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El Caldillo de Congrio

Con mas de 4.000 kilémetros de costa, jera que no ibamos a
disfrutar de una gran diversidad de mariscos y pescados!

Nuestra especialidad consiste en la calidad de éstos, gracias a la
Corriente de Humboldt que enfria las temperaturas de las aguas
marinas. Junto al “caldillo de congrio”, al que le canté Neruda,
podemos nombrar variedades en la cocina chilena que incluyen
platos como el “pastel de jaiba”, los “locos con mayo”, la “merluza

frita”, la “paila marina”, las “machas a la parmesana”, el “ceviche” y

el “cochayuyo”, alga exclusivamente chilena.

“En el mar
tormentoso
de Chile
vive el rosado congrio,
gigante anguila
de nevada carne.
Y en las ollas
chilenas,
en la costa,
nacio el caldillo
gravido y suculento,
provechoso.
Lleven a la cocina
el congrio desollado,
su piel manchada cede
Como un guante
y al descubierto queda
entonces
¢l racimo del mar,
el congrio tierno
reluce
va desnudo,
preparado
para nuestro apetito. ...
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Neruda: ;1 Quieres quea 1o
haga una aoda, Salvador?
Salvador: -Pablo..., iIno
odas...|

:}.ﬁ El ceviche chileno

Es un plato de pescado crudo, cocido con limon
y alinado con sal, ajo y cebolla, representativos
de la Zona Norte. Se cree que esta tradicion de
comer pescado crudo viene de los pueblos
precolombinos, ;Qué diferencia a nuestro
ceviche con el peruano? El chileno acostumbra
a prepararlo con pescado de carne blanca,
cebolla blanca y cortada en pluma,
acompanandolo sélo con papas con mayonesa.
A diferencia de su vecino, que utiliza pescado
negro, cebolla morada y cortada en cubitos
agregando papa, camote y choclo.

Neruda, el Gourmet

Eran famosas las fiestas y tertulias del poeta
en Isla Negra, que se celebraban especial-
mente con acasion de su cumplearios, inclu-
50 a veces exigia que llegasen disfrazados.
Dentro de sus invitados habian pintores y
escritores de todo el mundo.

Neruda no sdlo le canto a la alegria, a las
piedras, al mar y a Valparaiso. Sino que su
fascinacion por la comida lo llevo a escribir
odas sobre el pan, el maiz, la papa, la cebolla
y la cuchara. jVaya que nos legd versos!

WWW.FUNDACIONFUTURO.CL

Visita




Vl Si to M | FUNDACION

FUTURO

Historia

Curanto, Chapalele y Milcao

Curanto, que viene del mapudungun kurantu, de |a
raiz kura (piedra) y antu (sol), es una de las formas
mas antiguas de convertir los alimentos crudos en

cocidos. Si bien ha sido usada por muchos pueblos,

como los chonos y pascuenses, es una tradicion
esencialmente chilota, que se remonta a once mil
anos atras. A la llegada de los espafioles, y mucho
antes, la Isla Grande de Chiloé estaba habitada por
varias etnias (entre ellos los huilliches) que llegaron
en sucesivas oleadas migratorias y que fueron
modificando este emblematico y sabroso plato.

Falafites chilpies.

El Curanto segﬁn De Rokha

“Primero nos elaboramos una como olla
en la tierra sagrada del patio de los
naranjos, la recalentamos con incendio
de canelo y piedras ardientes,
embelleciéndola con hojas de nalca como
una desnuda y feliz muchacha, a la cual
cantando le echamos choros, perdices,
locos, cabezas de chancho, malayas de
buey y ternera, patos, pavos, gansos,
longanizas, queso, criadillas, corvinas y
sardinas, sellandola... e invitando como
aguinaldo al curanto...”

