vean inundados por
productos excedentarios de otros paises. Oponiéndose al modelo ac-
tual dominante, que vela por los monocultivos y transgénicos que des-
truyen la manera organica y ciclica de la naturaleza y de los pueblos.
Resulta interesante relevar que la seguridad alimentaria significa
que cada nino, cada mujer y cada hombre deben tener la certeza de
contar con el alimento suficiente cada dia. Pero el concepto no dice
nada con respecto a la procedencia del alimento, o la forma en que se
produce.® De esta forma es que el desarrollo econémico local adquiere
real importancia, en la medida que configura una estructura de prio-
ridad de acceso al mercado de productores locales, donde las familias
de agricultores vendan sus productos y compren lo necesario para su

desarrollo socio-cultural.
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La industria de la alimentacion se encargo6 de proporcionar y
abastecer a la poblacion de productos enlatados, procesados y ultra-
procesados, en funcién de abaratar tiempo y complejidad en la coci-
na, como consecuencia de ello, nuestras alacenas se llenan cada vez
maés de productos de los cuales no sabemos sus origenes. El modelo
de negocio de la industria se enfoca en hallar la materia prima més
barata, sustituyendo ingredientes y haciéndolos mas perdurables en
el tiempo, afiadiéndoles preservantes y colorantes, en su mayoria qui-
micos que disfrazan como nutrientes, transformando los productos
de forma mas atractiva y gastando poco, por tanto se busca que com-
premos més por menos, y no necesariamente alimentos o calidad. Las
tendencias alimentarias ya no son las mismas que las del siglo pasado,
incluso de la década pasada, los productos procesados se esconden
tras los slogan de fAcil, rapido, natural y sano, atendiendo a la veloci-

dad de nuestros estilos de vida.

Alimento y territorio



A fuego lento

FENOMENOLOGIA SOCIO-CRITICA

Si reiteramos la pregunta, ¢qué hemos perdido en el proceso?
podemos vincular la premisa de observar algo en su manifestar origi-
nario, es decir, proponer un retorno a lo real o expresado de otra for-
ma, a los origenes. La fenomenologia socio-critica nos plantea cues-
tionar nuestra propia cultura y la realidad de nuestro modo de vivir y
mirar nuestro entorno, de manera que haya un retorno hacia aquellos
puntos elementales de nuestra vida que posibilitan nuestro desarrollo
social de manera fisiol6gica u organica y con otros cuerpos.

En Chile, la diversidad de ecosistemas permitié el asenta-
miento de diversas culturas a lo largo del pais, que se desarrollaron
de acuerdo a lo que el territorio y clima les proporciona. Esto propicia
que la construccion de creencias y sociedad sea distinta en cada parte
de las zonas geograficas de Chile. Por lo tanto, entendemos que cada
ordenamiento de valores y significaciones de los elementos depende-
ra del contexto social especifico. Asi se supone, mediante un camino
hacia una metodologia fenomenologica de limitar nuestras propias
creencias para mirar reflexivamente otros conocimientos y saberes,
aludiendo que a cada suceso o fenémeno se dota de significaciones da-
das por los sujetos.
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PATRIMONIO: HERENCIA CULTURAL

A raiz del fenémeno de la globalizacion, es que emergen diver-
sos analisis y conceptos que se abocan a la crisis de los sistemas que
supone esta universalidad cultural. Ello tiene que ver con la perma-
nente amenaza que viven las costumbres y folclore de determinadas
culturas en funcién del progreso. El constante avance de la moderni-
dad afecta y penetra de distintas maneras, quiza la mas preocupan-
te tiene que ver con incidir en la memoria que atn esti viva en las
personas, es decir, la aceleracion del ritmo de vida permitié que los
jovenes ahora estén interesados en otras ramas, su mente y habilida-
des se expanden, perdiendo el interés en su propio legado o historia
que esta ligada a su pueblo y sus costumbres, es por ello que hoy nos
encontramos en tiempos de crisis cuando nos enfrentamos casi a las
dltimas generaciones en las que perduran las tradiciones.

El patrimonio cultural, es un concepto que supone una reva-
lorizacion de aquellos bienes materiales o inmateriales que han sido
heredados por un tiempo y espacio determinado, en conjunto con
aquellos que van siendo erigidos y que seran adquiridos por las futu-
ras generaciones, donde es el conjunto social en su amplia mayoria
la que reconoce en dicho patrimonio una excepcional relevancia es-
tética, simbdlica e historica.'* Cabe sefialar que el patrimonio cultural
abarca una amplia gama de significaciones, es por ello que suele ser
divido en dos tipos, cada uno con subdivisiones que se encargan de
generar una mejor gestiéon en torno a las politicas circundantes de los
territorios.

El Patrimonio Cultural Material o tangible, corresponde a
la expresion de las culturas a través de realizaciones tangibles, tales
como monumentos, sitios arqueolégicos, zonas tipicas, edificacio-
nes y portentos de la ingenieria, etc. Ahora bien, correspondiendo a

aquellos bienes que son inmateriales es que el Patrimonio Cultural
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Inmaterial o Intangible (PCI) abarca a las manifestaciones culturales
de caracter simbodlico y tradicionales de las culturas. En ello recae las
expresiones como el arte, la musica, la poesia y todo aquello que vive

en el mito, el rito y la oralidad.

... Este Patrimonio Cultural Inmaterial, que se transmite de
generacion en generacion, es recreado constantemente por
las comunidades y grupos en funciéon de su entorno, su in-
teraccién con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un
sentimiento de identidad y continuidad y contribuyendo asi
a promover el respeto por la diversidad cultural y la creati-

vidad humana."

Bajo este escenario es que el PCI hoy se preocupa de aquellos
ambitos que se encuentran en crisis frente a la modernidad actual.
Estos ambitos son: tradiciones y expresiones orales, incluido el idio-
ma como vinculo del Patrimonio Cultural Inmaterial, artes del espec-
taculo, usos sociales, rituales y actos festivos, conocimientos y usos
relacionados con la naturaleza y universo y técnicas artesanales tradi-
cionales.

Para fines de esta investigacion, nos hemos centrado en aquel
patrimonio dado por la oralidad en las expresiones artesanales culi-
narias, como método de preservar aquella memoria presente en la ali-
mentacion. Ahora bien, el patrimonio esta dado como resultado del
desarrollo de actividades en un espacio determinado, a aquella accién

se le denomina Paisaje Cultural, que entenderemos como:

Bienes culturales y representan las “obras conjuntas del

hombre y la naturaleza”. Ilustran la evolucién de la sociedad
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y de los asentamientos humanos a lo largo de los afios, bajo [12] UNESCO. directrices para
. . e e . . la inscripcion de tipos especifi-
la influencia de las limitaciones y/o de las ventajas que pre- cos de bienes en la Lista

del Patrimonio Mundial. Anexo

senta el entorno natural y de fuerzas sociales, econdmicas y 3. (2005)
I < I

culturales sucesivas, internas y externas.?

Por lo tanto el patrimonio local, se conformara como ideas,
sentimientos y acciones compartidas por un grupo concreto que ex-
presa la identidad de un lugar/territorio. Ademas, debe sumarse la
percepcion del observante del paisaje, dado que ese ambiente externo
puede ser percibido a través de los sentidos de un individuo que ob-
serva o se siente parte del medio, que puede ser distinta a la obser-
vacion de otro cuerpo.

El patrimonio alimentario, corresponde a relevar aquellas
preparaciones, productos tipicos y formas de cocinar que vienen a re-
velar una memoria social en torno a la alimentacién de alguna cultu-
ra, en ello se infiere otras perspectivas de como era entonces la vida
cotidiana de aquella época, incidiendo en sus actividades comerciales,
procesos productivos, relaciones sociales, sus saberes y conocimien-

tos, politicas e ideologia.
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IDENTIDAD; TRANSMISION DE LA MEMORIA COLECTIVA

Si bien ya hemos expuesto el concepto de identidad anterior-
mente, se nos hace menester guiar esta idea hacia donde pretendemos

abordar esta investigacion. Segin Vicente Elias;

Sobre el concepto de identidad cultural, aquello que consue-
tudinariamente suele ser ilustrado como el conjunto tradi-
cional de valores, conductas, creencias y simbolos al interior
de un sistema social que actia como argamasa entre los in-
dividuos que le componen. De este modo, es identificada por
sus componentes como el sustrato que origina el sentido de
pertenencia mutua y cohesion entre entidades complementa-
rias, suplementarias o inclusive antagonicas, pero que com-
parten esencialmente los mismos codigos culturales, tales

como normas, rituales o ciertos elementos patrimoniales.'

En torno a esta definicién es que en cada localidad podemos
encontrar elementos con los cuales las personas de un grupo deter-
minado se relacionan al identificarse y significarse, de manera de
pertenecer a las caracteristicas del grupo social. Sin embargo, como
planteamos anteriormente, el individuo primero se identifica a si mis-
mo, para luego compartir con otros cuerpos con los que construira
sociedad. Para aquella identificacion primaria de las personas, es ne-
cesario hallar un ntcleo dependiente del contexto espacio-tiempo del
cual se har4 parte, para ir aprehendiendo las aptitudes y el desarrollo
personal. Es en este punto donde corresponde indicar que la memoria
se expresa en las personas y la identidad. La memoria colectiva es la
memoria social de los procesos significativos del pasado, y en ella
trasciende la historia a través de distintos medios que son conside-

rados herencias.
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La transmision de la memoria colectiva se materializa, per-
cibe o se manifiesta en diversos 4mbitos, de los que hoy nos fiamos
para completar y preservar la historia cultural y memoria. Los tras-
pasos identitarios que son pertinentes para esta investigacion radican
en; la oralidad como eje principal en la que transitan otros medios de
expresion como la gestualidad, la mimesis, que nos referimos a aquel
aprender imitando, y el traspaso de habilidades, indicando las técni-
cas y manas referentes a los estilos de cada persona. Estos puntos pa-

recen pertinentes al relevar que:

Pasaron muchos siglos antes que la escritura estuviera al al-
cance de las mujeres, por eso la transmision oral y gestual es
un espacio privilegiado para transitar por la simbolica de los
alimentos y por los cauces profundos de sus transformacio-

nes y metaforas.'

Es debido a ello que la tradicién oral como documento
histérico viene a relevar los aspectos referidos a los testimonios
de los individuos y no a la perspectiva de los historiadores, vincu-
lando asi un contexto que tiene que ver con su identidad y expe-
riencias personales que ayudan a completar y agregar otra pers-
pectiva a la historia y la memoria colectiva.

Los elementos identitarios en la cocina, tienen que ver espe-
cificamente con el rol femenino asociado a ello, las transmisiones en
generacion en generacion tiene que ver con la ocupacion de la mujer
en el hogar, catalogando a la alimentaciéon como una tarea femenina
para proveer a la familia de comida y los quehaceres del hogar, mien-
tras el hombre trabaja en funcion de llevar los recursos asociados a

lo material y sustentar el hogar. Debido a ello es que la herencia
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culinaria recae sobre las mujeres de la familia, desde pequenas apren-
den mirando e imitando, ya que asi conforman una ayuda a la madre y
se preparan para cuando crezcan y cumplan su rol reproductivo igual-
mente, manteniendo un ciclo de tradiciones, técnicas y habilidades en
la cocina.

La importancia de la cocina local consiste en que el saber cu-
linario se entreteje con la construccion del territorio a nivel de la eco-
nomia, la ecologia y la autenticidad de los recursos que se maneja.
Cuando se cocina a un nivel que se tiene conciencia con el entorno, los
sabores se mezclan con la calidez de 1a mano de quien lo hace, entre-
gando en ello sus habilidades, técnicas y sazon. Tiene que ver con la
percepcion entre el sujeto y objeto, el desarrollo empirico de esta ac-
tividad que dota de simbolismos y significaciones a la alimentacién
y al alimento, concibiendo un lenguaje lleno de experiencias, signos

y caracter.

o— 44 —o



1.2 LA VIDA COTIDIANA

Una mirada a nuestra realidad actual, nos propone compren-
der nuestra propia cultura y la legitimidad de nuestro modo habitual
de mirar y estar en el mundo. Un anélisis de la vida cotidiana se nos
plantea como una realidad primaria, tal como el humano dota de sen-
tido las interacciones del diario vivir y de nuestras experiencias de la
realidad social. Asi mientras los hechos tengan significados se consti-
tuyen como fenémenos, y estos fendmenos son mediados por un cuer-
po que los signifique, es decir, se construye una realidad estable y una
sociedad mientras las personas y las cosas se van entretejiendo al per-
cibirse mutuamente. Sin embargo, cotidianamente no reflexionamos
sobre nuestras propias vivencias, sino que solo vivimos en ellas, aque-
llo constituye que cuando si lo ejercemos, rompemos esa naturalidad
y logramos una intencionalidad y subjetividad.

Es en esta realidad social estable donde ubicamos la mirada,
es menester observar la historia desde nuestra propia realidad, com-
prender la configuracion de nuestra cotidianeidad y poner atencién a
las herramientas disponibles para enfrentarse al mundo. Hoy en dia
gracias al desarrollo de la tecnologia el ser humano va experimentan-
do su evolucion hacia sociedades cada vez més globalizadas, fenéme-
no que nos propone una universalidad econémica, cultural, ideologi-
ca, politica, etc.

Dado este escenario, es que los anélisis y valorizaciones cul-
turales se vuelven mas pertinentes hoy, cuando la desintegracién de
fronteras culturales busca ampliar lo local a lo global, y pretende de al-
guna manera corroer cualquier manifestacion tradicional, perjudican-
do las raices y tradiciéon de las localidades, debido a la multiplicidad de
formas de consumo en las que se materializa la globalizacién median-
te la tecnologia preponderante, ya sea por el internet, el consumismo,

el individualismo, el atestamiento de imagenes, entre otras.
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FENOMENOLOGIA, PERCEPCION, ONTOLOGIA
Y SOCIO-FENOMENOLOGIA.

Desde la corriente filosofica nos encontramos con la fenome-
nologia, de esta forma comprendemos que no se estudia el ser fisico de
los objetos, sino que en el interés esta enfocado en la significacion que
entrega el humano al entorno especifico, y que por lo tanto esta dotado
de carga cultural definiendo asi al fenémeno. Sin pretender ahondar
en la filosofia, guiamos esta investigacion hacia este concepto que nos
parece pertinente.

