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PRESENTACION

El siguiente documento busca compartir la experiencia de quienes se animaron a encontrarse y aprender en torno a un espacio muy cotidiano
y privado: la cocina; esto en el marco del proyecto “Colaboratorio de Cocina Patrimonial del Maritorio de Magallanes” de la Comunidad Mapu-
che Huilliche Nuestras Raices Ancestrales.

Nuestra intencion inicial nace de la urgencia de poner sobre la mesa una serie de conceptos, experiencias, técnicas y sabores en torno a la ali-
mentacion y, qué mejor, si no es cocinando los alimentos. De lo tedrico-histérico nos encaminamos hacia un hacer practico por medio de la pre-
paracion de recetas, para finalizar con una degustacién colectiva con conciencia.

Los desafios futuros nos obligan a hablar de temas como soberania y seguridad alimentaria y nutricional, enfoque que debe instalarse con el
resguardo del patrimonio alimentario de los pueblos originarios y comunidades locales. Es por ello que, a través de la ejecucién de talleres de
cocina patrimonial destinados a estudiantes de ensefianza media y universitaria, nos embarcamos bajo la mirada de diversas disciplinas, por-
que creemos que el tema de la alimentacion asi lo amerita. De esta forma, el dialogo entre distintos saberes, lo tradicional y lo cientifico, fue
conversando con la memoria y practicas gastrondmicas-culinarias ancestrales, todo esto bajo un enfoque colaborativo y experimental.

Por medio de la preparacion de recetas con algas y papas, productos estrellas de la Cocina Mapuche Huilliche, reflexionamos en torno a nues-
tra historia en Chiloé y en Magallanes, de las caracteristicas antropoldgicas y nutricionales de la cocina, sobre la biodiversidad marina subantar-
tica y antartica, y del rol de la agroecologia para hablar en torno al origen de los alimentos. Para ello, contamos con el apoyo de distintos pro-
fesionales e instituciones a quienes agradecemos fraternalmente, sus conocimientos y quehaceres fueron un importante aporte para el logro
de una mirada integral de la cocina y los alimentos.

A continuacion, las y los invitamos a degustar de los cuatros talleres de cocina ancestral que se desarrollaron entre los meses de agosto y di-
ciembre del 2024 en la ciudad de Punta Arenas, region de Magallanes. Podran conocer los lineamientos que nos movilizaron, registros de los ta-
lleres ejecutados y las recetas que preparamos. La idea es que usted pueda replicarlas en su propio hogar.



PROYECTO LLOCO:
REMEMBRANZAS DE UN PASADO
QUE VIVE EN MAGALLANES

No es casualidad que en el territorio de Magallanes, en algun hogar, actividad social o evento donde esta presente la comida, alguien exprese
al final de la jornada “llévate tu lloco”, una frase que es muy comun en los poblados y ciudades del Gran Chiloé.

Esta frase hace alusion a la posibilidad de llevar “las sobras” de aquel encuentro culinario para seqguir disfrutando de ella en el hogar o de lle-
var parte de la comida a aquel familiar que no participo del evento. Nos habla de la conviccién del compartir, de no dejar al otro sin la posibili-
dad de disfrutar, de contar con alimentos para el viaje de retorno o una forma de agradecimiento por estar presente.

LLOCO o YOCO significa muchas cosas, pero todas sus definiciones giran en torno a los alimentos, la cocina y la comunidad. Lloco es en primer
lugar un plato de comida compuesto por los derivados del reitimiento de chancho, practica comun en el Chiloé rural y tradicional que consiste

en la coccion del animal una vez carneado, obteniendo distintos derivados de éste. Antiguamente, durante el invierno, se realizaban mingas de
reitimiento, ya que era una tarea que necesitaba de mucha colaboracion cuya recompensa era un plato de lloco al final de la faena. Este estaba
compuesto de carne ahumada, prietas, milcaos con chicharrones, papas, sopaipillas y roscas, todo frito en manteca del animal.

Este plato de abundancia, es la preparacién tipica del We Tripantu (afio nuevo Mapuche) y de la Fiesta de San Juan que es celebrada en la Isla
de Chiloé y en zonas donde habita el pueblo chilote.