P'asio o Fossa, PRI NADCHAL DE LITERATURA 3065
Fracamanaor o “TEroeiva on Las Covsans v B s of Crme”,

La historia del Curanto

Tradicionalmente el curanto se prepara al aire libre. Se
hace en un hoyo de un metro y medio de profundidad,
y consiste en un cocimiento de mariscos, pescados,
carnes, panes de papa y legumbres. Todo a base de
vapor y cubierto por hojas de nalca. Este proceso toma
horas de preparacion y se requiere la participacion de
varias personas, €s por so que conslituye un evento
social en si mismo. También existen adaplaciones del
curanto en olla, la mas famosa es el “pulmay”. Se
acompana con un vino blanco o jcon un pipeno!

L.

El acompafiamiento

“Quiero comer curanto con chapalele, milcao,
chicha de manzana, aunque me duele, aunque me
duele...”, dice la famosa cancion del folclorista Raul
de Raman, aludiendo a estas comidas Lipicas
chilotas. El chapalele y el milcao son una especie de
“panes de papas” que pueden llevar chicharrones o
acompanarlos con algo dulce. La papa es la protago-
nista de la cultura gastronomica de los chilotes
(154.776 habitantes segtin Censo 2002) y en la ac-
tualidad se cosechan 432 variedades de papas
(tubérculos) en la Isla, con nombres como “Quel-
menboca” (apetecida) e

ARy
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La Empanada

No hay ramada que no tenga una buena
empanada y no hay chileno que no haya
probado una. A pesar de que no es estrictamente
originaria de la cocina criolla, la empanada nos
identifica como pais y se la reconoce como
propia. Hemos logrado adecuarla a nuestros
gustos, es por eso que se pueden encontrar
rellenas de pino, camaron, queso, pollo y hasta
de espinaca. La palabra viene de los prefijos
latino em y pan (panis) que significa envolver o
encerrar algo en pan.

L ILEF .

<& ;Qué pasodel 18?7

Y

Si bien muchos creen que el 18 de septiembre se
celebra el aniversario de la Independencia, como
ocurre en olros paises, aqui se conmemora la
Primera Junta de Gobierno (1810).

Como consecuencia a la invasion de Napoledn

a Espana (donde se toma prisionero al Rey
Fernando VII), el 18 de septiembre, José Miguel
Infante (patriota chileno) hizo un llamado: “si el
Rey esta cautivo, el poder vuelve al pueblo”.
Ahi es cuando se decide formar una Junta, presi-

De la gallega a la chilena

Su origen no esla claro, pero los gallegos (Espana)
se la atribuyen como propia. La famosa “empanada
gallega”, que se come por todo el mundo y que
puede estar rellena de pescado, mariscos, carnes,
frutas o queso, ha logrado adaptarse a distintas
culturas. No sélo en el continente americano, sino
también en lugares alejados como Rusia, donde

se llama “kulebiaka” (carne, pescado, betarraga

o0 arroz); en Inglaterra, los famosos “pies”; en

f"~||ﬁmﬂ"_"ﬂr el _MP“E'UT'“E“I:‘CUC"'E’]‘ ff] iruela); en Italia SNl e oo rombemor727s1, dida por don Mateo de Toro y Zambrano. Final-
el “panzerotti” (mozarella y salsa de tomate), por mente, el 12 de febrero de 1818 se proclama
nombrar algunos. nuestra verdadera Independencia.

“Mas chileno que los porotos”

Desde el comienzo de nuestra historia
republicana, la empanada ha estado presente en
las celebraciones del 18, pero actualmente es
parte del menu del chileno durante todo el afo.
;Como se prepara? La empanada consiste en una
masa de harina horneada y tradicionalmente
contiene pino, cebolla y pasas. Este Gltimo
ingrediente permite la union de lo dulce con lo
salado. Por su parte, los porotos granados y los
porotos con riendas siguen siendo parte de

nuestra dieta.
U=l WWW.FUNDACIONFUTURO.CL
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Humitas y Pastel de Choclo

La enorme influencia inca en Chile se manifesto en la
agricultura, haciendo del maiz un alimento comun entre
los pueblos originarios de la zona norte y centro de Chile.
Una de las preparaciones mas sabrosas es la humita.
Hecha con maiz y envuelta en hojas de choclo, representa

FUTURO

la pureza de la comida indigena, sin estar alterada.