La importancia de la fenomenologia radica principalmente
en que ubica a la ciencia y a la teoria en expresion segunda, es decir,
la fenomenologia esta encargada de estudiar la experiencia del mun-
do vivido, las esencias de los fenémenos, a través de la reflexiéon de
las vivencias y accediendo al modo en que la subjetividad opera en el
mundo, o sea la conciencia. A partir de esta primera nocién de este
concepto arraigado a la vivencia, Merleau-Ponty asume que la feno-
menologia es una filosofia que busca definir esencias, pero con la fi-
nalidad de insertarlas nuevamente en la existencia.'s

Sobre este escenario en el cual nos ubicamos para dar reali-
dad a nuestras vivencias, es donde circunda el mundo de la percep-
cioén, como forma en que el mundo se nos presenta dia a dia antes de
cualquier actitud tedrica. La percepcién es el modo en que nos rela-
cionamos cotidianamente con los otros en un mundo intersubjetivo...
es el modo en que captamos a los otros, al mundo y a nosotros mis-
mos por medio de nuestra conciencia distendida o anénima.*® Asi,
nos disponemos a captar los sentidos solo desde la dimensién sensi-
ble, sin anteponer un juicio que romperia con esta naturalidad, por
tanto se trata de percibir sin la necesidad de convertirlo un tema de
reflexiones tedricas. Esto es lo que antepone a la fenomenologia, la
nocién del cuerpo como un ente sensible capaz de atender vivencias y

experiencias conforme a la realidad, como un ser en el mundo.
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La percepcion es dindmica, puesto que no se puede percibir
sin que haya un objeto que sea percibido, y ello dispone a que en el
mundo y en la vida cotidiana las cosas y nuestras actividades van cam-
biando de manera irreflexiva, de modo que sin querer introducir un
caracter de conciencia hacia lo que se est4 haciendo para incluirlo en
nuestros pensamientos, es cuando percibimos solo con nuestros sen-
tidos. La percepcion capta el sentido inmanente en lo sensible, ya que
toda percepcién posee una estructura. Esta estructura se construye
intencionalmente, puesto que se basa en lo percibido en el mundo
como una determinada perspectiva subjetiva.”” El sentido de la per-
cepcion en el mundo requiere de la subjetividad, es decir, como nues-
tros sentidos intervienen en la percepcion, para captar un objeto en un
sentido ambiguo desde nuestra sensibilidad.

El percibir, es atender a las sensaciones de nuestros sentidos,
estos no intervienen de forma aislada en nuestro sentir, sino que a
menudo van de la mano para evocarnos sensaciones capaces de enla-
zar recuerdos o remembranzas asociadas a diferentes sentidos en una
misma percepcion. De esta forma se expone la nocién de nuestra
sensibilidad y corporeidad para intervenir con el medio y nuestra
propia realidad.

Desde este enfoque ontolégico que propone Merleau-Ponty,
se esclarece que tiene que ver esencialmente con la nocién del cuer-
po con respecto al mundo tal cual como las vive el sujeto, aludiendo
especificamente al lazo entre el desarrollo motriz de la corporeidad y
la atmosfera perceptiva. Es el cuerpo como funcién metafisica quien
mezcla y combina en él los datos, para poder percibir el mundo. La
existencia corporal es lo que permite este proceso de interpretacion de
datos, se crea una conciencia o subjetividad, que permite captar la rea-
lidad si bien no su totalidad, aunque siempre se esté en contacto con

ella. Esto significa que, a raiz de la interaccion constante del sujeto con
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la realidad dispuesta dia a dia, ya existe una cotidianidad del cuerpo
con los otros y el mundo. Asi, poseemos de antemano a la realidad.
Por lo tanto, si la fenomenologia quiere dirigirse a las cosas mismas,

debera dirigirse tematicamente hacia la cotidianidad.*®

No obstante,
Como sujetos encarnados debemos “penetrar”, “ir hasta el
fondo”, “reconectar” o “reunir” (rejoigne) nuestras perspec-
tivas para salir del aislamiento de una supuesta conciencia
absoluta. Debemos ser capaces de comprender nuestras per-
cepciones dentro de sus aportes histéricos y culturales, com-

prenderlas como los modos en que toda existencia se realiza.

Por lo tanto, ahora se asume una perspectiva que también
engloba un marco sociocultural, el atender al como nuestra propia
corporeidad se relaciona con los otros para generar cultura y sociedad.

Desde un enfoque arquitecténico de Merleau-Ponty, se pro-
pone una metodologia de analisis del cuerpo y su relaciéon con el mun-
do y viceversa. Ulises Toledo Nickels, define una socio-fenomenolo-
gia, abocada al ser humano y al cuerpo en funcién de los desarrollos
sociales, es decir, es la iniciaciéon de los elementos cognitivos y mo-
trices del humano, en interaccion con el entorno, para construir su
historia biografica en el mundo de manera individual, y en la medida
que interactiia con otros cuerpos construye sociedad. Esto constituye
a una primera fase de identificacion, en donde el cuerpo se diferencia
de otro y distingue formas que no le corresponden a su cuerpo, se con-
forma la nocién de un yo mismo y otro, a partir de la imagen de otro
que permite delimitar la diferencia con el propio cuerpo. Es la primera
relacion con un objeto y otro individuo.

Es en esta relacion entre el cuerpo y el medio social donde
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se construye una identificacion secundaria, en la cual se conforma la
personalidad a partir de la interaccién con otro irguiendo sus roles
sociales. En primera instancia los elementos cognitivos y motrices del

sujeto son mediados por una corporeidad:

El operar del cuerpo tiene un desarrollo en cuyo transcurso el
sujeto interacttia con otros, en virtud de lo cual va aprendien-
do a disponer de su motricidad y las destrezas adquiridas se
van incorporando a su acervo de conocimientos con el carac-
ter de comportamientos habituales o tipicos; en ese devenir

se va construyendo la historia biografica del actor.>°

Por lo tanto la percepcion de cada cuerpo entre semejantes
y con las cosas se va entretejiendo mediante los acontecimientos y el
dinamismo de la vida, bajo una logica en la que acttia la sensibilidad,
el movimiento, ya que nada se mantiene estatico, y la propia corpo-
reidad a la que se le adjudican los elementos cognitivos y sentidos,
tales como el olfato, vista, gusto, oido y tacto. La estimulacion de estos
elementos nos permite relacionary trabajar la memoria, en funcion de
nuestras propias vivencias y con ellas la historia social, determinando
la memoria colectiva dirigida a la vida cotidiana del pasado reciente o
anterior, de modo que nos hace volvernos hacia experiencias pasadas
en busca de su significado o resignificacion.

En sintesis:

La fenomenologia es una tendencia filoséfica con su propio
método de investigacidon de la experiencia cotidiana de la rea-
lidad, tal como se presenta a la conciencia de cada individuo,
desde una perspectiva en primera persona. Es una postura
muy apropiada para entender como se presenta el diseno,
tanto al disefiador como al usuario, y como cada persona le

atribuye un significado particular.>
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HISTORIA CULTURAL; MEMORIA COLECTIVA

En esta evolucion del ser humano transformador del medio
y gestador de cultura, se entiende la construccion de sociedad e iden-
tidad, sin embargo ninguna es posible sin la otra, cada cual se defi-
ne por sus interacciones entre ellas y con el pasado e historia. Desde
este punto es menester poner nuestra mirada en la cultura, ya en este
tiempo con amplias definiciones, sin embargo consideramos la cultu-
ra segin Burke como, un sistema de significados, actitudes y valores
compartidos, asi como formas simbdlicas a través de los cuales se
expresa o se encarna 2. De esta manera nos centramos en la histo-
ria cultural o Nueva historia cultural segin Burke, en comprender las
practicas culturales significativas del pasado, para revelar una historia
social de la memoria, es decir, el proceso social de reconstruccion de
un pasado significativo para una colectividad®? segin Halbwachs a lo
que llamaremos Memoria Colectiva.

Para este autor, la relevancia de la cultura esta basada en la
cultura popular, debido a su construccién identitaria, que al segmen-
tarse en subculturas, se distinguen una de la otra, de esta forma se
revelan elementos distintivos que obedecen al contexto y lugar de una
subcultura dentro de un territorio nacional. También es importante
destacar que en ello se traducen diversas formas de transmision de la
memoria colectiva dada en las subculturas, preservada por aquellas
personas que se preocupan del folclor o que mantienen las tradiciones
orales y los rituales, como manera maés significativa de contar una his-

toria, alejada de la mirada positivista de un historiador.
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CULTURA MATERIAL; HISTORIA DELA ALIMENTACION

Desde aquella construccion de la sociedad, cultura y subcul-
tura son inherentes las herramientas utilizadas para intervenir el me-
dio y el habitar, asi desde la cultura material podemos observar dos
aristas de la vida cotidiana; por un lado la arqueologia, que abarca la
ciencia de los objetos, es decir, aquellos objetos que formaron parte de
la vida cotidiana de un determinado tiempo y espacio, de manera que
nos permiten conocer como era la vida pasada y actual de los distintos
grupos humanos. Por otro lado, existe una mirada antropologica de
esta cultura material, que se aboca a la naturaleza de los seres hu-
manos, asi, observamos los comportamientos de las personas en su
entorno, y de esta manera enmarcamos lo que nos parece primordial
en la vida cotidiana como primera instancia para el analisis, desarro-
llo y evolucién de una cultura. Dentro de estos elementos a destacar
como esenciales o primordiales, nos encontramos con la vivienda, la
vestimenta y la alimentacion.

Desde el mundo de la alimentacién, nos centramos en la his-
toria de ello, es decir, segiin Eugenio Pereira Salas, se trata de ahondar
en la historia de la alimentacién como necesidad de comprension del
mundo y de conocer el fenémeno alimentario, atendiendo la relaciéon
del humano con el medio social globalizado, los problemas de alimen-
tacion que ello genera y la organizacion social, respondiendo también
ala importancia de preocuparse del alimento y su incidencia en la vida
cotidiana. Por otra parte al decir historia, comprendemos el triunfo
del espiritu sobre la naturaleza circundante y la transformaciéon de
los productos naturales en arte culinario.

Para estos fines, el autor nos propone la historia de la co-
cina chilena como una manifestacién de costumbres, a manera de
identificar elementos identitarios alimentarios de la cultura chile-
na, aludiendo también a la comida en la manifestacion del placer y
el mundo de los sentidos.
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ANTROPOLOGIA CULINARIA; ALIMENTO
COMO LENGUAJE

Ya adentrdndonos en la temética de la alimentacién en mate-
ria de cultura, centramos la mirada en la convergencia de la memoria
colectiva y sus formas de transmision, y la cultura material desde la
antropologia, como forma de entender el comportamiento humano
desde la importancia de la alimentacién en su historia. Esta unién es
llamada Antropologia Culinaria, resaltando que la comprension de
cultura se revela como un sistema intercomunicado de simbolos,
conceptos y lenguaje.?

En esta linea Lévi-Strauss es pionero en exponer las teméati-
cas que respaldan este topico, desde sus estudios antropologicos hoy
se conforma como uno de los pilares teéricos de la antropologia de la
alimentacion. Estos estudios se centran en dilucidar el alimento como
lenguaje, desde la perspectiva de la interpretacién conceptual y sim-
bolica en torno a las costumbres y manifestaciones dentro de un siste-
ma alimentario.

Entre las obras de Lévi-Strauss se encuentran las més signifi-
cativas para el asentamiento de la antropologia culinaria, entre ellas;
Lo crudo y lo cocido (1964), quizés la més relevante, ya que en ella se
expone el tridngulo que varia entre lo cocido, lo crudo y lo podrido,
como manera de ilustrar que en el centro se intersecta con el fuego
como una construccion simbolica del alimento y que por lo tanto ge-
nera lenguaje y por tanto cultura. (figura 3)

De la miel a las cenizas (1967), El origen de las maneras de
mesa (1968) y El hombre desnudo (1971), son las siguientes obras de
comprension cultural que el autor realiz6 para el desarrollo de una
historia sobre la comida, la cocina y la alimentacién.

De esta forma, estos estudios nos permiten hoy generar obser-
vaciones sobre el fen6meno alimentario en cualquier cultura o subcul-
tura, haciendo énfasis en atender al contexto local y la historia cultu-

ral con respecto al tiempo y espacio. (Qué se come?, (Cémo se come?,
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CULTURA
Cocido
Pulsién Fuego
Crudo Podrido
NATURAL

[Fig. 3] “Tridngulo Culinario” de Lévi-Strauss.
Fuente: Extraido de: Sicard, Andrés. Abyectos del disefio,
reconocimiento del asco. En el marco del 6°Encuentro Food

Design Chile 2018. Reelaboracién propia.
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¢Dénde se come? y ¢Cudndo se come?... Concebir el hecho alimen-
tario como un proceso dinamico, donde se generan negociaciones y
disensiones que determinan su permanencia o transformaciéon.?® A
partir de esto, logramos comprender variados procesos de produccion
y apropiacién, que de tal manera articulan procesos identitarios y de-

sarrollo local desde el espacio cotidiano de la alimentacion.
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CONSUMO Y MANERAS DE MESA

Ahora bien, debemos comprender que estos diferentes proce-
sos de produccion y de cocina responden a determinadas obligaciones
que requiere el espacio, o lo que el entorno provee, hoy carecemos de
las condiciones para conocer el origen de los productos que prepa-
ramos, y mds aun, hemos aprendido a valorar la innovacién como
una estrategia que aumenta la posibilidad de diversificar nuestras
dietas.” Sin embargo, en el momento que nos adentramos a conocer
diversas expresiones del fenémeno alimentario, comprendemos ha-
bitos alimenticios y sus estrechos nexos con la estructura y cambios
sociales, desde ahi podemos concebir estilos y maneras de mesa. Esti-
los como las maneras de cocinar y consumir (dentro de un orden de
significaciones) que otorgan una caracteristica especial, discernible
y reconocible a la alimentacién de un grupo determinado. 2

La cocina y la comida se encuentran inscritas en un sistema
alimentario compuesto de variables, las cuales clasificaremos como:
Pertenencia; esta corresponde a un anilisis de primera instancia,
comprende los sentimientos de arraigo y apropiaciéon desde la esfera
afectiva y social, perpetuando asi la memoria colectiva. La segunda
son los Gustemas; esta dimension encuadra a los sabores principales,
dulce/amargo, acido/salado y picante/fresco. La tercera corresponde
a la Estética; abarcando la cantidad, oposiciones (entero/picado), co-
lor, olor, combinaciones, forma y soporte. Finalmente nos abocamos
a las Técnicas culinarias, lo cual enmarca contenido, texturas, tempe-
raturas, olores, fondos de coccioén, etc.

Las maneras de mesa se dan a partir del desarrollo y evolu-
cioén de una civilizacion, las costumbres por ir consumiendo ciertos
alimentos estan ligados intimamente a lo que el medio provee en cier-
tas zonas de asentamiento cultural. La historia a partir de sus cambios

sociales, economicos e ideoldgicos moldeara la manera en que se de-
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sarrolla una sociedad, localidad o subcultura. A menudo los cambios
sociales como las migraciones, cambian los patrones de consumo, di-
lucidando un sincretismo cultural, como lo que sucedi6 con la cocina
chilena, denominada criolla, que hoy la concebimos como un mestiza-
je entre los alimentos indigenas, proveedores de materias primas por
ser oriundos de la zona, la herencia espafiola, por todos los inmigran-
tes que trajeron sus costumbres y habitos gastronémicos, ademas de
introducir mas especies a la tierra, por tltimo la influencia extranjera
dada al sur del pais por Francia y Alemania principalmente.

Dado este escenario, se puede generar un analisis culinario
desde el lenguaje y la esfera de significaciones presente en el ambito
alimentario, desde su produccién y cocina, abarcando elementos des-
de el entorno e interacciéon con el cuerpo humano, interviniendo asi el
paisaje local desde la perspectiva de la estructura econémica, social y
alimentaria. La puesta en valor del territorio tiene que ver con su nivel
de apropiacion por parte de la comunidad y el habitar, desde ahi que
el lazo entre las personas y los alimentos cobra vida, del momento en
que se significa un espacio con la capacidad para modificar el paisaje
en funcién del desarrollo social local.