Producto de la diaspora del Pueblo Mapuche Huilliche desde Chiloé hacia la Patagonia, la palabra y tradicion del lloco llega a Magallanes donde,
seguramente, muchos navegaron con sus llocos esperanzados por el nuevo territorio que los esperaba.

Es asi como LLOCO se convirtio en nuestra referencia para generar espacios de intercambio reciproco de conocimientos y experiencias, donde la
cocina y la memoria confluyen para enfrentar los desafios del acceso a una alimentacion saludable y la soberania alimentaria de los pueblos y co-
munidades que habitan en Magallanes.



LA COCINA COMO
LABORATORIO DE
APRENDIZAJE PARA LA
TRANSFORMACION SOCIAL




En la cocina no solo se preparan los alimentos para luego consumirlos,
también se producen encuentros, se recuerda las antiguas recetas y la
forma en que las preparaban las antiguas cocineras del hogar. Sin em-
bargo, creemos que deberia ser un espacio para preguntarse sobre el
origen de los alimentos: ;de dénde provienen los alimentos que esta-
mos cocinando? ;quién los sembro? ;quien los pesco o recolectdé? Co-
mo también ;de qué forma se producen los alimentos? ;son libres de

quimicos nocivos para nuestra salud? ;es realmente un alimento salu-
dable?

Seguramente, muchas veces estas preguntas no son parte del momento
de la cocina, sin embargo, a traves de los talleres, fue lo que buscamos
generar, junto a la degustacion y disfrute de las preparaciones tipicas de
la Cocina Mapuche Huilliche.

La cocina de Proyecto Lloco se convirtié en un laboratorio de aprendiza-
je colectivo porque, aparte de unir, mezclar, experimentar con distintos
alimentos y componentes, integramos distintas perspectivas y enfoques
que nos permitio adherir a nuevos saberes y experiencias, ya que en la
cocina, historicamente, se han transmitido conocimientos.

En la busqueda de una mirada transdisciplinaria y pedagogica de la ali-
mentacion, el trabajo de disefio y la visualidad fue esencial para el cruce
entre lo tedrico y la cocina, ya que permitio representar la carga simboli-
ca que posee el comer y los alimentos en su interaccion con la memoria,
procesos histdricos vinculados a la cocina ancestral, las practicas produc-
tivas, la belleza de los alimentos y del quehacer culinario familiar.

Cada relato se apoyo en la imagen representada que permitio una in-
terpretacion mas profunda de la palabra, donde el disefio se plantea

como una estrategia didactica mediadora entre el mundo de la ideas

y aquellos/as que desean aprender.

Es por medio del hacer, de utilizar las manos, de transformar los ali-
mentos y crear sabores, es que logramos concientizar en torno a la re-
levancia de los pueblos originarios, de sus historias y saberes, para
enfrentar los desafios del cambio climatico y la inseguridad alimenta-
ria, la importancia de optar por alimentos locales (el verdadero ali-
mento saludable) y de cémo este tipo de decisiones cotidianas pue-
den aportar en el bienestar humano, en la sustentabilidad de los eco-
sistemas y de las comunidades locales productoras de alimentos. No
es lo mismo cocinar y consumir alimentos provenientes de los peque-
nos productores, que aquellos provenientes de la cuestionada produc-
cion industrial.

Como la cocina tiene la capacidad de convocar, reunir y entusiasmar,
pensada como un laboratorio, buscamos generar un espacio pedago-
gico-didactico, donde el acto de preparar y comer algas y papas fue
conversando con los nuevos conocimientos y reflexiones. El resultado:
la generacién de una conciencia colectiva y la posibilidad de imaginar
(como campo de accién) que otros escenarios pueden ser posibles.

Asi nos proponemos ir en sintonia con lo estipulado por la Estrategia
Nacional de Soberania para la Seguridad Alimentaria (2023), para re-
vitalizar las dietas tradicionales de los pueblos originarios, dietas salu-
dables y sustentables, cuyo rescate desde las memorias es esencial
para enfrentar los desafios futuros.
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Como resultado de la homogeneizacion gastrondmica y estandari-
zacion de los sabores, se hace necesario rescatar las particularida-
des de las cocinas de los territorios locales, reivindicar los sabores
tradicionales como un sabor patrimonial, un sabor ligado a las me-
morias.