En cambio su hermana, el pastel de choclo, simboliza una !
fusion entre el indio y el espafiol, en la que predomina lo

nativo. Los primeros aportaron el maiz y los segundos, el A

pino proveniente de Europa.

Carta de Pedro de Valdivia a CarlosV

A b que puedo decir con verdad de
la bondad de esta tierra es, que
cuantos vasallos de V. M. estan en ella
y han visto la Nueva Espana, dicen ser
mucha mas cantidad de gente que la
de alla... prospera de ganado como lo
del Pert, con una lana que le arrastra
por el suelo; abundosa de todos los
mantenimientos que siembran los
indios para su sustentacion, asi como
maiz, papas, quinua, mare, aji y
Irisoles. La gente es crecida,
doméstica y amigable y blanca y de
lindos rostros, asi hombres como
mujeres, vestidos todos de lana.. .

Escrata sa Biv 0f Esiia L 25 o0 SOFEWGRL OO 151,

El maiz se defiende

Este cereal fue perdiendo popularidad ante

el trigo, traido por los espanoles. Sin embargo,
no impidio que los pueblos indigenas lo
siguiesen cultivando, ya que junto a la quinoa,
la papa y los porotos, constituye parte
esencial de su dieta. Estos cultivos llamaron
la atencion de los primeros conquistadores,
como Pedro de Valdivia (1500-1553), quien
se refirio constantemente a las fértiles
siembras de maiz,

LAY,

| 0s tamales

A

En el continente americano se pueden encontrar
otros tipos de humitas llamados “tamales”, que
pueden contener carne, vegelales, salsa o fruta,
Se debe principalmente a que el maiz fue
cultivado por los tres grandes imperios: Maya,
Azteca e Inca, y se fue expandiendo por los
pueblos americanos. La humita chilena se
dilerencia de sus pares, porque da la posibilidad
de ser dulce, salada o picante.

Estatua equstie de Pedeo de Valdivia o la
Flara de Anmas die Santisgo, Inagurads an 1963,
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El Chumbeque y la Calapurca

;Ha saboreado alguna vez la calapurca o un chumbeque?
Estos dos productos son un clasico de la gastronomia
nortina. La receta del chumbeque, proveniente de China,
es una especie de galleta de tres capas, hecha a base de
harina, miel, fruta y limén de pica. En cambio, la
calapurca es parte del patrimonio de los aymara (48.501
habitantes segtin Censo 2002), una de las etnias mas
importantes de Sudameérica.

Voces aymara De/China a Iquique
» Jaya: lejos. A principios del siglo XX, junto a miles de inmi-
» Mara: ano. grantes chinos que llegaron a vivir al norte,
o Aru: voz, lengua, idioma. vino un médico llamado Koupolim Koo Tau a |- e R
» Jayamararu: idioma milenario. trabajar a las salitreras. Con el tiempo se radicé Ly 3
» Kunamastasa: ;cOmo estas? en Pica, donde conacid a Petronilla, una dulcera - L o N
* [milla: nina. de la cual se enamord, Calie Buedancen Kubque, a comienas del sigho XX

» Mama: senora.
s Aka: esto, esta, este.

E Cuenta la historia que cuando la vio preparar
* Tata: senor.

alfajores, Koo recordd los queques de porotos
que elaboraba la familia Chung en su pais e
intentd explicarle, en su pésimo espanol, que
sus dulces se parecian a los “chung-queques”.

El nombre se chilenizd y quedd como
chumbeque. Actualmente, la fabrica M-Koo

(de sus descendientes) fabrica doce mil unidades
diarias, y no sdlo de liméon de pica, también de
mango, guayaba y papaya.

