Manunol Téenico— Patrimonial de
Alhumados Ancestrales

Saberes del Fuego- y el MarRegién de Magallanes y de Chilot — Chile

Prologo

Este manual ey la sistematizacion del proyecto "Ahuwmadoy Ancestrales de
Magallanes), financiado povr el FFOIP 2025 y Wderado por la Comunidad
Indigena Nuestros Raoices Ancestroles. Representa wn acto de reciprocidad
con el ferrvorio Yy wn legado vivo de sabiduria prictica y floséfica. Mas
gue i recetorio, ey una herramienta para la soberanie slimentoria, la
resiiencia y el fortalecimiento de la wlentidad cultural , rescatondo el
conotimiento travsmitioo por generaciones y personificado en maestros como
la lamumneng Karin Ximena Muwiloz Gonzdlez.



Principio Rector: EL eéxito del ahvwmado ancestral reside en la observacién
aguda, la pactencia y el respetor inguebrantaple povr las tradictones gue
vinewdaw ol ser huwmano con s territorio. Encender el fuego del alvwmador
es reporor el alma de la comunidad.






Patrumomio-

CAPITULO 1: FUNDAMENTOS FILOSOFICOS Y DE
SEGURIDAD PATRIMONIAL
1.1. Flosofia del Proceso

EL ahwwmado ancestral ey wn actor de nfercambio respetunoso con la
naturolezo.

Paro productoy del mar: EL pez "se recibe, no se captura. ELU proceso debe
honrar sw espiritn y permitir sw retorno simpdslico al maor.

Pora productoy de la tlerra: Se reguiere wn procesor "digno y lento! gue
honre la vida del animal , desde el sacrificio hasta la conservacion final.




1.2. Normay de Oro de Calidad y Sequridad Potrimonial

Estay reglas son inguebrantables pora garantizar la antenticidad, sequridad
y sabor del producto final .

1. Seleceidon de Maderas:

Permitidas (Crecimiento lento, boajo resing): Lenga, Colgie, Nirre, Arraydn,
Avellano, Manio, Tepw.

Pronibidas: Pino, Eucalipto, Conelo y maderas resinosas. Alteran el sabov
Y, segin la tradicién , porton "mal agiero’.

1. Materiadesy en Contactor Directo:

Soportes Permitidoy: Exclusivamente madera (Canelo, Murtila, Quila) o
fibras naturaley (Napo, Chileo).

Prohibicion Estrictn: Evitor el contfacto con metales durante el ahruwmado y
secado, ya gue catalizan la oxldacién de las grasas y degradan el sabor.




1. Manejo- de Incidencias Téenicas:

Exuwdacion o "La Carne gue Llora: Liberacion andmala de fluidoy. [ndica
desequilibrio en temperatura o huwmedad. Se debe verificar y ajustar las

2. Almacenamiento

Norma General: Todoy Loy productoy deben almacenarse colgadosy en
altwra, nuncoa en contfacto directo con el suelo, espacio  asociado
cwltuwralmente a la descomposicidn.



3. Temporalidad de Consumo:

Epoca ldeal: lnwvierno. EL producto se integra a la dietn cuando lay
condiciones cimdticas diflendtan o obtencidn de alimentos frescos,
cumpliendo s rol hWistérico de gavantio de seguridad. alimentorio.




CAPITULO 2: EL MAR Y SUS SECRETOS

2.1. PESCADO AHUMADO - Téenico de Puerto- Edén

Prineipiro: "EL pescado se recibe, no se captura’.

mayor calor.