A nivel nacional, cada dia cobra mayor relevancia la promocién de
las cocinas patrimoniales como una tradicion que engloba una serie
de saberes y técnicas, identidad, cultura, rituales, generando senti-
do y pertenencia a un territorio. Bajo este concepto y declaratoria,
reconocemos la Cocina Mapuche Huilliche como tal, una cocina que
llega y se instala en Magallanes producto de los procesos de dias-
pora del Pueblo Mapuche Huilliche hacia la Patagonia (chilena y ar-
gentina), y que engloba recetas (preparaciones), artilugios (materia-
les) de cocina, como también sus propias estrategias de obtencién
y consumo de los alimentos.

La Cocina Mapuche Huilliche es el resultado del despliegue de es-
trategias que forman parte de una economia de subsistencia que
vincula la tierra, el mar y el cielo, e integra practicas de recoleccion
y pesca de orilla, agricultura y tenencia de animales a pequena es-
cala, y se caracteriza por el uso del fuego, el humo y las piedras ca-
lientes.

Esta cocina se adapta a la biodiversidad de la region, donde las fa-
milias tuvieron que aprender nuevas técnicas de recoleccion de ori-
lla y del bosque, a pescar en aguas gélidas, a sembrar con bajas
temperaturas y en diferente temporadas, criar animales con diferen-
tes pastos, y a cocinar con carbon o con gas, ya no en el fogén o en
la cocina a lefia. Estos nuevos conocimientos son Unicos e irrepeti-
bles ya que hay un trabajo creativo y reflexivo de adaptacion, por
medio del ensayo-error, a las caracteristicas geo-climaticas del te-
rritorio.

DIASPORA
A LA PATAGONIA
DEL PUEBLO

MAPU
HUILLI

Migracién por Mar

Migracion por Tierra
hacia Argentina

8 Los Rios

Los Lagos

Aysen
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:QUE BUSCAMOS CON DECLARARLA
COCINA MAPUCHE HUILLICHE COMO
UNA COCINA PATRIMONIAL?

Buscamos legitimar la historia de aquellos/as invisibilizados/as por la historia oficial de la Patagonia, reconocer
puches huilliches de todas las generaciones que sembraron, recolectaron y cocinaron los alimentos para sus familia
res y haceres de los come luche y los come papas, quienes ejercieron soberania y seguridad alimentaria en el nuevo te
cion de nuevos conocimientos y técnicas de obtencidn y preparacion de los alimentos.

Porque es una cocina portadora de memoria y biodiversidad de una cultura en movimiento, cuya comprensién nos
dizar procesos historicos, econdmicos y politicos, transformaciones y continuidades.

Buscamos poner el valor el patrimonio gastronédmico y culinario presente en la cotidianidad de la cocina familiar de Magallanes, @Waquellos platos
simples pero con memoria y arte, en el sentido de que en toda preparacion se anhela la belleza en la creacion y busqueda de sab@res. Esa cocina

respetuosa con el medio ambiente, de reciprocidad y comunitaria que caracteriza a quienes migraron, se movilizaron con sus practicas alimentarias
y recrearon sus recetas en tierras australes.



CICLO DE TALLERES

DE COCINA
PATRIMONIAL

El proyecto contemplo 4 talleres de cocina Mapuche Huilliche destinados a estudiantes de la Especialidad de Gastronomia del Liceo
Politécnico Raul Silva Henriquez y de las carreras de Biologia Marina, Pedagogia en Historia y Ciencias Sociales, y Nutricidon y Dietética

de la Universidad de Magallanes.

Los talleres se dividieron en 3 estaciones: en la primera estacién, cada relator/a comparte sus conocimientos de acuerdo a su especiali-
dad (memoria, historia, antropologia, nutricién, ciencias del mar y agroecologia), testimonios que fueron enriqueciendo las miradas en
torno a la alimentacién y la cocina. En la segunda estacion, se ensefan y preparan las recetas tradicionales con la guia culinaria y peda-
godgica de Freddy Nahuelquin y Pamela Nahuelquin de la Comunidad Nuestras Raices Ancestrales. Y, en la tercera estacion, se realiza la

degustacion y reflexiones en torno a la experiencia vivida.
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RECETAS *




Luchican

(4 porciones)

Ingredientes:

2 cebollas medianas, 1 diente de ajo chilote, 250 grs. luche, 1 cda de
manteca, 8 papas medianas, Pimiento Morrén (optativo), Orégano, Ali-
Ao completo, Merquén, Aji color, Sal

Preparacion:

Se pica la cebolla en cuadritos y el diente de ajo, sofreir con manteca.
Agregar los alinos como el orégano, aji de color, sal, merquén, alifio
completo.