A modo de estudio, se pretende una observacion sobre la
antropologia culinaria de Chile, volviendo la mirada de nuestra ali-
mentacion hacia el patrimonio cultural local, identificando elemen-
tos identitarios que transitan en la memoria colectiva mediante el
traspaso de los saberes de caracter transgeneracional, para en ello
ahondar en el lenguaje simbolico inserto en la alimentacion, de ma-
nera de contribuir a mejorar la relacion del ser humano con los ali-

mentos y el territorio.
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LA IMPORTANCIA DE LA CONTEXTUALIZACION

Como ya vimos anteriormente, la historia cultural no radica
en la narrativa positivista de los historiadores, sino que se basa en la
remembranza que la historia dejé en las personas y en el entorno, las
documentaciones respecto a ello son las que respaldan determinada
informacién acerca del territorio y de su gente.

Al pasar de los afios el medio sociocultural va evolucionando
con el tiempo y con el inherente avance de la globalizacion las socie-
dades se vuelven mas modernas, exteriorizando su funcionamiento
como comunidad afectando al ndcleo que ha fortalecido a la localidad
en determinados temas como economia, creencias, politicas, practicas
y tradiciones. Cada comunidad articula mecanismos distintos al en-
frentarse a un hecho, dependiendo del entramado simbdlico que ha
adquirido, segun el entendimiento de mundo que va se va gestando
en el tiempo.* Esto conlleva a la significacion social que un pueblo
puede tener acerca de los acontecimientos y como ello repercute desde
el aprendizaje hasta como se actiia en la actualidad.

La importancia de conocer el contexto histérico en general,
nos permite comprender los procesos de significaciéon dadas las prac-
ticas culturales del pasado para revelar una memoria social, en la cual
entendemos que las producciones culturales de antes, responden a
determinado contexto y que por tanto, se van enriqueciendo o des-
valorizando al pasar de los afios. De esta manera se vuelve necesidad
atender a los conceptos que construyen un pueblo para conocer su
vida cotidiana.

A modo de simplificar los elementos que construyen una so-
ciedad, nos enfocamos en tres conceptos que nos ayudan a contextua-

lizar los pilares de un pueblo.
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RECURSOS; IDENTIFICANDO LA ESTRUCTURA ECONOMICA

Dentro de esta clasificacién nos encontramos con un é¢qué?,
es decir, es mirar alrededor e identificar qué recursos son los dispo-
nibles en el entorno, qué es lo que provee el paisaje, y como nos po-
demos aprovechar de ello. Las incipientes culturas o asentamien-
tos culturales de hace millones de afios, siempre eligieron ubicarse
cerca del agua, ya sea un estero, un rio o mar, de la cual extraian
los recursos primarios. Estos recursos primarios, son los que da-
ran base a la sociedad, aludiendo a su alimentaciéon y su estructura
econdmica, las formas de intercambio o comercializacién, desde la
ocupacion de la poblacién local y su saber-hacer con respecto a los
determinados recursos de alrededor.

Con respecto a la alimentacion, actualmente;

Una de las tendencias mas fuertes a nivel mundial es el auge
de la gastronomia y el rescate del patrimonio agroalimenta-
rio. Hoy existe un interés marcado y creciente entre la ciuda-
dania por conocer el origen e historia de los alimentos que se
consumen, asi como explorar nuevos ingredientes, prepara-
ciones y recetas, ademas de su valorizacién desde el aspecto

cultural, natural y nutritivo.3°

Por tanto, hacemos énfasis en el concepto de patrimonio ali-
mentario desde la perspectiva de la valorizacion de la gastronomia lo-
cal, de cuando un determinado producto se transforma en tipico, y por
ello hay una significacion social a nivel de masas que lo consideran asi.
Ademas, del rol de las personas y su interaccién con el paisaje para la

produccién de objetos y conocimientos culinarios patrimoniales.
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PRACTICAS; PROCESOS DE PRODUCCION Y TECNICAS

En este sentido, se ahonda en las dificultades que se presen-
tan en la manipulaciéon de aquellos recursos identificados. Es en este
punto donde ubicamos la mirada en la preparacién y procesos de
produccién que ejercen los sujetos con respecto a los ingredientes, su
manera de tratarlos y sus diversos estilos, respondiendo a équién? y
¢cdmo?

Valorar y fijar la memoria de las personas respecto de su cul-
tura alimentaria, desde el punto de vista personal, ahondar en las téc-
nicas empiricas que posee cada uno a modo de revelar el saber-hacer
de cada sujeto, relevando su conocimiento, practica, especialidad y
herencia cultural. Por otro lado las caracteristicas referentes a la per-
cepcion entre quien produce y el producto, las cuales son dadas por el
color, textura, sabor, aroma y tamafo, entre otros, y la relacion de ello

con los estilos y diferentes técnicas al cocinar.

TRADICIONES; RELEVANDO RELACIONES SOCIALES

Este punto corresponde a indagar en un ¢épor qué?, épara
qué? y épara quién?, es decir, concebir la cocina como un espacio lle-
no de significaciones y simbolismos familiares, sobretodo familiares,
al hablar de una tradicion transgeneracional, donde los saberes son
transmitidos por caminos no materiales, haciendo hincapié en la ora-
lidad y lo que ello ensefia desde lo empirico, logrando rememorar si-
tuaciones y lugares que han sido importantes para la vida cotidiana y
nuestra historia. La oralidad adquiere aqui un valor primordial en la
transmision de saberes, conformando un acervo que va recredndose

a través de la observacion, la escucha y la imitacion.®
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En este escenario nos enfocamos en quién es la persona res-
ponsable de aquella transmision generacional del saber culinario, que
generalmente es femenino por el contexto socio-cultural, en el cual la
mujer se encarga de lo doméstico, de la reproduccion biolégica y social
y es la mantenedora de la vida cotidiana, mientras que la figura mascu-
lina es responsable de proveer los medios materiales de subsistencia.

La importancia de someter a anélisis la vida cotidiana, radica
también en entender aquellas fechas que corresponden a situaciones
de religiosidad o festividades, relacionadas a las creencias sociales, y
que por tanto tienen determinadas tradiciones, en lo que lo alimen-
tario juega un rol de elevada importancia, como elementos llenos de
significaciones en los que se celebra el poder de la comida, aludiendo
a un por qué, para qué y para quién o quienes. Distinto es el caso de
la observacion de la comida en la vida cotidiana, donde a menudo res-
ponde a alimentar a aquella persona que trabaja con el cuerpo, como
es el caso del campo, donde la alimentacién responde a comer de ma-
nera contundente en funcién de su gasto energético, para poder ejer-
cer de buena manera el trabajo. También responde de manera distinta
cuando cocinar o disponer alimentos se conforma como un trabajo
remunerado para la mujer, cuando se trabaja en la comercializaciéon

por ejemplo, en las ferias, relevando asi sus interacciones sociales.
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DENOMINACIONES DE ORIGEN, INDICACIONES
GEOGRAFICAS Y VALORIZACION

Un aspecto central es que la utilizacion del concepto de Valo-
rizacién implica correr el foco de analisis de los objetos a las
personas. Relacionar dicho concepto con el Desarrollo Te-
rritorial, implica centrar el foco del anélisis en las personas
involucradas en el proceso de Valorizacion, especialmente en
los actores locales, considerando como eje para la accion sus

propios objetivos.3?

Como hemos considerado la oralidad como eje principal de
esta investigacion, el ojo estd puesto en el testimonio de las personas
con respecto a su relaciéon con los objetos, en este caso con la alimen-
tacion, alimentos, preparaciones y su territorio. Esto a menudo impli-
ca que determinadas preparaciones y productos se vuelven tipicos y
patrimoniales, de forma que se revaloriza y resignifica desde la mirada
de preservacion de la cultura, abarcando no solo aspectos técnicos y
econdmicos, sino también sociales y medioambientales en su relaciéon
con el territorio.

Cuando hablamos de productos tipicos, nos referimos a aque-
llos productos que nacen por el contexto local que los gesta, es decir,
los factores claves que influyen en su proceso de elaboracién y sus ca-
racteristicas finales, asi se concibe a partir de las particularidades de
su territorio de origen y el paisaje cultural.

Ahora bien, bajo este escenario, es comun que cuando exis-
ten procesos de largo aliento y transformados en herencias culturales,
salen a la luz conceptos como las Denominaciones de Origen (DO) e
Indicaciones Geogréaficas (IG) en funcion de las politicas de Estado y
reconocimiento frente al mundo. Respecto a la primera; se entiende
como una especie de indicacion geografica, aludiendo a derechos de

propiedad intelectual, al igual que marcas o patentes, es decir, se abo-
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[32] Marcelo Champredonde y
Joaquin Gonzalez. “¢Agregado
de Valor o Valorizacién? Re-
flexiones a partir de Denomi-
naciones de Origen en América
Latina.” Revista RIVAR.n° 9
(2016): p.139
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[33] Paulette Aguilera. (2016).
“El queso de Chanco: un
producto tipico de la industria
popular de Chile (siglos XVIII
y XIX).” Revista RIVAR, n°8,
2016): p. 41

ca a un aspecto de politica y comercio, aludiendo a temas identitarios
en funcion de lo comercial, mientras que las IGs son la expresion para
indicar el origen de un determinado producto o servicio de un deter-
minado pais, regiéon o localidad. De esta manera, se vincula el origen
con calidad, o sea, que determinado producto conocido en el mercado
adquiere legitimidad en funcién de su origen, informando sobre ciertas
cualidades o caracteristicas, la fama o reputacion denotando su proce-
dencia territorial comprendiendo los factores naturales y humanos.
Con respecto a la valorizacion, cuando converge con temas en
calidad de comercio y derechos, condiciona el reposicionamiento de
los productos en nichos de mercado, diferenciandolos y aportando en
el aumento de su demanda, por tanto incide en el desarrollo territorial
de una localidad no solo en la dimensién econémica, sino en lo social,

cultural y medioambiental.

Los productores, gracias a su cultura de trabajo y su persis-
tencia en el tiempo, logran crear este tipo de productos de
gran calidad y con alto valor agregado, lo que se refleja en la
positiva valoracion de los consumidores y en sus precios

de venta.33
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1.3 MUNDO DE
LA PERCEPCION

CUERPO

El mundo se da de forma sensible e intuitiva, sin interac-
tuar con teorias, sino con formas, objetos, situaciones, cosas, per-
sonas y el medio, surgiendo asi la experiencia con el mundo, como
una fuente meramente de sentido, y en definitiva el conocimiento
cientifico permite generar un puente entre las acciones y experien-
cias individuales y las formas de estandarizacion de procedimien-
tos e instrumentos que facilitan la interpretacion de datos de ter-
ceras personas para compartirlo con el mundo de manera que se
genere un conocimiento intersubjetivo.

Es en el cuerpo donde trabajan los sentidos motrices y cog-
nitivos. Sin embargo, requiere de un aqui y un ahora, donde lo per-
cibido no tiene relaciéon con la conciencia, aquello que el cuerpo
interactia directamente con el mundo. No obstante, cuando ha-
blamos de percepcidén debemos entender que siempre estara situa-
da en un entorno fisico, aquel medio en el cual implica el cuerpo
y construye una realidad estable para generar entornos sociales y
culturales, la percepcion se debe entender en términos de su impli-
cacion directa y holistica con la accién motora.>*

Ahora bien, debemos comprender desde el punto de vista
fenomenolbgico que la percepcidén no esta compuesta por sensacio-
nes, estas son las que se originan en el cuerpo a partir de la percep-

ci6n de un objeto:

el objeto percibido siempre esta contextualizado, no solo
en su entorno fisico, sino por los proyectos e intereses
particulares del perceptor, por las acciones particulares y
potenciales en las que estd ocupado o en las que podria
ocuparse y por otros aspectos de la experiencia que se
constituyen sobre las modalidades sensoriales y sobre las

dimensiones. Solo en relacion con tales experiencias inter-
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l6gica. (Madrid; Alianza edito-
rial, 2014) p. 150

[36] Ibid p. 155

modales, emociones, acciones y contextos, podemos captar

la naturaleza de la percepcion.3s

Como planteabamos anteriormente, la importancia de la
contextualizacion radica en la remembranza, historia y significa-
ciones de un lugar o gente cuando hablamos de entornos sociales.
El papel de los contextos en los cuales nos ubicamos, permite gene-
rar una estabilidad dentro de la complicacién y variabilidad de la
percepcion. La complejidad implicada dentro de esta funciéon me-
tafisica del cuerpo, que combina los sistemas sensoriales y motores
en conjunto con el cuerpo que se desarrolla en un entorno social y
cultural.

Desde esta perspectiva, aludimos que no solo percibimos
lo que est4 a nuestro alcance mas cercano, sino que el cuerpo nos
permite incidir de forma inconsciente en qué me interesa o qué
quiero ver, en la medida que caminamos hacia un lugar, giramos la
cabeza, podemos abrir los ojos o mirar de reojo, manipular cosas,
entre otras, es decir que el cuerpo posibilita los alcances de la per-
cepcion sin transformarse en un mediador entre el mundo y mente
sino que se concibe como que el cuerpo es movimiento y accion, lla-
mado también como teoria enactiva de la percepcién3®donde hace
relacion a una historia corporal y social, en la cual el movimiento
del cuerpo es lo primario para posibilitar la sensaciéon. En sintesis,
la percepcién implica actividad, el movimiento del cuerpo.

El cuerpo como posibilitador de sensaciones implica nues-
tros 6rganos perceptivos que nos permiten oir, ver, tocar, degustar
y oler, es decir, los 6rganos como los ojos, lengua, oido, manos y
nariz son los responsables de la relacién con el mundo y la expe-
riencia cinestésica, de modo que la manera en que se presentan

los objetos se complementa con el movimiento corporal para ser
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percibido y darle significado. El mundo se hace alcanzable para el
individuo por medio de la interacci6on de este en su movimiento y
accion, gracias a que poseemos habilidades corporales activando

nuestra capacidad perceptiva.

Para los tedricos de la enactividad, no es en el cerebro don-
de esta la accién. La visién no es una representaciéon que
surge en una red de neuronas; mas bien es la accion del

organismo como un todo, explorando el entorno.3”
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REPRESENTACION E IMAGINACION

En relacion a la percepcion, podemos percibir de forma direc-
ta o indirecta, esto refiere a que la manera mas directa incide en per-
cibir un objeto representado en si mismo, es decir, que esta presente
en nuestra realidad y es alcanzable sin ningin intermediario, como
por ejemplo; imagenes que intervengan entre el individuo y el objeto
percibido. Caso contrario, un objeto referido indirectamente, puede
ser en el acto de habla de alguien, o sea un acto lingiiistico que hace
referencia a una representacion de un signo lingiiistico. Otro escena-
rio es la representacion grafica, que por su parte se refiere a un objeto
por medio de los actos imaginativos aludiendo a un modo intuitivo en
tanto que mantiene una semejanza con la realidad. Es decir, en cuanto
a representacion, hacemos hincapié en el uso de la mente para hacer
referencia a la accion de traer una referencia o recuerdo a nuestro pre-
sente, o sea, hablamos de un presente ausente.

En la medida que hablamos de representaciones, abordamos
su aspecto estético, como una manera de ir mas alla de una situacién
presente o real, se alude a objetos que no estan presentes y cdmo se
hacen aparecer. Desde esta perspectiva, lo estético subyace a una re-
presentacion sensible.