. . . |Materiales y|lndicadores ole
Fase Procedimiento Téenico Condiciones Coalidad
lneision dorsal o Lo
largo de Lo espina
central, s retlror Pleza  simbirica
1. Apertwra  |visceras. Se abre como|Cuchillo bien afilad.o- i forme ’
wn  UWhbro, se  reflran g '
visceras y agallas, y se
lanoe.
Sal mar ina.|Evitor: Salar
Aplicacion generosa delSuperfiecie de maderajpieza congelada,
2. Salad.o ) . .. .
(Corade) sol marina pwra (sinfo cerimica. Amblentelpues al
yooo) enw ambpas caras. |frioc (O-5°C). Tilempo:descongelarse — se
12-24 hrs. oarvostra la sol .
Enjuague  rapildo  en .
3. Lavado ylagua frie. lncision enfAgue fria. Vardlas MSWVW{ o o
Ewnsortodo la ‘wta/ pova wisertar|Quila o Lenga. Loo wa '
voarle.
Secado con huwmo en|Maderasy de Lenga oHumo  "frie" (<
4. Ahumado |parte alta  de  la|Coilgire. Tilempo: 24(30°C), constante y
estructro. hrs. smone.
Termo-secado enfAmplente  secor  con Te o Coero
s. Secadolamblente ventllado ylcrewdlacién MW fwww Col
Final tiblio, bajo la zona delaire. Tlempo: 5-7| . 4 '




Estwdio de Caso- — Impoacto: En Puertor Edén, el rébhoalo ahvwmado ey wna
fuente laboral rentable gue fomenta la economia local, demostrando la




2.2. CHOLGA SECA — Téenica de Chhilot

Principio: Sabluduria de la previsiéon para asequrar alimento bnvernal.




Fase Procedimiento Madteriales yl|lndicadores ole]
Téendco Condiciones Colidad
Coteilon al vapor end

1. Coteibn yIVE M mar hastoir ololla  gramde [SCETY 6 sepava

Pelad abrir. Enfriar HFwaga! facilmente s
retrar concha  y ' desgavrarse.
6rganoy.

2. Pre-Secado

Se duyponen en una
capon  sobre  refulla

Rejilla
(madera/ metal).

Hojas de Huwilgue.

forrada con hojas de superficial 172
. 30
Heleciho (Huilgue). FM./%& v slenten dsperas.
Fibray e Napor
. . |( junguillo) |22 Fibra manejobhle

Z&Erl ” machacan hasta|Tallos de Napo- como-  una it

lograr fexibilidad y resistente.

s SO,

Se ensarton 8 cholgas
4. Ensartodo  |por tura de  NapolFibras de Napo- Cholgay no deben

("pota).

5. Armeado de
Sartos

Se wnen S
pora  formar
"sorte) o poguete.

“22‘1;”

Uuino

Unidad
medida: 4 patos=1
sorta; 5 seafos=1
poqguete (20 potas).

Loy sartas se cuelgon

Indicador de
en un podo hvorvzontolll ugor WW,W . AL chocar
6. Secodo Final| Cuicndi, fogén olsombra, lejos  ode | ’
solera) y luego en unojcalor divecto- f ,
mds retirado (Yeguo). '
Se guardan en bolsas Rerisar
e e (4 Chileo) 0lp e de mallaperiddicamente
7. Almacenaje |cajas e cortov,|” . e Lo ( ;
colgadas  en bwga/rww ' pores

03UV O, eCO Y fresco-

huwwmedad, o- moiro-




Consejoo Ancestral: Separar wuwwmediatomente ejemplaresy con decolovracién
oM O POdrae e UBr COFRIMANBLAO Crivzada.




CAPITULO 3: LA TIERRA Y SU TRANSFORMACION

3.1. Prineiplro General

EL alvwmado de carnesy requiere huwmo coliente (>60°C) pora wna coteildn
profundae y seqgura, a diferencia del pescado. Ey wn proceso "digno y Lento'.