Una vez cristalizada la cebolla, incorporar el pimiento morrén y el lu-
che previamente remojado y lavado. Cocinar por 7 a 10 minutos en un
sartén. Servir acompafiada con papas cocidas al natural o si desea,
con papas fritas.



Ensalada de cochayuyo

(6 porciones)

Ingredientes:

2 atados de cochayuyo, 1 cebolla mediana morada, Perejil o cilantro,
Vinagre, Aceite, Jugo de limodn, Sal a gusto

Preparacion:

Dejar remojando toda una noche el cochayuyo con agua y un poco
de vinagre.

Al dia siguiente, lavar bien el cochayuyo. Cocinar el cochayuyo en una
olla por unos 45 minutos o hasta que ablande. Dejar enfriar y picar en
cuadros pequenos. Luego, agregar la cebolla morada picada en cua-
dritos y remover.

Posteriormente agregar sal, aceite jugo de limén y cilantro/perejil a

gusto. Dejar reposar por lo menos una hora y servir en platos indivi-
duales.



Chapaleles

(6 porciones)

Ingredientes:

4 papas cocidas molidas
2 tazas de harina
Sal a gusto

Preparacion:

Cocinar las papas hasta que estén blandas. En una olla calentar a fue-
go lento una taza de agua con sal; retirar del fuego y agregar las papas
molidas.

Dejar reposar unos minutos y luego mezclar bien hasta formar un puré.
Anadir harina y suficiente agua tibia hasta formar una masa blanda y
seca. Sobre una superficie lisa, uslerear la masa en forma rectangular
de 1/2 cm de grosor.

Cortar circulos delgados de 7 cm. y cocinar en agua hirviendo hasta
que los chapaleles comiencen a flotar. Servir caliente.



Bolitas de indio

(6 porciones)
Ingredientes:

4 manzanas grandes verdes, 6 papas medianas
6 cucharadas soperas de chuno, 8 cucharadas so-
peras de azucar, 1 litro de agua hervida.

Preparacion:

Pelar las manzanas y cortar en cubos pequenos.

Hervir las manzanas en agua caliente con azucar y clavo de olor, a
fuego lento por 15 a 20 min.

Una vez que los trozos de manzana estén blandos, se deben retirar
del fuego.

Retirar el clavo de olor. Moler la manzana hasta formar un puré (ma-
zamorra) y agregar 3 cucharadas de chuio ya disuelto en forma de
hilo. Revolver suavemente por 5 min. Pelar las papas y rallar. Estrujar
la papa rallada en un pano limpio hasta extraer toda la humedad, no
debe quedar muy seco. En un bol unir la papa rallada con las 3 cu-
charadas de chufo restante, formando unas bolitas pequenas.
Cocinar las bolitas en agua hirviendo por 10 a 12 min. a fuego medio.
Una vez que las bolitas comienzan a flotar, sacar de la olla y agregar
a la mazamorra. Servir frio como postre
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RECETAS *




Albdondigas de luche

(4 porciones)

Ingredientes:

400 grs. de luche, 4 papas medianas, 1/2 taza de zanahoria rallada,
1/4 de cebolla, 1 diente de ajo chilote, 1/2 taza de pan rallado, Sal y pi-
mienta a gusto, Una pizca de merquén, Aceite

Preparacion:

Remojar el luche durante 2 horas antes de la preparacion, hasta que
se deshidrate. Cocer el luche por unos 5 minutos en agua hirviendo.
Escurrir el luche y picar muy fino. Pelar, picar y cocer las papas por
unos 10 a 15 minutos. Una vez cocidas, moler las papas hasta que se
haga puré.