Resulta interesante indagar en que no solo podemos percibir
objetos sensibles, sino que también podemos representarlos. Bajo este
escenario se entiende que para percibir necesitamos un objeto pre-
sente alcanzable, sin embargo para representarlo podemos prescindir
de ello en lo cual el cuerpo no puede accionar, es decir, la diferencia
radica en la naturaleza de la presencia de los objetos, para distinguir
si corresponde a una percepcion sensible o una representacion sensi-
ble, de manera que en una representacion podemos hacer referencia a

objetos ausentes traidos a la memoria, objetos irreales o de fantasia.
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Ahora bien, lo que sucede cuando coexisten dos objetos, uno
real y una representacion de aquel objeto, converge la percepciéon y
una representacion, dando origen a un nuevo objeto, que sera pro-
ducto de la imaginacién estética. Segin Martin Seel, el acto de repre-
sentar algo estéticamente, ya sea objetos, cosas o acontecimientos,
se llamara imaginacion. Esta imaginacion concibe el uso de todos los
sentidos, y al igual que la percepcién puede ser en cualquier momento,
sin contemplar un pensamiento previo, y que también est4 ligada a ex-
perimentar la sinestesia, de manera que imaginar significa recordar
o representar un objeto visible, audible y tangible que tiene sabor y
olor, en su aparecer.®

Es en el lugar de la imaginacién donde se recrean los recuer-
dos, aquellos que pueden ser con referencia estética o no, podriamos
recordar un qué y un como, lo que corresponderia a los aconteci-
mientos. Sin embargo, si recordamos una experiencia y atmosfera
perceptiva, atribuimos adjetivos y cualidades que corresponden a
una dimension estética.

No obstante, cuando abordamos un recuerdo biografico, se
torna imposible separar un entorno objetivo de la sensacioén experi-
mentada: los tiempos y los espacios del pasado estan impregnados de
la imaginacién de su presente pasado, ya que resultan evocaciones y
reminiscencias de olor y sabores por ejemplo. Por lo tanto, el recuerdo
de las emociones, no es posible sin el recuerdo de la sensualidad que

las enmarcaba.3®
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SINESTESIA

Esta dimension esta guiada por el placer de lo analogico, del
sentir sin intermediarios, una logica de sinestesia donde se generan
evocaciones y reminiscencias. La sinestesia como fen6meno percep-
tivo que sucede a la motivacion de un sentido que desencadena una
sensacion en otro, es decir, el experimentar de forma involuntaria
sensaciones que se producen en una parte del cuerpo a consecuencia
de un estimulo aplicado en otra.

El papel de la memoria en el aparecer del sabor hace relacion
en que la sinestesia se puede recordar o que la percepcién es memo-
rable, para ciertas personas se les facilita recordar ciertos atributos de
algo asociados a una emocioén, mas que el nombre especifico o la tota-
lidad de dicho recuerdo, por lo tanto el recordar sensaciones ayuda a
vincular el objeto o concepto que necesitamos traer al presente. Traer
a la memoria la sensacién de saborear u oler alguna comida como
forma de recuperar los sabores de la memoria individual y colectiva
mediante representaciones sensibles que contribuyen a mejorar la re-
lacion entre las personas y su alimentacion.

El estimulo del sabor, del olor o del recuerdo de alguna sensa-
cion de placer por medio de la entrega de imagenes y sonidos colabora
a incidir en las personas de formas distintas en cada una. En la sines-
tesia se plantea que los sentidos son asociados y no aislados, perdien-
do a veces la frontera entre uno y el otro, sin embargo, ello favorece
al enriquecimiento de las significaciones y comunicacion. Asi, la cons-
truccion de memoria colectiva radica en las experiencias personales con
respecto al medio y lo que experimenta, en cuanto a la memoria del sa-
bor, las construcciones de memoria son individuales respecto al cuerpo

y al sentir, pero de igual manera conforman cultura y tradicion.
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REPRESENTACION VISUAL DE PERCEPCIONES SINESTESICAS

Referentes al ambito de la representacion estética y construc-
cion audiovisual, existe una puesta en escena simbolica, una produc-
cion inmaterial y dotada de ilusion que el espectador significara, satis-
faciendo o no los sentidos pero a su vez utilizando su mente para traer
a la memoria objetos representados o imaginados.

Desde esta puesta en escena, existe una frustracion del cuerpo
organico por la ausencia de todo el sistema simbolico, por tanto busca
establecer una relacion que sustituya la interaccion fisica, y desde el c6-
digo audiovisual se crean huellas que conforman unas marcas de moda-
lidad aferentes al Ambito de la recepcion, es decir, aquella construccion
visual que se basa en c6digos que son intencionales, como titulos, an-
gulaciones, encuadres, escala de planos, colores, composicién, montaje,
etc. Que concurren para definir una relaciéon del espectador con el dis-
curso textual. Se puede decir que el cuerpo del espectador ‘prolonga’ su
accion constituyéndose ‘otro’ de naturaleza simbélica, construyéndose
una verdadera propia proétesis simboélica.+°

En el co6digo audiovisual se generan ausencias de los demas
sentidos que no corresponden a la imagen o al sonido, desde esta re-
presentacion estética se produce lo que Bettetini denomina protesis
simbdlica, donde se suplen estas ausencias de lo sensitivo percepti-
vamente y culturalmente. Desde la percepcion o neurociencia lo que
sucede es que el cuerpo sigue reaccionando al fen6meno sensible de
aquello que les falta, que corresponde a la extension de los sentidos
produciendo la sinestesia: Faltan los olores, faltan la tangibilidad,
falta lo gustativo... Toda una serie de ausencias relativas a la expe-
riencia de la cotidianeidad y las expectativas que ésta conlleva que

frustran, sobre todo, la accién sinestésica del receptor.+
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La imagen audiovisual interviene con el cuerpo del espectador, pero
este no toca, no siente con el olfato y sobretodo no siente con el gusto,

por lo tanto el aparato simbolico se pone en marcha y:

Sustituye la accion de los sentidos no estimulados; justamen-
te, con una proétesis simbdlica... que no sustituye érganos
ausentes y que no extiende fisicamente el radio de accion de
cualquier 6rgano, sino que finge el funcionamiento receptivo

de 6rganos presentes y no estimulados.*?

Ante la representacion estética en un co6digo audiovisual, se
realiza las siguientes combinaciones que nos ayudan a guiar esta cons-
truccion visual hacia la memoria y el sabor. Lo cromatico conforma
una de las principales estructuras de la visualidad, ello responde a la
asociacion sinestésica sabor-color; hay ciertos colores que nos aluden
a aquello que es dulce, como el rojo, o aquello que es acido como el
color del limén. De igual manera funciona la asociaciéon del color con
el olfato que nos ayuda a saborear, aunque ciertamente en menor me-
dida. Asi, se produce una interaccion inmaterial entre cuerpo y repre-
sentacion, donde se genera una adquisiciéon de conocimiento de orden
simboblico que circunda entre la certeza y la ilusién, producto de la

imaginacidn, la protesis simbolica y el fenémeno sinestésico.
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SINTESIS DE CONTENIDOS

HISTORIA CULTURAL GLOBALIZACION

MEMORIA COLECTIVA CAPITALISMO CULTURAL

ANTROPOLOGIA SOBERANIA
CULINARIA ALIMENTARIA

Alimentacion como

. —@
lenguaje

RECURSOS

PRACTICAS

CONSUMO Y MANERAS PATRIMONIO CULTURAL
DE MESA INTANGIBLE

TRADICIONES

Pertenencia PAISAJE CULTURAL

Gustemas
Estéticas
Técnicas

Denominaciones de Origen

Indiciaciones Geograficas

IDENTIDAD LOCAL

Transmision de la
memoria colectiva

GESTUALIDAD HABILIDADES
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GLOBALIZACION FENOMENOLOGIA

CAPITALISMO CULTURAL PERCEPCION

SOCIO-FENOMENOLOGIA CUERPO

FENOMENOLOGIA REPRESENTACION E
SOCIO-CRITICA IMAGINACION

4 !

o

AUDIOVISUAL

[Fig.4] Sintesis de contenidos del marco tedrico.

Fuente: Elaboracion propia.
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2. MARCO DOCUMENTAL

ANTECEDENTES DE LINEA DE ALIMENTACION
Y PATRIMONIO

Desde el diseno y la interdisciplina se hace un barrido en tor-
no a la linea documental que se esta trabajando a nivel de la tematica
de la alimentacion y patrimonio en Chile durante la dltima década
desde el 2009-2019. Los materiales aqui expuestos corresponden a
una revision propiciada por internet, de origen como Vimeo, Youtube,
paginas webs y canales nacionales de sefal abierta. Son seleccionados
a raiz de su incidencia con el topico alimentario y con esta investiga-
cion. Posteriormente se definen tipologias como: patrimonio, salud y
enfermedades y patrimonio gastronémico, y su naturaleza grafica en
el tipo de tratamiento de la informacién tal como: audiovisual, foto-
grafia y editorial web. Para esto, cada documento presenta una ficha
técnica, donde se detalla su informaciéon y aspectos formales como el

nombre, descripcién y fuente.
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15/04 “Dia de la cocina Chilena”
promulgado por el Ministerio de Agricultura.

HITOS RELACIONADOS A 15/05 “Dia nacional del Pisco”
LA ALIMENTACION f
ACONTECIMIENTOS Colusién farmacias

. HISTORICOS
PRESIDENTES MICHELLE BACHELET
ANO 2009
ANTECEDENTES

LINEA DOCUMENTAL
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e e e
N S

Colusion de los pollos

Terremoto 27F.
Estallido de movilizaciones

Bicentenario de Chile estudiantiles

SEBASTIAN PINERA

2010 2011

ALINO COMPLETO

Tépico: Patrimonio

Tratamientodela Audiovisual
informacién:

Microdocumental, 20

Descripcion: .,
P capitulos

Director/Productor: Verénica Waissbluth

https://www.cntv.cl/ali-
Fuente: no-completo/cntv/2016-
10-05/170951.html
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Tépico:

gastronémico

Tépico:

Alianza del pacifico Asesinato Luchsinger-Mackay
2012 2013
PEBRE CHILE CHILEGASTRONOMIA
Patrimonio Patrimonio

gastrondmico

Tratamientodela
informacién:

Editorial web

Tratamientodela
informacién:

Editorial web

Descripcion:

Blog, corporacion por las
cocinas de Chile

Descripcion:

Portal difusory agencia
en gastro-mkt digital

Director/Productor:

Rodrigo Luco

Director/Productor:

Tamara y Mariana
Huerta

Fuente:

https://www.pebrechile.
cl

Fuente:

https://www.chilegas-
tronomia.cl
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Colusion de los pollos

Colusion de panales

Casos Penta, SQM y Caval.

Colusién del Confort

MICHELLE BACHELET

*Segundo periodo de
2014 la presidenta electa 2015
{QUE COMES? ¢QUE COMES?/ “UN UMU EN
RAPA NUI”
Tépico: Salud y enfermedades Tépico: Patrimonio

gastronémico

Tratamientodela
informacién:

Audiovisual

Tratamientodela
informacién:

Audiovisual

Descripcion:

Programa televisivo

Descripcion:

Microdocumentales de
identidad en la cocina

Director/Productor: TVN Director/Productor: UChile ndigena
https://www.tvn.cl/pro- https://www.youtube.
Fuente: gramas/quecomes/que- Fuente: com/watch?v=ymGR-

comes-en-tvn-1591768

xyKZxnc&list=PLI-
DOS8tsdFIkDVTX Wv7j-
92VBPtki6EFiTw&in-
dex=1
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Ley 20.606 etiquetado
“ALTOEN”

Gratuidad
educacion superior

2016

SELECCION NACIONAL

PLATO UNICO

Tépico:

Patrimonio
gastronomico

Tépico:

Patrimonio
gastrondmico

Tratamientode la
informacién:

Audiovisual

Tratamientodela
informacién:

Audiovisual

Descripcion:

Programa televisivo

Descripcion:

Programa televisivo y
sefial online

Director/Productor:

Mega/ Koke Santa Ana

Director/Productor:

Jaime Landeros/ Marcelo
Cicali

Fuente:

https://www.mega.cl/
programas/seleccion-na-
cional/

Fuente:

https://www.13.cl/pro-
gramas/sabado-de-re-
portajes/plato-unico
http://www.hornoferoz.
cl/
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Despenalizacion aborto
tres causales

2017
PATRIMONIOS CULINARIOS
IMAGEN CHILE
CHILENOS Y LATINOAMERICANOS:

Tépico: Patr:mo/mo. Tépico: Patr:mo/mo.

gastronomico gastronomico
Tratamientode la Audiovisual Tratamientodela Audiovisual
informacién: informacién:
Descripcién: Video realizado para Descripcién: Conversatorio con S.

peion: Fundacion Imagen Chile pcion: Montecino, C. Sciolla...

Director/Productor: Estudio Prende Director/Productor: Fundacion Puerto Ideas
Fuente: https:/{vimeo. Fuente: https://vimeo.

com/166329147 com/249528137/
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Quiebre empresas IANSA y
Pastas Suazo

Colusién del Salmén
(2003-2015)

Mayo Feminista

2018

Estallido Social

*Segundo periodo de

gobierno de derecha

SEBASTIAN PINERA

2019

PATRIMONIO; NUEVO

MI PATRIMONIO

e
SIMBOLO DE RIQUEZA
Tépico: Patrimonio Tépico: Patrimonio
Tratamientodela Audiovisual Tratamientodela Audiovisual
informacién: informacién:
N Conferencia de Luc N Microprograma docu-
Descripcion: fe . Descripcidn: prog
Boltanski mental

Fundacion Puerto de

Director/Productor: i Director/Productor: TVN
eds
Fuente: https://vimeo. Fuente: https://www.tv_n.cl/ ‘
c0m/249528137 cultura/mipatrimonio/
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de

“Alino Completo”
Capitulo “La Marraqueta”.

¢Qué comes?

“Seleccién Nacional”
Capitulo 13.
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“Plato tinico”
Capitulo “Los Chupes”

SE REUNEN SABORES QUE EVOCAN
MOMENTOS ENTRANABLES

“Imagen Chile”,
Gastronomia Chilena

- SALSAS

- PASTAS
EMPANADAS
ENSALADA

“Mi Patrimonio”
Recolectora de Morchella
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3. TRABAJO DE CAMPO

3.1 RECOPILACION DE DATOS

REGION DE NUBLE Y BIOBIiO

La Regién del Biobio es la segunda mas importante del pais
después de Santiago, el area Metropolitana del Gran Concepcion es el
segundo conglomerado urbano de Chile. En esta zona convergen di-
versas actividades econémicas que alimentan al pais, rubros como la
siderurgia, la agricultura tradicional, la industria de la celulosa, entre
otras. Esta region alberga gran cantidad de ciudades y comunas. Sin
embargo, a partir del 2018 nace la Region del Nuble, se segrega del
Biobio toda su parte norte, contando ahora con Chillan como capital
regional e integrada por las nuevas provincias de Diguillin, Punilla e
Itata, las que a su vez tienen como capitales provinciales a las comu-
nas de Bulnes, San Carlos y Quirihue, respectivamente.