ALY,

i n
<& “Caldo reponedor

La Calapurca es un plato frecuente en la fiesta
cristiana de San Lorenzo en Tarapaca
(10 de agosto), una celebracidn religiosa que J o
congrega miles de devotos. A ellos y a los = e
danzantes, se les recibe por la manana con este B e
sabroso consomé, que se prepara en grandes
ollas y se cocina con lomo de alpaca, papas, : : P :
mote, cebolla y piedras calientes, las que : el T e
incluso se sirven en el plato. - st : ;' -,;
Preparando la ica

i L
alapurca.
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Kuchenes, Pizza y Wantan

Los inmigrantes (1,6% de la poblacion chilena) nos
trajeron su gastronomia y la combinaron con la
originaria de Chile. Los alemanes incorporaron los
distintos tipos de cecinas, kuchenes y cervezas.

Los italianos, sus tallarines, ravioles y pizza.

Los arabes, sus dulces y las hojitas de parra.

Los peruanos, el aji de gallina y el suspiro limefo.
Los chinos, el arroz chaufan, arrollados de primavera
y wantanes. Los franceses, las omelettes y el bavarois.
Finalmente los japoneses, si bien no son una gran
colonia en nuestro pais, nos aportaron los sushis que
ya son un clasico. liche para promoion de pastas. Afos cincuenta

EXTRANJEROS EN CHILE

Alemanes: la primera colonia SEGUN CENSO 1907

Los alemanes llegaron a vivir a Valdivia y los
alrededores del lago Llanquihue, en respuesta a la
politica de inmigracion elaborada por el Gobierno

Nacionalidad Habitantes

Peruanos 27.140
de Manuel Montt (1809-1880) v a cargo de
Vicente Pérez Rosales (1807-1886). Bolivianos 21.968
“Seremos chilenos honrados y laboriosos”,
dijo Carlos Anwandter, lider del primer grupo Espanoles 18.755
de colonos que desembarcd en Corral (Region de Bilousta 4 s corwiza
Los Rios) en 1850. Al ano siguiente, instald la AW 1, Italianos 13.023
Cerveceria Anwandter en la Isla Teja, toda una
revolucién para la época. Al finalizar el siglo XIX, Alemanes 10.724
esta culuﬁnla ya f:‘unlJa ba E!‘:}ﬂ u nas cua nrta15 raleses 9.845
cervecerias, destilerias y fabricas que hicieron
de la ciudad una de las mas prosperas. Franceses 9.800
Argentinos 6.956
Caibod Anvwardber {1501-13549)
Chinos 1.920
B 3 Y Turcos 1.729
FATRY d PD r q u E tﬂ m a m GE tE : "De un total de 3.249.279 hatlit.m'..-:-s. chilemos.
El siglo XIX fue la época de oro de Valparaiso,
cuando llegd una gran cantidad de extranjeros a )/ e Bl

vivir al puerto. Entre ellos los ingleses, que nos
aportaron el consumo del té, en ¢l que somos los
primeros de América Latina (tomamos mds de 9
mil toneladas al ano) y la hora del té con todos
sus complementos como los scones.

SN\ “EXTRA SUPERIOR: /7

= e m——
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El Merquén

Desde un comienzo los mapuche basaron su ali-
mentacion en una combinacion de legumbres con
cereales, a la cual se le agregaba carne, pescado,
frutas y verduras. A esto no podia faltar el alifio por
excelencia, el merquén, hecho a base de aji cacho
de cabra y semillas de cilantro. Acompanando
quesos, frutos secos y caldos, este producto arauca-
no se ha extendido por todo el pais e incluso ha , ®* g
cruzado nuestras fronteras. :

A la rica tortilla de rescoldo

La comida de los mapuche (604.349 habitan-
les segun Censo 2002) se caracteriza por ser
sabrosa y por sus multiples beneficios para la
salud, como lo es la quinoa, semilla rica en
proteinas. El pindn, considerado fruto sagra-
do de la Araucaria, es el alimento base y
ademas es abundante en vitaminas. Con el
trigo preparan “el catuto” y “el muday”.
Ademas comen tortilla de rescoldo y harina
de trigo tostada, tradicion que paso al campo,
y que hoy es un clasico en los hogares rurales.

*Tortilla de Rescolda®,

S
Mt a Bade de piriome.