Dejar enfriar. Rallar la zanahoria, picar la cebolla y el ajo en cuadritos
pequefios. Se mezclan todos los ingredientes (incluyendo el luche)
con el puré de papa hasta obtener una masa homogénea. Agregar
pan rallado y los alifios (sal, pimienta y merquén).

Una vez mezclados todos los ingredientes, formar bolitas pequefas,
tamafo a eleccién. Calentar el aceite a fuego medio. Freir las bolitas
de luche por unos 4 a 5 minutos, o bien, hasta que estén doradas
completamente. Retirar del sartén y escurrir en un papel absorbente.
Servir con ensaladas o con algun tipo de salsa a eleccién.



Albdéndigas de cochayuyo

(4 porciones)
Ingredientes:

400 grs. de cochayuyo, 4 papas medianas, 1/2 taza de zanahoria ralla-
da 1/4 de cebolla, 1 diente de ajo chilote, 1/2 taza de pan rallado, Sal y
pimienta a gusto, Una pizca de merquén, Aceite

Preparacion:

Remojar el cochayuyo durante 2 horas antes de la preparacioén, hasta
que se deshidrate. Cocer el cochayuyo por unos 5 minutos en agua
nirviendo. Escurrir el cochayuyo y picar muy fino. Pelar, picar y cocer
as papas por unos 10 a 15 minutos. Una vez cocidas, moler las papas
hasta que se haga puré. Dejar enfriar. Rallar la zanahoria, picar la cebo-
la y el ajo en cuadritos pequenos. Se mezclan todos los ingredientes
(Incluyendo el cochayuyo) con el puré de papa hasta obtener una ma-
sa homogénea. Agregar pan rallado vy los alifios (sal, pimienta y mer-
quén). Una vez mezclados todos los ingredientes, formar bolitas pe-
quenfas, tamano a eleccidn. Calentar el aceite a fuego medio. Freir las
bolitas de cochayuyo por unos 4 a 5 minutos, o bien, hasta que estén
doradas completamente. Retirar del sartén y escurrir en un papel ab-
sorbente. Servir con ensaladas o con algun tipo de salsa a eleccidn.




Empanadas de cochayuyo

(12 porciones)

Ingredientes:

1 paquete de cochayuyo, 1kilo de carne picada o molida, 1 kilo de cebolla
1,5 kilos de harina, 1taza de leche tibia, 1 cucharada de manteca, 2 cucha-
radas de manteca, 5 huevos, 1 yema de huevo, Sal a gusto, Alifios (pimien-
to, cilantro, perejil) a gusto

Preparacion del pino:

Lavar y remojar el cochayuyo en agua fria un dia antes de su preparacion.
Escurrir, cocinar por 15 minutos y escurrir nuevamente. Picar el cochayuyo
en trozos pequenos y reservar. Picar la cebolla en cuadritos y sofreir en
manteca. Agregar los alifos, la carne molida o picada, y el cochayuyo pica-
do. Se cocina hasta que la cebolla quede cristalina. Agregar sal y se deja
reposar hasta enfriar. Cocer los huevos. Una vez cocidos, picar los huevos
en cuadritos. Los trozos de huevos se pueden agregar directo al pino o de
forma directa a la masa de empanada.

Preparacion de la masa:

Colocar la harina en un bol, ahuecar en el centro y agregar la manteca de-
rretida, revolver con una cuchara de madera. Incorporar a la masa una taza
de leche tibia y formar una masa firme y consistente. Estirar la masa lo mas
delgada posible y colocar cucharadas de pino por sobre la masa. Formar

las empanadas y pintar con yema de huevo. Pueden hacerse fritas y hor-
neadas



Chupe de cochayuyo

(6 porciones)

Ingredientes:

1 paquete de cochayuyo, 4 de pan rallado, 1 cebolla, 1 zanahoria media-
na, 1 pimentdn, 1 diente de ajo chilote picado, 2 tazas de leche, 50 ml
de crema, 1 cucharadita pequena de sal, pimienta a gusto, queso a gus-
to, 1 cucharada de manteca

Preparacion:

Dejar remojando el cochayuyo toda la noche. Al otro dia, estilar y her-
vir en una olla por 15 minutos a fuego medio alto. Una vez que el cocha-
yuyo esté blando, retirar del fuego, escurrir y picar en trozos pequenos.
Reservar. Picar la cebolla y el ajo en cuadraditos pequefios, sofreir en
manteca. Agregar la zanahoria rallada, pimentén en cuadritos y agregar
la pimienta. Sofreir todo por unos 10 minutos, cuidar que no se seque el
sofrito. Luego, anadir el cochayuyo picado y revolver de forma constan-
te por unos 3 minutos a fuego medio. Agregar la leche y el pan rallado
sin dejar de revolver, agregar la crema y retirar del fuego. Traspasar la
preparacion a una budinera de greda calentada previamente o en poci-
llos de greda individuales. Agregar queso rallado y llevar al horno previ-
amente calentado. Hornear por unos 10 minutos hasta que el queso
quede gratinado.
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RECETAS *




Milcaos

Ingredientes:

2 kilos de papas, 2 cucharadas de manteca, 2 cucharaditas de sal, 200
de chicharrones

Preparacion:

Cocinar en agua y sal la mitad de las papas peladas hasta que estén
blandas. Retirar, escurrir y reservar. Hacer un puré y dejar enfriar.

La otra mitad de papas, pelarlas y rallarlas para luego ponerlas sobre
un pafio (limpio). Estrujar bien el pafio para quitar todo el liquido de las
papas, luego dejar reposar el liquido por unos minutos. Mezclar la papa
estrujada con la papa cocida molida, agregar manteca a temperatura
ambiente, sal y mezclar todo con las manos hasta formar una masa. El
liquido de la papa cruda en reposo, una vez que se trasforma en solido
(almidodn o churio), sacar el exceso de liquido y agregar el almidén a la
masa. Formar los panes y poner en una lata enmantecada al horno por
unos 20 min, hasta que estén dorados por ambos lados. También se
pueden dorar en una sartén con un poco de aceite, luego se hornean a
180C por 10 minutos.



Millokin

(4 porciones)

Ingredientes:

250 gramos porotos, 250 gramos garbanzos, 3 cucharadas de aceite,
/2 cebolla, Sal a gusto, Pimienta a gusto y/o merkén

Preparacion:

Remojar los porotos y garbanzos en agua fria la noche anterior. En una
olla cocinar los porotos y garbanzos remojados en bastante agua hirvien-
do hasta que blanden. Retirar del fuego, estilar y reservar como también
el liquido de la coccidn. En un molinillo moler las legumbres hasta que se
forme una pasta (como un puré), reservar en un bol.

El liquido de la coccion se puede agregar solo si la pasta queda muy seca.
En un sartén calentar aceite a fuego medio y freir la cebolla hasta que
esté transparente. Agregar la cebolla al puré de legumbres, picar el cilan-
tro y mezclar bien. Sazonar con sal y pimienta y formar pequenias bolitas
o albdéndigas. Servir con salsa de aji o cualquier salsa a gusto, si se desea.



Chuchoca al Horno

(4 porciones)

Ingredientes:

2 /2 de papas, 500 g de harina, 100 g de manteca, 1 cucharadita
de sal, 700 g de chicharrones

Preparacion:

Pelar las papas y cocinar en agua hirviendo. Agregar una cucharadita
de sal. Cuando las papas estén blandas, sacarlas y molerlas. Agregar
harina suficiente para que tenga la consistencia de una masa. Una vez
lograda la masa, enmantecar la lata del horno, colocando una capa de
2 centimetros de espesor de esta masa y pincelar manteca sobre ella.
Cocinar en un horno caliente a 170 grados por unos 30 min. hasta que
la masa esté dorada. Sacar la masa del horno y distribuir los chicharro-
nes por encima, enrollar y cortar en rebanadas. Se recomienda degus-

tar con un rico mate.