La provincia de Nuble abarca un 4rea de 13.178,5 km2, que
corresponde a un 35,6% de superficie de la regién del Biobio, ocu-
pando el segundo lugar luego de la provincia de Biobio (14.987 km2,
un 40,4% de la superficie regional). La nueva XVI regiéon de Nuble
abarca el rea comprendida por la antes provincia de Nuble. La dis-
tribuciéon de superficie entre las nuevas provincias otorga 5.229,5
km2 a Diguillin (39,7%); 5.202,5 km2 a Punilla (39,5%) y 2.746,5
kmz2 a Itata (20,8%).43

De esta forma nos encontramos con un reciente cambio en la
historia, de modo que parece menester ahondar y poner la mirada so-
bre estas regiones, con el proposito de relevar el patrimonio gastrono-
mico hallado en la montana de esta nueva region, distendiéndose del
valor gastron6mico y cultural de la amplia region del Biobio, poten-
ciado principalmente por su costa, acceso a los recursos del mar y su
implancia en el desarrollo de la sociedad. Asi, consideramos pertinen-
te que podamos identificar elementos identitarios de las zonas, que
parecen mas esclarecidos a la luz de esta actualidad territorial. En este
caso ahondamos en la nueva Regién de Nuble, adentrandonos hacia la
cordillera y ubicarnos en Los Lleuques, perteneciente a la comuna de
Pinto, de la provincia de Diguillin.
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Nacional de Chile. Creacion de
la XVI Regién de Nuble.
Consultado el 10 de mayo de
2019. Disponible en:
https://www.bcn.cl/siit/ac-
tualidad-territorial/nueva-re-
gion-de-nuble
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. Mapa Region del Biobio.
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COMUNA DE PINTO

Pinto es una comuna de la Provincia de Diguillin, la més gran-
de de la Region de Nuble, al norte limita con Coihueco, al oeste con
Chillan y San Ignacio, al sur con El Carmen y Antuco, perteneciente al
Biobio, y al este con la provincia de Neuquén de Argentina. Pinto fue
fundado oficialmente el 6 de octubre de 1860, ubicado en la cuenca
hidrogréfica del rio Nuble.

Esta zona esta definida por dos sectores, el primero por mon-
tafia y sus esteros, el segundo por sus planicies aptas para cultivo y
crias de animales. Desde el este existe un amplio desarrollo del turis-
mo, por las termas, centros de sky y hoteles, descendiendo por la ruta
existen otras localidades, como Las Trancas, Los Lleuques, Recinto, El
Rosal, El Chacay, Los Pellines, entre otras.
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3.2 OBSERVACION PARTICIPANTE

Los LLEUQUES

Del arbol nativo Lleuque. Es una zona precordillerana ubica-
da en la ruta que une a la capital regional con las termas de Chillan,
perteneciente a la Comuna de Pinto, en la Provincia de Diguillin.

En el lugar se impone un abundante bosque nativo, princi-
palmente compuesto por especies como avellano chileno, copihues,
boldo, mafiio, hualles, robles y lleuques, arbol nativo que cuentan que
bajo su sombra presidi6 la fundacién del pueblo y de alli el nombre de
la localidad.

El pueblo esta bordeado por el Rio Renegado, en su extremo
oriente y por el sur por el Rio Diguillin, ambos rios se retinen en una
cascada conocida como el Salto del Renegado, una caida de agua de
mas de 40 metros de altura, de la cual conforma uno de los principa-
les puntos de atraccion turistica, junto con otros lugares del sector
asentados a las orillas de los rios, conocidos como; “El Salto Chico”,
“Las Turbinas” provenientes de El Renegado, también por el cauce
de El Diguillin, est4 Atacalco, donde se encuentra el camino hacia la
reserva nacional Nuble e inspiré al gran cantautor Patricio Manns a
componer “Arriba en la cordillera”. El rio sigue su curso por “La pie-
dra del Manzano” y “Agua bonita”, para juntarse en “Las Turbinas”
con El Renegado. Estos nombres corresponden a denominaciones po-
pulares dadas por la tradicion oral que los preserva.

En la ruta principal, se encuentran varios puntos de comer-
cio, tiendas de ropa, artesania y viveres que abastecen al pueblo y sus
visitantes, donde se puede encontrar malta con harina de avellanas,
tortillas de rescoldo, pan amasado, pasteleria, harina tostada, mer-

meladas, huevos, miel, longanizas de Chillan, etc.
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Vista al bosque, febrero 2019.
Registro personal
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Cascasda “El Renegado.”Las Turbinas.
Julio 2019. Registro personal.
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Rio “El Renegado.”
Julio 2019. Registro personal.
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El clima del lugar es templado calido, permitiendo en el vera-
no altas temperaturas que reciben el apogeo de veraneantes, y durante
el invierno la cercania de la cordillera y de los cerros propician las
abundantes lluvias y la caida de nieve que acoge a los turistas en las
termas. Durante febrero se celebra la semana Lleuquina, en la cual se
realiza la trilla a yegua suelta, rememorando a la tradicién y conme-
morando la cosecha del trigo, para luego utilizarlo como harina. Esta
actividad redine a toda la gente del pueblo, ademés de los aledafnos y
los turistas que estan por la zona.

Es en esta época en donde comienzan a emerger los frutos
mas caracteristicos de la zona, es el tiempo de esplendor de la segunda
flor de la frambuesa, las moras empiezan a madurar, el maqui esta en
su punto y las avellanas se ponen cada vez mas coloradas para cose-
charlas en marzo.

Producto del verano y del ajetreo de turistas, emergen dis-
tintos provechos comerciales para el lugar, tales como tortillas al res-
coldo, pan amasado, harina tostada, mermeladas, entre otros. Luego,
adentrandose al otofio, durante abril se celebra la fiesta de la Avellana,
en la cual se juntan artistas, artesania local, comidas tipicas y cervezas

artesanales de la zona.

A la derecha: Rio Diguillin.
Febrero 2019. Registro personal.
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En relacion a lo alimentario, durante el verano se cosechan
los frutos de temporada, las huertas locales producen alimentos para
consumo propio como papas, betarraga, zanahoria, porotos granados,
cebollas, choclo, zapallos, lechuga, repollo, frambuesas, ardindanos,
frutillas, trigo, algunas hierbas como, cilantro, orégano, laurel, mati-
co, chasci y romero.

La temporada de frambuesas y la recoleccion de los frutos, es
una época en la cual se provee a la gente de alrededor de trabajo, las
grandes melgas de frambuesas requieren del oficio de numerosas per-
sonas, para producir fruta de exportacion. De esta manera, en el cam-
po de los Lleuques y las localidades vecinas, la cosecha de frutillas,
frambuesas y ardndanos se vuelve un trabajo de temporada para los
habitantes de la zona. Finalizando el trabajo, se celebra con un asado
por parte del dueiio de la produccion.

A su vez, en el verano la concentracion de personas permite
el desarrollo comercial para algunas personas, fomentando el turismo
y la economia. Es el caso de Maria Rodriguez, conocida como la Sra.
Nena, quien es famosa por sus tortillas al rescoldo, justo en el paso en
el camino a el puente Atacalco, donde esta el acceso a la reserva nacio-
nal Nuble y uno de los pozones més grandes que reine més personas

en el Diguillin.

Arriba: zapallo italiano y porotos
verdes de la huerta local.

Abajo: frambuesas de exportacion.
Febrero 2019. Registro personal.
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[44] Maria Rodriguez. Entre-
vista personal. Febrero 2019.

Son pocas partes donde se mantiene la tortilla de rescoldo,
porque hay partes que la tortilla de El Chacay pa arriba, la estan
haciendo con aceite, aceite de freir y no estan quedando na’ muy
buenas. Todo el sector de Recinto por ahi no la encuentran muy bue-

nas las tortillas.*

La Sra. Nena es una de las pocas mujeres que a estas alturas
mantiene la tradicién de la preparacion de la tortilla de rescoldo, es
un trabajo arduo que le produce ingresos a partir de su conocimiento
y entrega a la cocina y que ademas ella disfruta. A partir de ello que en
la época de veraneantes, comienza el apogeo de la tortilla para vender,
ademas de la que hace para consumo cotidiano en su casa.

La tortilla de rescoldo responde directamente al elemento
fuego y lo que ello provee. El lenguaje inmerso en ella tiene que ver
con la experiencia de manejar cada detalle, ya que este tipo de pre-
paraci6on adquiere su dificultad en el tiempo que requiere y la utiliza-
cién de un fogoén, imprescindible para su realizaciéon. El consumo es
cotidiano como el pan que acompafia nuestras comidas al desayuno,

almuerzo, once y cena.

Arriba: volcan de harina, ama-
sado tortilla al rescoldo.
Abajo: Sra. Nena Rodriguez,
productora de tortillas.
Febrero 2019.

Registro personal.

e— 96 —e



Alimento y territorio

NN

e— 97 —o



A fuego lento

Arriba: Tortilla con ceniza
Abajo: Prendiendo el fuego.
Febrero 2019. Registro
personal.
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Arriba: Tortilla con ceniza
Abajo: Cartel de Tortillas.
Febrero 2019. Registro
personal.
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Arriba y abajo: Carteles de los negocios de la ave-
nida principal. Julio 2019. Registro personal.
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El pan, como en muchas culturas, a menudo constituye una
de las bases de la alimentacion, las virtudes de la harina permiten que
su consumo sea muy variado, es por ello que existen muchas varieda-
des de masas de consumo cotidiano, como el pan amasado, las torti-
llas, las sopaipillas, churrascas y empanadas que son cocinadas a lefia,
en fogones, cocinas, hornos o parrillas.

Por otro lado, el consumo de harina no se da tan solo en ma-
sas, sino tambien en el consumo de harina tostada, realizado a partir
de tostar los granos de trigo en una callana.

Respecto a eso don Benito, esposo de la Sra. Nena, dice:
Nosotros nos criamos con la harinita tostada, el caldito de papas con
harina en las mananas, y un pedacito de pan amasado que nos da-
ban, y ese era el desayuno.*

Sin embargo, la comida del campo debe ser contundente,
correspondiendo al gasto energético que supone el trabajo, pero con
esas comidas modernas que digo yo, uno que no tiene costumbre,
se siente mal con esas comidas... son muy débiles, antiguamente se
hacian esas comidas con grasa de ganado, la manteca de chancho,
hacian el pan con chicharrones, tortillas...*

La Sra Mireya, es productora de harina tostada, vende todo el
afio y cuenta que; la harina se la puede comer por ejemplo, a mi me
compran en el invierno los viejitos y se hacen los ‘pavo’ eso es con sa-
lao’, frien cebolla con aceite después le echan agiiita y van haciendo

el pavo. El ulpo también ese es dulce.¥

Arriba: sopaipillas.
Abajo: pan amasado.
Febrero 2019. Registro personal.
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personal. Julio 2019.

[46] Maria Rodriguez. Op. cit.,

[47] Mireya Monsalve. Entrevis-
ta personal. Julio 2019.
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[48] Maria Rodriguez. Op. cit.,
[49] Mireya Monsalve. Op. cit.,

[50] Maria Rodriguez. Op. cit.,

3.3 ANALISIS DE DATOS

Laimportancia de hacerse acreedor de los recursos de la zona,
implica la calidad y la frescura, ademés de asegurarse de que se con-
tribuye a una economia local. En la zona de los Lleuques, son varios
los fundos en los cuales se siembra trigo, el cual se trilla en febrero,
sin embargo, la mayoria se utiliza para consumo propio, propiciando
el uso del suelo, la economia doméstica y la calidad del grano.

Estas son las costumbres que hacen que un producto tenga
su propia identidad, aquellos estilos que van de la mano de la persona
que los prepara, es por ello que los recursos adquieren importancia,
porque a cada uno se le adjudica una propiedad distinta, tal como que
la manteca de cerdo hace la masa mas crujiente,* en el caso de las
tortillas, o que para la harina tostada la Sra. Mireya dice: Hay varios
tipos de trigo pero el que yo uso es especifico, mis cuiados siembran,
yo le compro directo adonde cosechan.+

De la mano de los ingredientes esté la forma de preparaciéon
y sus determinadas practicas y habilidades, para la manipulacion del
trigo y la harina, frente a estas practicas de la tortilla y harina tostada,
el fuego y el calor es un factor predominante, la tortilla de rescoldo
tiene su dificultad en su coccion, y la harina en el tostado, en el cual se
utiliza carb6n y lena de la zona, un fogén y una callana.

El pan y la harina tostada, vienen a revelar una un ingrediente
primordial que es el trigo, y con ello distintas preparaciones tradicio-
nales, que hasta el dia de hoy siguen vigente, ... la tortilla puede estar
todo el verano... que aqui baja mucha gente al rio y a la reserva.>°
Sin embargo, en los tiempos donde ya no acude la gente, la produccién
se vuelve personal y més variada. En invierno la Sra. Nena, ya no hace
tortillas en demasia, sino que junto a una pequefia cantidad para su
consumo diario, lo acompafa con pan amasado y sopaipillas, especia-

les para las épocas frias.
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Ahora bien, una de la problematicas de la actualidad, es que
las nuevas generaciones ya no se interesan por el saber-hacer que te-
nian sus ancestros, y es ahi donde la identidad y las tradiciones entran
en crisis. Dado este escenario, nos encontramos hoy en un punto de
inflexién en cuanto a las tradiciones, si bien la historia es dinamica,
quizés nos enfrentemos a las dltimas generaciones que preservan el
saber-hacer en el campo, el avance de la modernidad a diferentes po-
blados, incide en sus recursos, practicas y tradiciones, y frente al paso
del tiempo, es probable que algunas tradiciones mueran de la mano de
quien las hace, las personas van envejeciendo y con ello sus habilida-

des y mafias, junto con el desgaste que el mismo trabajo produce.
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PLANTEAMIENTO DEL
PROBLEMA DE DISENO

EL AUDIOVISUAL COMO DISPOSITIVO DE PRODUCCION
DELOIMAGINARIO

El espacio a explorar en este proyecto corresponde a aquel ha-
bitat en el cual logramos observar autenticidades y tradiciones en el
territorio y las personas, por lo cual la alimentacion desde la mirada
del disefio y su implicancia en la relacién de los individuos con los
alimentos y el comer, viene a revelar y poner en valor el patrimonio
inmaterial alimentario.

De esta manera, el disefio viene a ser intermediario entre las
personas, el territorio y los medios en los cuales hoy en dia reside la
imagen. Lo audiovisual como dispositivo de produccion de lo imagi-
nario, como herramienta para preservar la imagen de la memoria co-
lectiva. A raiz de los tiempos actuales en los que nos encontramos, nos
parece pertinente enlazar la problematica de la globalizaciéon hacia
una herramienta que permita a esta investigacion tomar forma hacia
una perspectiva de disefo en el area audiovisual, como aquello que
permite una produccion de lo imaginario y por tanto encarece el valor
de la trasmision de saberes a través de nuevos medios y dispositivos

que se encuentran disponibles hoy en la cotidianidad.

Tanto la informatica como la tecnologia digital han permitido
integrar datos que habian estado indefectiblemente separa-
dos: imégenes, sonidos y palabras, y a la vez han generado un
mecanismo iterativo de producciéon masiva que sincroniza los
procesos de retencion consciente del ptblico, determinando
maneras inéditas de relacién con lo simbdlico. Asi, lo indus-
trial se integra a los procesos logisticos de transmisiéon y de
comunicacion en la difusion de los saberes. La informatica,
las telecomunicaciones y el audiovisual sostienen la produc-

cion delo simbdlico y garantizan la asimilacién de la realidad.>°
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[51] Juan Parra. Ibid., p. 91

[52] Ibid. p. 96

Es necesario pensar el fendémeno audiovisual sin preocuparse
de los medios de transmision, sino en la transmisién misma, que viene
a develar uno de los objetivos de poner en valor la memoria colectiva
mediante distintos tipos de transmision de las tradiciones. Por tanto,
refiriéndose a los objetos audiovisuales, se revela hoy en dia gracias a
la globalizacion el aumento de dispositivos tecnologicos, que propi-
cian una fusién entre percepcién y retencion consciente, por lo cual
gradualmente el cerebro y conciencia comienzan a descansar sobre
estos dispositivos técnicos. Asi, es que lo simboélico ahora puede pro-
ducirse y almacenarse en soportes, que construyen segun el filésofo
Bernard Stiegler una retencion terciaria, es decir, almacenamiento
fisico de datos simbdlicos que garantizan la memoria colectiva.!