3.2. Téenicas por Produwcto
Producto Salado Y|4 : Secado/ Maduracl |Resudtado y
(Origen) Preparacidn o Uso

Moaderasy: Lenga

y Nirre.
Cordero  [Salado  integrallTipo- HumoMétodo: Envueltol .
(Magallones |con sol dejcaliente. Tiempolen cuero de ovejo bor  simil
V(Costdlas, |mar. Tiempo: 48| 72sec o S
piernasy confhrs  (voltear alhrs. Soporte|("ganciho). Tiemp| o Jomon
piel) las 24W). Goanehos delo: 6 meses. crioo

madera ole]

Canelo-

Salado  integrall

Vi L y prensodo @w{—rbM o g,wMé{—vao: Enauneltor )
(Chilot) y Arraydan. . |Para guisoy y
] tablasy poival’ . . . len hojas i
(Bifes ole Ublcacidow: Viga . [PV ePON OLAONRS
M&w{—rwr . Ti de Naleo. Tiempo:l|. noles
anw;;l/ [ adh. T ww{—rs gy . Tiempor| ' wwer a
per po: 72 hrs. Lo
p Corne poro
alado con etodo: bmacen
Cerdo- i& s MMWW Manio, M MA L Mwwywww en
(Chidot) Irepw,  Tenio) O “I e udlor .
prensad.o cond ) oo Y .
(Lomo y Tie 72Av-@bl,amo-. TWHW Tie zwvw‘o.
costillay) ‘lzwy ' Pe: o: 4 dias. ' Pe 2 Aprovechamie
' meses nto- Untegral.

Estuwdio de Casor — Infraestructura: Para el proyecto, e covstruys wn
abwmador comunitorio de gran escala, capoz de albergar hosto v vacuno
completo, demostrando gue la ttenica puede escalarse pora beneficio
colectvo-



CAPITULO 4: GASTRONOMIA EVOLUTIVA Y
CONCLUSIONES

4.1. lnnovaciton desde la Tradiceion

La tradicién no ey estdtica. EL conocimiento ancestral se reinterpretn en la
cotina confemporined;

Pizza de rébpolo ahuwmado.
Ceviche "cast cotido” por la accion del humo-

"Cozuelar de Cholga ahuwmada), wmezclando wmwmaruscoy ahwwmadosy con
hortolizas locales.



4.2. Conclwsion: Un Legado Vivo

El arte del ahuwumado ancestral ey wn pUlar de wlentidad y soberania
olimentoria. Enclerra principloy de opservacidn, pociencia Yy wn profundo
respeto- por Loy cicloy natwrales y oo herencia cultural. Este manual
garantizo gue el sober del mar y del bosgue perdure, troavsmitiéndose como
wnv fejudo de lana magallinica, donde cada hebra de huwmo y cada paso
pociente crean una pieza gue protege y alimenta a la comuniodad.

"EL conocimiento e comparte poara que el saber del mar y del bosgue
perdure."Famidio Muroz Gonzalez.



APENDICE: PROTOCOLO TECNICO SINTETIZADO Y
RECURSOS

A.1. Resuwmen de Protocoloy Clave
Salado Correcto: Nunca solowv corne o pescado congeladlo-

Control de Huwmo: Frio (<30°C) pora wmarucos/pescado; Caliente (>60°C)
para cornes.

Senal e Alerta: "Lao corne LLora (exmdacion) = afwstonr
temperatura/ humedadl.

Pruebo de Terminacidon (Cholga): Sonido a "cascabel’ al chocar.



A.2. Glosorio de Términosy Lotoles

Lamueng: Mujer sabia, maestro (mapudungun).
Napo: Junguillo delgado wsado para otor cholgas.

Cwuieni: Solerasy laterales ode la ruka o fogon, poaloy donde se cuelgan las
sovtos.

Yegua: Polo- robusto gue soporta el peso de Loy paguetes de produnctos secos.

Gaouwcho: Cuero de oveja seca wsado poara envolver el cordero alhvwmado en s
madracién .

A.3. Recwrsoy Adicionales y Contacto

Maonwal Iluwstrado: Corsudte el "Manuwal Uustrado de buenas practicas ode
ahuwmado tradicional’ de la comunidad..

Moteriol Auwdiovisuwal: EL proyecto cuentn con reglstroy en 4K de lay téenicas
de e Sroe. Korin Muinoz.



Comunidad: Pora tolleres y ferias, sequir o la Comunidad Indigena Nwestras
Raices Ancestrales en sus redey sociales.