Mayo de Papas

(Y 4

con Aji Color

Ingredientes:

1 kilo de papas, 2 cebollas, 100 gramos de manteca, 2 dientes de ajo
una cucharadita de aji color o pimenton, 1 litro de agua, Sal

Preparacion:

Pelar las papas y hervir, agregar una pisca de sal. En una sartén, calen-
tar la manteca o aceite a fuego medio, picar el ajo muy fino y sofreir
hasta que este dorado, agregar la cebolla picada a la pluma hasta

que queden cristalinas. Retirar del fuego directo y agregar el aji color
revolviendo de forma constante con una cuchara de madera hasta que
la mezcla esté homogénea. Sacar del fuego y servir sobre las papas o
al costado de ellas.
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El taller de algas y hortalizas en la cocina ancestral me parecio una experien-
Cia interesante y creativa, una manera diferente de apreciar un elemento pre-
sente en nuestra region y que no es muy utilizada porque no se sabe su im-
portancia y beneficios. Me parece importante e interesante lo que se realizé
en el taller ya que no sélo se cocind sino que también se explico porque es
fundamental integrar las algas a nuestra alimentacion. También me parecio
una experiencia bastante didactica e interactiva lo que me permitié apren-
der de mejor manera lo ensefiado. (Danae de la O).

Es una muy buena actividad para acercar a la comunidad estudiantil a la in-
novacion en la gastronomia con alimentos locales. Me parece que la iniciati-
va puede ampliarse a estudiantes escolares, adultos mayores, en otras pa-
labras, a toda la comunidad para que se conozca transversalmente las pro-
piedades y formas de preparacién de las algas. Recuperar recetas e innovar
va a permitir que la cultura prevalezca. La cocina es una de las actividades
humanas mas ancestrales que gracias a esta actividad se transmitieron a
generaciones que no se encuentran muy en contacto con los pueblos origi-
narios de Chile. (Tamara Sanhueza, Nutricionista).
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Fue una buena instancia para aprender sobre el uso de las algas en las gas-
tronomia nacional, del legado y las costumbres de los pueblos originarios
en torno a este recurso. Ademas de la buena experiencia de conocer otros
companeros interesados en el tema y poder aprender juntos y trabajar en
equipo para realizar la receta, en este caso, empanadas de cochayuyo
(Catalina Valverde, Biologia Marina)

Me gustd bastante la actividad completa, me senti muy feliz de poder parti-
cipar ya que tengo gran interés por las algas y sus diversos usos. Durante el
taller aprendi mucho de los distintos expositores, sus origenes, usos tanto
en la gastronomia, como en la agricultura incluso medicinal. Fue un ambien-
te muy cdmodo, lograron transmitirnos confianza de poder participar y co-
nocernos. Ya a la hora de cocinar todo fue mucho mas entretenido, a cada
uno se nos asignoé un grupo de trabajo y un plato distinto, el de mi grupo
fue el chupe y nos quedé exquisito. Estoy muy agradecida por la experien-
cia y oportunidad de aprender y conocer mas sobre éstas comidas ances-
trales. Ademas de conocer gente maravillosa. jGracias! (Ornella Salvi, Inge-
nieria Quimica y del Medio Ambiente).



Esta experiencia estuvo muy rica y nutritiva. Es justo el conocimiento que
estaba buscando y que creo que es super necesario para el fortalecimiento
cultural territorial y global. Autonomia, colaboracién, patrimonio, salud, es-
piritualidad. ;Viva la papal.

Me parecid super bueno el taller como una forma de empezar a crear cons-
ciencia no solo del patrimonio presente en nuestra region, sino también en
la importancia que tiene en nosotros, en nuestra alimentacion e historia.
Encuentro necesario generar espacios de intercambio y comunicacién, don-
de dialoguen distintas perspectivas y experiencias. Entender que, para pen-
sar el futuro alimentario de nuestra regién, hay que ver mucho presente y
pasado, y que esto ocurre en espacios de horizontalidad y trabajo con la
comunidad. (Felipe Rodriguez, antropélogo).
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Hacer sobremesa: Compartir saberes alrededor de la mesa, disfrutar y
sorprenderse por las creaciones de otros, ver los rostros de satisfacciéon
y agradecer lo vivido. Me cuesta pensar en una mejor forma de aprender,
gracias por la oportunidad de participar, me voy con la guatita llena y el
corazon contento. Carifios Consuelo.

Encuentro que el taller es interesante y util para poder conocer mas sobre
otras culturas y otras costumbres, a través de las presentaciones que nos
entregaron las personas de distintas areas relacionando con el alimento.
También fue agradable conocer otras personas y poder mejorar las habili-
dades de cocina (Diego Oyarzun, Biologia Marina).
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