Desde esta perspectiva, nos parece oportuno guiar esta inves-
tigacion hacia la produccién de imagenes que propician esta transmi-
sion de saberes en torno a lo tradicional, la herencia y patrimonio. De
esta manera, la estimulacién de los sentidos se hace més adecuada en

el desarrollo de la sinestesia y de traer el sabor a la memoria.

Con el objeto audiovisual el proceso epifilogenético, es decir,
la retencion terciaria, no solo adquiere un valor inconmensu-
rable para la fabricacion de la cultura sino que amenaza con
la disolucidn de esta. Es lo que Stiegler vaticina como el «ries-
go de agotar el deseo de historias» y que adquiere proporcio-
nes de orden apocaliptico, bajo el esquema de lo cultural, de

la herencia y de lo patrimonial.5
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Ahora bien, esto refiere a cuando la industria confluye para
instaurarse en el mundo para lograr una universalidad tecnologica,
politica, cultural, econémica, entre otras, que llamamos globalizacion,
como aquello que pretende corroer manifestaciones identitarias y
transformar lo local en global. Sin embargo, tomar las herramientas
para aprovecharlas con fines de propiciar y mantener el patrimonio
cultural inmaterial coincide con un camino de interés hacia la cultura.

Por lo tanto, el problema general de este proyecto se deter-
mina en como relacionar coherentemente, por medio de la imagen
audiovisual, la disciplina del disefio con el topico alimentario y el
patrimonio. Bajo esta perspectiva el proyecto se configura como, la
realizacion de una investigacion aplicada, acerca del patrimonio gas-
tronémico del campo, permitiendo asi mejorar la relacion entre las
personas, el territorio y alimento, por medio de la sinestesia produci-

da en la imagen audiovisual.
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CONCEPTUALIZACION

A raiz de los datos que han sido levantados por medio del tra-
bajo etnogréfico, este proyecto tomara las caracteristicas de un micro-
documental o micrometraje, es decir, los datos que hemos recopilado
seran mostrados de forma rapida, de manera que sean mayormente
asimilados por la mente de quien los recepcione. Las ventajas de este
formato permiten que sea un material con posibilidad de exhibirse de
manera rapida, instantdnea y con mayor difusion. Frente a esto, exis-
ten plataformas como Instagram, Youtube, Vimeo, Twitter y Facebook
que difunden el material a disposicion de todo el mundo.

Para la realizacion de la propuesta audiovisual con caracter
fenomenoldgico, se tomara en cuenta la investigacion realizada en el
marco teoérico. La “antropologia culinaria” es el lenguaje inmer-
so en la alimentacion por medio de los ingredientes y sus formas de
consumo, desde la mirada de la interpretacion conceptual y simbolica
en torno a las costumbres y tradiciones dentro de un sistema alimen-
tario. Por lo cual, las significaciones arraigadas a las preparaciones
presentadas debe ser lo que se refleje en las im4genes propuestas, las
determinadas habilidades de las personas es lo que se halla de forma
auténtica. De tal manera, se articulan elementos identitarios y proce-
sos de apropiacion desde el espacio cotidiano de la alimentacion.

El despertar los sentidos que estan bloqueados por la imagen
audiovisual, es decir, el gusto, olfato y tacto, tanto asi como el recuer-
do yla evocacion de sensaciones pertinentes a lo que la comida refleja,
viene a revelar un “retorno al origen”, como metafora de comprender
las raices de lo que es la alimentacion en la actualidad, como siste-
ma de pertenencia, donde se remiten a los sentimientos de arraigo,
aludiendo a la memoria colectiva. Los sabores presentes tienen sus
representaciones visuales que aluden a su sabor, en una dimensién
limitada de sentidos, estas sugieren al color principalmente, donde
podemos deducir si es dulce, salado, amargo, picante o fresco, estos
son llamados “gustemas.” La apariencia “estética” también viene

a revelar la esencia de un plato, lo primero que podemos percibir es
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el cobmo se ve, y después entender la preparacion, sus oposiciones de
cantidad, contraste de colores, combinaciones, morfologia y la vajilla
correspondiente. Las habilidades y mafias son conocidas como “téc-
nicas culinarias”, que corresponde a todo el contenido de la prepa-
racion, las texturas, olores, combinaciones, estilos e intuicion. Traer a
la memoria sensaciones de sabor u olor de alguna preparacién como
manera mantener los sabores de la memoria individual y colectiva
por medio de representaciones sensibles que ayudan a mejorar el vin-
culo las personas y su alimentacion.

Para el desarrollo de la propuesta, es necesario conocer la
construccién visual de una imagen, para ello existe un analisis se-
miético que debemos considerar en funcién del desarrollo de codigos

visuales.

CONSTRUCCION VISUAL

Cuando hablamos de representacién estética y construccién
audiovisual, nos referimos al lenguaje inmerso en ello, es decir, sis-
temas de significacion y sus co6digos. En el ambito de la construcciéon
visual existen c6digos que nos ayudan a guiar estos sistemas, estos

son:

Narrativo: constituido por la puesta en escena, también por la ges-
tualidad es el relato, es aquello que la imagen nos cuenta.

Encuadre: porcién de la realidad que se decide registrar y por ello
enmarcar con la cAmara. Existen dos ejes: 1a horizontalidad y la man-

tencidn de la linea imaginaria.
Angulacién de la toma: angulaciéon de la caAmara en relacion al

objeto registrado. Frontal, cenital (a plomo), picado, contrapicado e

inverso del plomo.
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Escala de plano: corresponde a si es cercano o lejano. Plano general
(conjunto), primer plano, primerisimo, plano americano, plano medio.

Dentro de estos codigos, corresponde analizar desde una
perspectiva de imagen y fotografia, en lo cual los &mbitos pertinentes

son:

Tratamiento cromatico: responde a una categorizacion cultural.
Cada dispositivo cromatico vehiculiza informacién desde el punto de
vista de la lectura. Lo cromatico es un dispositivo donde se controla el

croma, la saturacion y el brillo.

Lingiiistico: corresponde a lo que incorpora la fotografia mas textos
lingiiisticos. La mtsica como vehiculizador de la informacién pulsio-

nal. La transcripcion grafica de las letras (tamafio, curvatura, imagen).

REFERENTES

Este proceso de bisqueda de referentes corresponde a la
etapa de analsis visual de documentos que pertenecen a la temética
alimentaria, gastronémica y con el foco puesto en el patrimonio que
ello representa. A su vez, la mirada también se orienta a la preocupa-
cioén que se genera a nivel mundial en plataformas de acceso univer-
sal como Netflix, que conforma una contribucién en el Food Design,
como forma de mejorar la relaciéon entre las personas y su comida,
cotidianeidad y alimentacién. Los documentos aqui expuestos corres-
ponden a una revisién propiciada por internet, de origen como Vimeo,
Netflix y Youtube.
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NOMBRE: Plato iinico ANO: 2016

DIRECTOR/ ) -

PRODUCTOR: Jaime Landeros, Marcelo Cicali.

DESCRIPCION: Programa televisivo, 3 temporadas de 12 capitulos

PAIS: Chile

PLATAFORMA: Vimeo

RESENA: Programa que busca recorrer la geografia gastrondmica nacional
a través de sus platos mas emblematicos. Se trata de una dindmica
plagada de sabores, olores, texturas y preparaciones que prometen
hacer recorrer, en cada capitulo, la historia, la esencia y las varie-
dades en torno a la cocina que nos identifica como pafs.

Detalles: Apertura (Capitulo 4, temporada 3 “La panaderia ” 48:17)
Narrativa visual: El relato est4 guiado por el conductor, en primera persona narra
en modo dialogado con las personas que presenta, haciendo hincapié en el estilo,
consumo y maneras de mesa.

Encuadre: Horizontal.

Angulacion de la toma: Frontal.

Escala de plano: Primer plano (entrevista y comida), plano medio (preparacién),
plano general (contexto).

Lingiiistico: Incorpora sefializaciones del entorno, carteles, incorporando texto di-
gital y animacién grafica. Musicalizado por Inti-Illimani (cuerdas y viento).
Tratamiento cromatico: Dado por la espacialidad e ingredientes de las prepara-

ciones.
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NOMBRE: Cooked ANO: 2016

DIRECTOR/ Michael Pollan, Alex Gibney.

PRODUCTOR:

DESCRIPCION: Miniserie, 4 capitulos

PAIS: EEUU

PLATAFORMA: Netflix

RESENA: 4 mini episodios donde se muestra la necesidad humana primor-
dial para cocinary emite un apasionado dictamen por la necesidad
de volver a la cocina con el fin de recuperar las tradiciones perdidas
yrestablecer el equilibrio en nuestras vidas.

Detalles: Capitulo 3, temporada 1 “Aire ” 53:00

Narrativa visual: El relato se conforma por miultiples narradores que cuentan la
historia desde una perspectiva secundaria.

Encuadre: horizontal.

Angulacion de la toma: frontal, cenital y contrapicado.

Escala de plano: primer plano (ingredientes), plano medio (preparacién), plano
general (contexto).

Lingiiistico: Incorpora texto digital a gran escala, senalizaciones y carteles de en-
torno. Musica asiatica.

Tratamiento cromatico: Dado por la espacialidad e ingredientes de las prepara-

ciones, en torno al calor y el aceite.
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NOMBRE: Sal, grasa, dcido, calor ANO: 2018

DIRECTOR/ Alex Gibney, Samin Nosrat, Stacey Offman.

PRODUCTOR:

DESCRIPCION: Serie, 1 temporada de 4 capitulos.

PAIS: EEUU

PLATAFORMA: Netflix

RESENA: La cocinera y escritora gastrondmica Samin Nosrat recorre el mun-

do en busca de claves para lograr maravillosos platos y técnicas
culinarias, y comparte titiles consejos.

Detalles: Capitulo 3, temporada 1 “Acido ” 40:20

Narrativa visual: El relato esta guiado por la protagonista, irguiendo su biografia
en funcion del viaje y las experiencias.

Encuadre: horizontal.

Angulacion de la toma: frontal, cenital y contrapicado.

Escala de plano: primer plano (ingredientes), plano medio (preparacion), plano
general (contexto).

Lingiiistico: Incorpora texto digital a gran escala,

Musica mexicana; cuerdas y percusion.

Tratamiento cromatico: Dado por la espacialidad e ingredientes de las prepara-

ciones, en torno a lo acido (naranja y amarillo) y fresco (verde).
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NOMBRE: Street Food ANO: 2019

DIRECTOR/ David Gelb

PRODUCTOR:

DESCRIPCION: Serie documental, 1 temporada, 9 capitulos

PAIS: EEUU

PLATAFORMA: Netflix

RESENA: Serie documental sociocultural que emprende un viaje cultural
por el mundo para conocer a quienes crean los platos de comida
callejera mas deliciosos.

Detalles: Capitulo 1, temporada 1 “Bangkok, Tailandia ” 30:00
Narrativa visual: El relato se conforma por multiples narradores que cuentan la
historia desde una perspectiva secundaria.

Encuadre: horizontal.

Angulacién de la toma: frontal, cenital y contrapicado.

Escala de plano: primer plano (ingredientes), plano medio (preparacion), plano
general (contexto).

Lingiiistico: incorpora texto digital a gran escala, sefializaciones y carteles de en-
torno. Musica asiatica.

Tratamiento cromatico: Dado por la espacialidad e ingredientes de las prepara-

ciones, en torno al calor y el aceite.
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NOMBRE: Lizigi Art of Cooking ANO: 2019

DIRECTOR/

PRODUCTOR:

DESCRIPCION: Serie minidocumental

PAIS: Asia

PLATAFORMA: Facebook

RESENA: Serie de videos que muestran el trabajo en la cosecha de un alimen-
toy su transformacion en la cocina.

Detalles: How to make a Chinese herbal honey 4:07

Narrativa visual: El relato se conforma por una protagonista que muestra una
prepraracion desde la cosecha de los ingredientes.

Encuadre: Vertical

Angulacién de la toma: Frontal.

Escala de plano: Plano detalle, primer plano (ingredientes), plano medio (prepa-
racion), plano general (contexto).

Lingiiistico: No incorpora texto.

Tratamiento cromatico: Dado por el contexto del campo, mayoritariamente ver-
de en contraste con lo vibrante del color de los ingredientes y las transformaciones

que adquiere en la cocina.
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DESARROLLO DE
CODIGOS VISUALES

Luego de realizar la fase de conceptualizacion del proyecto, es
necesario establecer los cddigos formales para la propuesta de disefio.
Para ello, se desaroll6 un analisis visual para establecer los cédigos
presentes y potenciar la conceptualizacién del material a realizar.

Esta fase estd dimensionada por la experiencia, en una apro-
ximacion directa de la cAmara con el espacio y la interacciéon, debido a
ello se resaltan planos contextuales, primeros planos, paletas de colo-

res y composicion.
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ENCUADRE: Horizontal
ESCALA DEPLANO: |  Primer plano
ANGULACION: Cenital
ILUMINACION: Natural
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ENCUADRE: Horizontal
ESCALADEPLANO: |  Primer plano
ANGULACION: Frontal
ILUMINACION: Natural

—120—e




Alimento y territorio

de e s

ENCUADRE: Horizontal

ESCALA DE PLANO: Primerisimo primer plano
ANGULACION: Frontal

ILUMINACION: Natural
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ENCUADRE: Horizontal
ESCALADEPLANO: |  Primer plano
ANGULACION: Picado
ILUMINACION: Natural
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ENCUADRE: Horizontal

ESCALA DEPLANO: Plano general

ANGULACION: Frontal

ILUMINACION: Natural
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DECISIONES FINALES

Dado el anélisis realizado anteriormente sobre la metodologia
de trabajo y los codigos visuales a través de la aproximacion e interac-
cion directa con las personas, territorio y alimentacion, y su relaciéon
vinculada con la perspectiva de disefio, es que se han definido las si-

guientes decisiones a considerar:

1.- La realizacion de la propuesta audiovisual, en consideracion al
registro de practicas auténticas que definen el caracter del proyecto,
debe ser de caracter natural, sin interceder en las formas y naturalidad
de los sujetos. Corresponde a un registro de su cotidianeidad a la hora
de preparar los alimentos. Sin embargo, se registrara conceptualmen-
te las preparaciones a partir de la harina tostada, pues esto no inter-

viene en la naturalidad del proceso de preparacion.

2.- Se registrara el contexto del campo los Lleuques, la Sra. Mireya
Monsalve y el proceso de la harina tostada, su consumo y maneras de

mesa.

3.-Se utilizara un encuadre horizontal y distintas escalas de plano;
plano general para contextualizar y registrar el entorno, primer plano
y plano medio para mostrar personas, ingredientes y preparaciones,
primerisimo primer plano para mostrar detalles. La angulacion de la

toma sera frontal, cenital y picado.

4.-Se utilizara iluminacion natural para registrar el campo, podra o
no utilizarse iluminaci6n artificial en el caso que corresponda para vi-
sibilizar las preparaciones, potenciando asi los colores y formas de la

comida.
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5.- El tratamiento cromaético correspondera a los colores brindados
por el entorno del campo, a su vez los objetos utilizados en la cocina
conforman una escenografia compuesta por enlozados y sus colores

vibrantes, mesas y cubiertos de madera.

6.- El codigo lingiiistico sera incluido en postproduccion, incorporan-

do texto digital para indicar ubicaciéon, nombre de preparaciones, etc.

7.- Se registrara el audio, aludiendo a los sonidos naturales que pro-
vee el entorno, enriqueciendo el material en las escenas adecuadas. La
musica vehiculizara la informacién pulsional de acuerdo a las escenas

correspondientes.

8.- La narrativa visual correspondera a guiar el relato entorno a un

orden cronolégico.

o—125—»

Alimento y territorio



1V. REALIZACION

\l/ NI/ N\l

ZIN 7N 7N



INFORME ETNOGRAFICO

«Los LLEUQUES, REGION DEL NUBLE.
RECURSOS, PRACTICAS, TRADICIONES Y
CONSUMO Y MANERAS DE MESA.”

El territorio de Los Lleuques se encuentra arraigado a las
costumbres campesinas de los pueblos precordilleranos, el campo y
la tierra son sus elementos que los representan, ello enraiza diversas
especies que constituyen ecosistemas, estilos de vida y una riqueza
alimentaria en torno a lo que se siembra y cosecha. Aquello nos lleva

al origen del grano més utilizado e integrado a nuestras dietas, el trigo.

ELTRIGO

Los recursos locales son aquellos que se dan en el propio lugar
donde se habita. En las zonas campesinas la siembra de trigo contri-
buye a generar oficio y un recurso de alta calidad. El trigo es un cereal
anual sembrado mayoritariamente en la Region de la Araucania, Bio-
bio, Nuble y Maule. Fue introducido por los espaioles y llegb a ser
un alimento esencial por la facilidad de su cultivo. Es un tallo largo
y erguido, con hojas alargadas que terminan en punta, y las flores se
apifian con espigas que cubren un grano de color amarillento cubier-
to de capas. El grano esta formado por partes, donde encontramos al
germen de trigo y el salvado.

Este cereal es el alimento que por siglos se ha conformado
como base de nuestras dietas, se consume comtinmente como harina,
en distintos tipos y calidades, utilizada para pan, pastas y reposteria.
A su vez, existen preparaciones derivadas del trigo que los Mapuche
integraron a su dieta, como el locro, el mote y harina tostada.

La importancia de este alimento, como muchos otros en la
zona, es que en él radica la relevancia de los recursos locales, cele-
brando la frescura y calidad que se ofrece por ser del lugar, evitando
las cadenas de industrializacion, el manejo de quimicos y el mercanti-
lismo ajeno. Existen distintos tipos de trigo, con diversas calidades y

propiedades. Ejemplo de ello es el trigo de invierno, que se riega con
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[53] Mireya Monsalve. Op. cit.,

[54] Ibid.

[55] Ibid.

[56] Ibid.

las dltimas lluvias del invierno y el principio de la primavera. Hay un
trigo de Agosto. Hay unos que se llaman tempranero, tardio...5

Sin embargo, el trigo que regularmente se siembra en esta
zona esta listo entre enero y febrero, y durante la segunda semana de
febrero se celebra la trilla, actividad que conmemora la antigua trilla a
yegua suelta. ...Antes se trillaba a yegua cuando nosotros no existia-
mos. Después se trillaba a maquina estacionaria y ahora a coseche-
ra. Antes se juntaba cuanta gente porque necesitaban ayuda ahora
no dos o tres y listo. 5+

Debido a eso, 1a Sra. Mireya que es productora y vendedora de
harina tostada en Los Lleuques bajos, camino Atacalco, aclara: Hay
varios tipos de trigo pero el que yo uso es especifico. Porque una vez
compre un trigo que es mas duro, el ‘cic’ y me dijeron -Oh sefiora
Mireya no, se nos pega en la placa- como hay personas viejitas que
usan placa se les mete por debajo. -Cambie su trigo use el que usa
siempre.- Yo uso el trigo ‘crash’5 Corresponde a un trigo adquirido
localmente, la Sra. Mireya mantiene a su proveedor que le garantiza
v le da la confianza de la calidad del grano, ya que conserva una fuen-
te de recursos de familiaridad, respecto aquello dice; Por ejemplo mi
suegro sembro trigo ahora pero él no vende es para consumo de él.
Mi esposo le dice que no siembre por la edad que ellos tienen, pero
a la gente le gusta...Igual mis cuiiados siembran. También tengo el
‘Pablo’ un caballero que vive en la puerta del Sol abajo, él igual cuan-
do trilla me dice -tengo trillado dva necesitar trigo?- Asi que yo le
compro directo adonde cosechan.s® De este modo, es que las materias
primas en este caso son las esenciales para lograr un excelente produc-
to como el que la Sra. Mireya tiene acostumbrada a toda su gente del
campo, asi es que se propicia la actividad econémica local, generando

un circulo de calidad y confianza que mantiene estable al negocio y la
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naturaleza y preparacion de la receta de la Sra. Mireya Monsalve. La
siembra de este cereal en las zonas del campo, es lo que constituye el
recurso principal de la tierra que sera derivado en diversas practicas
y ocupaciones, como la trilla en febrero, y la molienda para harina,

mote y harina tostada.

LA HARINA TOSTADA

La harina tostada se menciona como una preparacion tra-
dicional del Nuble y de la dieta Mapuche que logré incorporar a la
alimentaciéon campesina. Es una preparacion a base de trigo que
constituy6 la base alimenticia durante muchas generaciones, inclu-
yéndolas al desayuno, almuerzo y cena, que sin embargo, hoy por
hoy se ha ido perdiendo el valor con la aparicion de los sucedaneos
que elevan el valor nutricional de los alimentos envasados.

La Sra. Mireya se ha encargado por afios de tostar trigo para
la harina tostada, es por ello que tiene sus clientes fijos que le garan-
tizan que su producto mantiene una buena calidad y sabor, es por
ello que es conocida entre la gente y celebran la riqueza de la harina
tostada, manteniéndola en su dieta y valorando el oficio que la hace
feliz.

El proceso de la harina tostada comienza cuando se selec-
ciona y limpia el trigo, en este caso la Sra. Mireya compra el trigo y
lo lleva a seleccionar a Pinto, donde hay unas seleccionadoras gran-
des que hacen el trabajo, luego ella lo conserva en tarros grandes en
su taller hasta que lo utilice. Después yo lavo el trigo, lo pongo al
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harnero a estilar, por ejemplo cuando hago, lo hago un dia antes y
al otro dia yo tuesto. Después hay que dejar que se enfrie el trigo y
después lo meto al molino.5

La forma de preparacion que se tiene aca en el campo es varia-
da, existen determinadas manas que hoy la Sra. Mireya preserva, que
hacen de su harina una de las mejores de la zona, como que al lavar el
trigo evita la acidez para después, o también que; la [impieza igual eso
tiene que ir lo principal. Por ejemplo yo pal molino me pongo gorro
cuando hago la harina o de repente me hago un mono. Pero me gus-
ta la limpieza como uno la hace y es algo sano, que uno sabe que es
limpio y sano.5®

Las practicas y técnicas son aquellas que derivan de los estilos
de cocina perteneciente a cada persona, en este caso a las familias, que
posan sus saberes en las siguientes generaciones, en este caso a la Sra.
Mireya le ayuda Julian, su hijo que ha mostrado interés por esta prac-
tica, sin embargo dice: a mi hija no le gusta mucho. Pero igual vende
y entrega harina, pero él le gusta mas, me dice mama te voy a ver el
trigo.® De esta manera es que se van preservando las tradiciones y el
patrimonio culinario de la zona, la gente de alrededor se interesa por
adquirir harina y mantener el sabor y dieta de sus ancestros, ademés
de las excelentes cualidades nutricionales que tiene este alimento.

La herencia cultural alude a la transmision de saberes, el con-
sumo y preparacion de la harina tostada es una practica mantenida
por afios desde que los mapuche la adquirieron en su dieta, las formas
de tostar y moler han ido cambiando con el paso del tiempo, la Sra.
Mireya explica; Mi suegro antes tenia molino pero él tenia un mo-
lino que lo trabajaban con agua sipo de esos antiguos en el lado de
El Carmen.%° Hoy en dia existen los molinos eléctricos, que ayudan

a la labor de moler el trigo, acelerando los tiempos de produccion y
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trabajo. Por otro lado, el tostado tradicional del trigo se hace con una
callana, herramienta que se pone directo sobre el fuego y se va mo-
viendo constantemente para que no se queme el trigo. No obstante,
gracias a la actualidad y agilidad de 1a familia de la Sra. Mireya, es que
ha podido agilizar esta practica y tostar en mayor cantidad debido a la
callana eléctrica, que mantiene el mismo movimiento ejercido antes
con los brazos.

Este oficio, trabajo y tradicién es conocimiento que con el
tiempo ha sido transmitido de generacion en generacion, y con ello el
traspaso de los saberes que estan arraigados a la memoria del pueblo,
en el caso de la Sra. Mireya, ella nos cuenta que: Mi suegro me dijo
tostamos y llevamos harina pa’ alla pero pal consumo de la casa, ya
yo le dije yo no sé tostar, me dijo ya pero yo tuesto, ya le dije, quie-
ro aprender.®* Manteniendo de esa manera el consumo de harina de
origen propio, sin intermediarios que envasen de forma industrial la
harina y sin saber lo que se estd comiendo como ocurre con los super-

mercados y tostadurias grandes.

PREPARACIONES CON HARINA TOSTADA

Existen distintas formas de consumo de la harina, lo més tipico es
mezclarla con agua y aztcar para el calor, sin embargo se realizan dis-
tintas preparaciones que ain se mantienen en la dieta y costumbres
campesinas, tal como dice la Sra. Mireya que le compran los viejitos
para hacer pavo dulce y salados: La usan pa’ los asao’ pa alla en el
campo, los asados de cordero, asi les queda mas dorado. Para
hacer pescado frito, no lo baten la harina seca la pasan por el pes-

cado, se pasa asi no mas y se hecha ast como que queda crocante.®
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El Ulpo; se hierve agua o leche, se agrega harina tostada y azacar. Es
una consistencia espesa, se sirve caliente al desayuno.

Malta con harina; se prepara en un vaso largo o jarra, con azdcary
una porcion de harina, se mezcla con un tenedor mientras se vierte la
malta. Se sirve recién hecha y fria.

Sandia con harina; Se sirve la sandia fresca, trozada y fria en un
plato. Se cubre con harina tostada y se come con cuchara.

Pavo de harina; se frie ajo, la cebolla cortada en plumas, se le puede
agregar longaniza, merkén, color, se agrega agua y de poco la harina
tostada para que no se formen grumos. Se sirve caliente en plato hon-
do con perejil fresco.

Vino con harina o Chupilca; se mezcla en una jarra la azticar con
la harina y se revuelve bien para que no se formen grumos con el vino.

Se sirve en vaso frio.
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DESARROLLO DE LA
PROPUESTA AUDIOVISUAL

PREPRODUCCION

ESCALETA

Los Lleuques es un pueblo precordillerano cercano a Chillan, en la
region del Nuble. Es una localidad en la cual abunda la naturaleza
y tradiciones campesinas, ahi se ubica la Sra. Mireya Monsalve que
junto a su familia ha logrado instaurar un emprendimiento basado
el trigo para hacer harina tostada. Sin embargo, es una tradiciéon que
se encuentra en crisis ya que son pocas las personas que adn la hacen
manteniendo la autenticidad del producto. Las formas de consumo
son variadas por lo cual existen diferentes preparaciones con la harina
tostada.

1.- Introduccion al video: Contextualizacién del campo.

2.- El uso de la harina deriva en distintas tradiciones. Se ob-

serva un desayuno y su consumo.

3.- La harina tostada: historia de la Sra. Mireya, sus practi-

cas y tradiciones.

4.- La crisis de las tradiciones.

5.- La molienda del trigo

6.- Preparaciones con harina tostada; costumbres de como

se consume la harina, consumo y maneras de mesa.
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Audio
ESCENA PLANO ANGULACION IMAGEN SONIDO TEXTO TIEMPO
Los Lleuques, Region

Escena 1 P general/ Frontal Montaiias, camino Sonido de ambiente del Nuble./ Camino 14°
primer plano Yyarboles Atacalcos/n

Escena 2 P medio/ Cenital/ Mesa, pan, harina Miisica ascendiendo A Fuego Lento/ 10°/5
detalle frontal ytrigo Harina Tostada

Escena 3 P medio Frontal Corte de leiia Miisica de fondo -— 57

Escena 4 P medio Frontal Sra. Mireya Miisica descendiendo Mireya Monsalve./ -~

habando Subtitulos
Escena 5 P medio Frontal/ceni- | Callana, fuegoy Miisica suave. Sonido Subtitulos 30°/10’/
tal/picado trigo delacallanaytrigo

Escena 6 P medio/ Frontal/cenital/ | Harina, sandia, vino, Miisica suave. Sonido Subtiitulos 1:10°
detalle picado malta, pescado delacallanay trigo

Escena 7 P detalle/ Frontal/picado | Agua, flores, Miisica suave. Sonido - 157
medio porton del agua y caballos

Escena 8 P medio/ Frontal Molinoy harina Miisica suave. Sonido Subtitulos 507
detalle del molino
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TRATAMIENTO CROMATICO

Se conforma una paleta de colores en relacién a una mirada
nostalgica a lo natural, mezclando colores de la tierra con otros acen-
tuadamente vivos. Colores que son muy luminosos y poco saturados
conforman una cromética sobria, como colores marrones que aluden
ala tierra y el campo, verdes y celestes que marcan los arboles, cerros,
rios y cielo, contrastados con naranjo saturado, amarillo y rojo, colo-
res que vibran en la cocina.
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POSTPRODUCCION

En esta etapa corresponde la realizacién de la correccién de
colores del material que se ha producido, el montaje de las tomas, la
inclusion de grafica, edicion de audio y musicalizacién del video. Fi-
nalmente la exportaciéon del video, en lo cual se le da el proceso de
renderizacion y la salida necesaria al video, incluyendo el formato, la
compresion, velocidad de reproduccion, etc.

Para estos fines se utilizan programas de Adobe, Premiere
para montaje y After Effects para la inclusion de graficas y animacio-
nes. Para la musicalizacion y ediciéon de audio, se utilizan los progra-
mas FL Studio 11 y Cool Edit Pro.

El trabajo musical se basa en el trabajo original de Enrique

Bunbury, utilizado como sample para acompanar el video.
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Arriba: Adobe Premiere CC 2018
Abajo: Adobe After Effects CC 2018

—137—0



A fuego lento

bt Vides\MA prisessep

Arriba y abajo: Adobe After Effects CC 2018.
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Cool Edit Pro.
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La base de la sociedad histéricamente se basa en la alimen-
tacion, y la riqueza de una cultura se relaciona con la historia de la
comida, debemos entender el entorno para obtener sus recursos de
manera sabia. Cuando cocinamos y nos alimentamos, lo hacemos a
base del fuego, hoy en dia lo hacemos a través de la cocina con chispe-
ro eléctrico, o en la parrilla eléctrica, incluso a través de microondas o
muchas otras plataformas que nos ofrecen hoy para comer de manera
rapida. Sin embargo, si ponemos la atencion al fuego, como metafora
y como elemento primitivo, la historia y la experiencia nos permite
entender cdmo se produce y como se alimenta. No obstante, atn asi
existen productos para hacer fuego instantaneo. Cocinar al fuego nos
permite entender muchas técnicas que tienen que ver con la cultura, y
se trata de comprender que todos los elementos de la naturaleza con-
fluyen, partiendo de la tierra con la lefia, y el sabor y aroma particular
que genera cada madera. Asi, por ejemplo, podemos tomar una varilla
y asar algin alimento, tomar una olla y hacer un caldo, también po-
driamos hornear algo o simplemente dejar fermentar algin producto
con la ayuda del calor. La riqueza de los alimentos se haya en su
naturaleza y cocina.

La memoria colectiva de las tradiciones orales reside en las
personas, la relacion del individuo con su contexto vendré a revelar
su percepcion de las cosas y su desarrollo social. A partir de lo culi-
nario, relevar la importancia de la historia de la alimentacion, como
fuente de poder para la sociedad y su crecimiento. Los conceptos de
recursos, practicas y tradiciones, vienen a resumir un sistema en tor-
no al desarrollo social y cultural de un territorio, comprendiendo sus
procesos productivos y politicos, de manera que podamos recrear una
visualidad de la vida cotidiana de una cultura ajena a nuestros propios
conocimientos.
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El foco de esta investigacién esta dirigido a aquella intersec-
cion de los alimentos y el disefio, en ello se busca una visién construi-
da hacia una mejor calidad de vida en torno a la alimentacion y a todo
lo que ello implica, es decir, salud, bienestar y economia. Ya que nos
encontramos en un punto critico respecto a lo basico del comer y vivir,
las sociedades modernas en las cuales vivimos hoy en dia, constituyen
el nicleo de los problemas de alimentacién y salud, la lucha por ali-
mentarse de manera mas sana y organica esta dirigida a aquellos con
mas recursos econdémicos, y para la poblacién en general de una ciu-
dad, la comida rapida viene a ser una de las opciones més utilizadas.
El despertar interés y conciencia acerca de los modos de alimentarse
hoy en dia, y resignificar el como lo hacian nuestros antepasados viene
a incidir en nuestros propios modos de habitar y ver el mundo. Desde
el disefio, buscamos soluciones que nos vinculen con la comida y la
alimentacién a través de las herramientas que nos otorga la propia
modernidad que ponemos en juicio, de manera de mejorar la relacion
de las personas y sociedad con los alimentos, las formas de alimentar-
sey el territorio.

La historia y tradicién de Los Lleuques consiste en revelar
aquel folclore inmerso en los contextos que atin nos parecen mas au-
ténticos. La cercania a las culturas que atin mantienen una relacion
con los alimentos mas estrecha nos ensefa y transmite habilidades,
aptitudes y gracia que nos permite revalorar y resignificar la antro-
pologia alimentaria emergente en nuestra vida cotidiana. La cocina
chilena como tal, se centra en aquellas preparaciones que constituye-
ron un acervo cultural en determinados contextos; las comidas tipicas
hoy se observan en algunos restaurantes y en las familias que conser-
van las tradiciones. Sin embargo, entre mas nos alejamos de la zona

central, més nos distanciamos también de la velocidad de la vida. No
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obstante, la lucha permanece en discernir aquellos productos que la
globalizacion y modernidad ha traido a nuestras mesas, los alimentos
procesados y ultraprocesados que vienen a reemplazar la sazéon de la
naturalidad de la cocina con ingredientes naturales. Observamos en
la tradicion del campo sabores auténticos y vivos, que simbolizan a la
historia y memoria de lo local en su calida y fresca alimentacion, llena
de conocimientos, pasion, intuicién y conciencia. Los consumos y ma-
neras de mesa denotan la historia de la alimentacién presente en los
pueblos, nos ayudan a inferir una arista de su estilo de vida cotidiano,
remitiéndose a los tiempos dedicados a la cocina y al gasto energético
que supone tal consumo.

El patrimonio alimentario cobra importancia hoy al con-
siderar que hay cada vez mas personas interesadas por conocer los
origenes de como nos alimentamos, la problematica esta clara, y el
rescate de elementos identitarios se vuelve menester cuando consi-
deramos que la comunidad esti colapsando, cuando la pérdida del
hogar se consuma, cuando los vinculos, las pertenencias y las fide-
lidades dejan de ser naturales, cuando lo dado por supuesto deja de
serlo, cuando las referencias estables desaparecen.®® El patrimonio e
identidad constituyen la memoria colectiva y la historia de la alimen-
tacidn; la base de una cultura que, se preservara en su gente como
memoria biocultural, como un paradigma basado en la conciencia de
las personas, acercandonos a nuestras raices y saberes ancestrales.

El derecho de decidir cocinar como una fuente de alimento,
conocimiento y poder, por controlar las esencias que nos mantienen

ardiendo y por una lucha contra la aceleracién de la vida.
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Los LLEUQUES

Vista a Los Lleuques bajos. Vista a bosque nativo.
Febrero 2019. Registro personal. Febrero 2019. Registro personal.

Rio Diguillin, “Piedra del Manzano”. Rio Diguillin, “Agua Bonita.”
Febrero 2019. Registro personal. Febrero 2019. Registro personal.
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Rio El Renegado, “Salto Chico.” Rio El Renegado, Salto grande, “las Turbinas.”
Febrero 2019. Registro personal. Febrero 2019. Registro personal.

Rio Diguillin, “Atacalco.” Vista del borde del rio Diguillin, “Atacalco.”
Julio 2019. Registro personal. Julio 2019. Registro personal.
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Puente “las Turbinas.” “Rio Diguillin Libre.”
Julio 2019. Registro personal. Julio 2019. Registro personal.

Mortero con ajo. Trigo.
Febrero 2019. Registro personal. Noviembre 2019. Registro personal.
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ENTREVISTAS

ENTREVISTA PERSONAL 10 NOVIEMBRE 2019.
ALINE ROCHA ¢4 BASTIAN SILVA.

Bastian
Para nosotros es importante venir a conversar con usted y conocerla,

asi usted entienda lo que queremos hacer con esto.

Mireya
No hay problema...épero qué tenemos que hacer nosotros mostrarles

c6mo se hacen las cosas?

Aline

Claro en ese caso que nos explicara de donde aprendid esto, ¢Es una
tradicion familiar? ¢Usted planea mantenerlo en el tiempo? Ensefar-
les a sus hijos, el proceso de la harina tostada ¢Qué tipo de grano se

utiliza?

Mireya

Por ejemplo ahora hay un cambio yo empecé a tostar asi (gesto de
mover la callana), ahora tengo callana eléctrica. Que hace el mismo
movimiento que la otra pero la hace el motor. Yo la miro y le tengo que
hacer fuego no ma’.

Bastian
Eso es importante el cambio desde cuando usted aprendi6 hacerlo de

manera tradicional a la actualidad.

Bastian

Nos parece muy importante para valorizar que sea autodidacta. Tam-
bién nos interesa ver el proceso y que usted nos cuente todo lo que
sepa acerca de esto.
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Mireya

Ya pero como le dijera yo ustedes quieren ver proceso de como empie-
zo hacer las cosas para hacer harina. Cuando lavo el trigo ya pero las
seleccionadoras no las podran ver porque yo ya traje el trigo lo traje de
vuelta pero ellas seleccionan el puro grano le sacan la basura todo. En
Pinto una seleccionadora grande que hay. Después yo lo traigo paca
lo echo en un tarro en una bodega. Después yo lavo el trigo lo hecho
a harnero estila por ejemplo lo hago hoy dia cuando hago lo hago un
dia antes y al otro dia yo tuesto. Después hay que dejar que se enfrié el

trigo y después lo meto al molino aci. Eso era.

Aline

Tiene un proceso largo igual, écudnto tiempo se demora en esto?

Mireya

No porque es que igual lo puedo tostar mojado. Se demora mas en
tostar no ma’. Pero eso una lo puede hacer en un dia. Por ejemplo,
en la manana tendria que lavar el trigo eh dejarlo estilar un poquito
y después echarlo a la tostadora pa’ que tueste. Y ahi hay que dejarlo

como una hora pa enfriar y después se echa al molino y ahi est4 listo.

Aline

¢Usted trabaja sola en el proceso?

Mireya
Si porque como tengo todo ac4, Tengo harneros también con ruedas,
mi esposo le puso ruedas entonces yo no levanto y pa acé los traigo en

baldes o en el mismo harnero con los chiquillos,
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Bastian
¢Sus hijos le ayudan?

Mireya
Si él (Julian su hijo), mi hija no le gusta mucho. Pero igual venden
harina y cuestiones ella. Pero mi hija igual entrega harina, pero él le

gusta mas, me dice mama te voy a ver el trigo.

Aline
Que por eso habldbamos de la tradicién, que es importante que si es

algo que viene de muchos afios no se vaya perdiendo.

Mireya
Mi suegro antes tenia molino pero €l tenia un molino que lo trabaja-

ban con agua sipo de esos antiguos en el lado del Carmen.

Bastian
A nosotros nos interesa grabar ¢A usted le molesta que grabemos el
proceso? Y si quiere salir usted en las escenas mucho mejor y hablar

frente a la cAmara.

Aline
También buscamos poner en valor la harina tostada pero también el

trabajo suyo. Su estilo y su tradicion.
Mireya

Claro yo no tengo problema, ahi coordinamos un dia ustedes me dicen

que dia si, pa’ yo ver, es que a veces tengo reuniones.
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Bastian

Cuando vengamos vamos a venir un fin de semana completo

Mireya

Ya el dia domingo me complica yo trabajo el dia domingo con nifios
en la tarde.

A las cuatro tengo que estar con unos nifios en la iglesia.

Entonces el dia domingo me complica el dia sdbado si

Aline

Nosotros vamos a venir en dos semanas mas porque también el trigo
esta mas crecido que es parte de lo que queremos grabar.

Y queriamos saber también que usos tiene la harina. Uno se la come

en ulpo con sandia con vino etc.

Mireya

A pero la harina se la puede comer por ejemplo a mi me compran en
el invierno los viejitos se hacen los “pavo” eso es con salao’ dice frien
cebolla yo no lo he hecho nunca pero ellos me explican, frien cebolla
con aceite después le echan agiiita y van haciendo el pavo.

El ulpo también ese es dulce, la usan pa’ los asao’ pa all4 en el campo,
los asados de cordero, asi les queda mas dorado. Para hacer pescado
frito, no lo baten la harina seca la pasan por el pescado, se pasa asi no

mas y se echa asi como que queda crocante.

Bastian

También nuestra idea es aprender y mantenerlo. Esto es algo que pasa
aca la gente lo compra pero no conocen el proceso y eso es importante
para conectarse con los alimentos que es también parte de nuestro
objetivo. Y mostrar lo natural que es algo que recibe su energia y al

consumirlo eso no se sabe.
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Mireya

Y la limpieza igual eso tiene que ir lo principal. Por ejemplo yo pal
molino me pongo gorro cuando hago la harina o de repente me hago
un mofio. Pero me gusta la limpieza como uno la hace y es algo sano,

que uno sabe que es limpio y sano.

Bastian
La gente que vive en la ciudad compra en el supermercado la harina en

bolsa y esa harina tiene otro proceso.

Mireya
Por ejemplo me dicen que all4 la harina es mala. Mi hermana vive alla
y me dice la harina no es igual.

Aline
Nuestra idea es ayudar a generar una identidad propia de esta nueva
region.

El trigo que usted ¢usa es un trigo general o un trigo en especifico?

Mireya

Hay varios tipos de trigo pero el que yo uso es especifico. Porque una
vez compre un trigo que es méas duro, el cic y me dijeron “Oh sefiora
Mireya noo, se nos pega en la placa” como hay personas viejitos que
usan placa se nos mete por debajo. Cambie su trigo use el que usa
siempre. Yo uso el crash.

Bastian

¢Y ese donde lo compra?
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Mireya
No que mis cuiiados siembran. Igual tengo el “Pablo” un caballero que
vive en la puerta del sol abajo el igual cuando trilla me dice “tengo tri-

llado éva necesitar trigo?”. Asi que yo le compro directo adonde cosechan.

Aline

Que bueno porque no hay intermediarios industriales.

Mireya
No.

Bastian

¢En qué fecha est4 listo el trigo?

Mireya

En enero si enero. Enero Febrero

Por ejemplo mi suegro sembro6 trigo ahora pero él no vende es para
consumo de él.

Mi esposo le dice que no siembre por la edad que ellos tienen, pero la

gente le gusta.

Aline
Claro porque son tradiciones y practicas.

¢Y ese trigo se siembra en agosto?

Mireya

Hay un trigo de Agosto. Hay unos que se llama tempranero, tardio.
Antes se trillaba a yegua cuando nosotros no existiamos. Después se
trillaba a maquina estacionaria y ahora a cosechera. Antes se juntaba

cuanta gente porque necesitaban ayuda ahora no dos o tres y listo.
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Aline

¢Este es el molino?

Mireya

Ahf se echa el trigo arriba y baja por ahi y sale ac4. Ahi sale molido.

Mi suegro me dijo tostamos y llevamos harina pa’ alla pero pal consu-
mo de la casa, ya yo le dije yo no sé tostar, me dijo ya pero yo tuesto,
yale dije, quiero aprender. Con decirle que tostaba asi y me saltaba asi
el trigo y se me caia la callana ya nos venimos tostamos y nos venimos.
Después estuvimos aca y mi esposo estaba trabajando en Concepcion
yo dije oh no es como hacerle harina uno porque lavo el trigo uno com-
pra y no sabe lo que est4 comiendo. Ya estibamos con mi hijo solitos
hicimos fuego y nos conseguimos una callana y tostamos asi un poco y
fuimos a moler a un molino al Alto pero solo para la casa. Después yo
me gane un proyecto del FOSIS, entonces mi esposo me decia nos iria
bien con un molino, -si queri yo hago uno-. Y le dije yo pero me dijo te

lo hago y te lo doy. Ahi sali6 el proyecto.
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ENTREVISTA PERSONAL 14 JULIO 2019.
ALINE ROCHA ¢-BASTIAN SILVA

Don Benito

-Ute, con esas comidas modernas que digo yo, uno que no tiene cos-
tumbre, se siente mal con esas comidas... son muy débiles, antigua-
mente se hacian esas comidas con grasa de ganado, la manteca de
chancho, hacian el pan con chicharrones, tortillas...entonces ahora,
todo moderno, si usted no le hace un pan con aceite a los nifios, no
le comen. Entonces eso, estd todo moderno ahora, ya no queda nada

antiguo.

Nosotros nos criamos con la harinita tostada, el caldito de papas con
harina en las mafianas, y un pedacito de pan amasado que nos daban,
y ese era el desayuno. No conociamos ni la leche. Y ahora nopo’, que si
no le da la golosina usted... quieren yogur, quieren esto y esto otro ¢y

por qué se enferma del estomago?

Aline

¢y usted se sigue alimentando de la misma forma?

Don Benito

Claro, no falta la tortilla ni el pan amasado. Como le digo, nosotros
crecimos con harina tostada, pancito amasado y caldito de papa, no
conociamos ni la leche, y ahora si usted no le da puro alimento al nifo,

¢en qué estamos?
Mi hijo el mas grande, se cri6 con pura harina tostada, no quiso ama-

mantar a la mami... el desayuno tenia que ser con harina tostada, y ve

usted, renunca se enferma del estbmago.
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