_;:i:f Afio nuevo mapuche
1%

También conocido como “We tripantu”, es un
dia sagrado para el pueblo mapuche y se realiza
en el solsticio de invierno (24 de Junio). Su cele-
bracion consiste en esperar la llegada de este
dia, reunidos en familia, ahi se cuentan historias
de sus origenes, se baila choike purrun, se toca la
trutruka y el trompe. Ademas comen sus platos
ancestrales,

ALGUNAS HIERBAS DE LA MACHI

Manzanilla: Ayuda a la digestion.

Tabaco del Diablo: Para los dolores de muela.
Quebracho: Para nifos ojeados y con mal.
Chakay o Espino blanco: Para la gastrilis.

Litre; Para los dolores reumaticos.

“Lho mac hitan™, Grabaddo del frances Lo Cay,

Quila: Cura afecciones a los ojos.
Canelo: Baja la presion arterial.
Pehuén: Para la dlcera.

Palqui: Para bajar la fiebre.
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Mote con Huesillos

Para algunos es un postre, para otros una bebida, pero lo que
no se discute, es que se trata de un sabor tipicamente chileno.
Desde los tiempos de la Colonia, se consumia a media tarde.
Siglos han pasado, y aquella tradicion de antaio continda,
principalmente durante los meses de verano como una forma
de calmar la sed y el calor. El Mote con Huesillo consta de
duraznos secos al sol (huesillos), trigo, canela y agua, servido
en gruesos vasos de vidrios y siempre jbien helado!

e

L

La VX370 ",'-I.'II'I.]I.IIE'-I.I!::'I:{'T e conira hipico de L cagatal,

Chicha de Curacavi

“Chicha de Curacavi,
chicha baya, curadora;
chicha de Curacavi,
que ponis los pasos lentos;
chicha de Curacavi,

a mi no me los ponis,
chicha de Curacavi,

porque te paso pa' dentro.
Chicha de Curacavi,

chicha baya, curadora.

Se acabo la chichita,
tambicn la vela,

se curo la cantora
todos pa' fuera;

se acabo la chichita,
tambicn la vela.. .

CREs oo Lok Cuarrd Hiisssaeois Sava,

“Rey del Mote con Huesillos”

Desde 1935, en la esquina del Club Hipico hay un
pequenio local con un cartel “Su majestad: El Rey
del Mote con Huesillos”. Atendido por el nielo de
quien fundara el quiosco, se cuenta que aqui se
hace el mejor.
Han salido otros reinados, comoél “Rey de la

LI L

empanada”, “el Rey del marisco”, “el Rey de la
milanesa” y “el Rey del pastel de choclo”.

“ g

<& El pipefioy la chicha

i

Son tragos artesanales y nacionales que se
elaboran con la “cepa pais”, traida por los
espaiioles durante la Colonia, principalmente
para hacer vino de misa.

El pipeno proviene de las regiones del Maule y
Bio-Bio. Continda siendo muy popular en los
bares y s que con él, se hace ni mas ni menos
que el famoso “terremoto”.

Mientras que la chicha, este jugo de uva
fermentada, se toma esencialmente para las
fiestas patrias y forma parte de la inauguracion
de la Parada Militar, cuando se le entrega al
Presidente de la Reptiblica la “chicha en cacho”.

Visita
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Arroz con Leche

El arroz con leche fue el “manjar” preferido durante la
Colonia y todavia sigue siendo consumido por los
chilenos. ;Quién diria que el ingrediente principal del
postre criollo proviene de los arabes? El arroz (ar-ruzz)
llegd a nuestra cocina por los espanoles, que a su vez

lo habian asimilado de los conquistadores arabes.

Para preparar este plato, mezclaron el cereal con leche,
azucar, cascara de limon o naranja y canela en rama. Lo
que dio como resultado este complemento que hasta
cuenta con una jcancion propia!

.\'.H bl .
<& “Con mano de monja

La esperada y tan deseada hora del postre, costumbre de

RICOS POSTRES COLONIALES terminar las comidas con aleo dulce, se instala en las
. casas chilenas con la llegada de los espanioles.
Huevos Chimbos En un comienzo consistia en fruta propia de la estacién,

pero en el siglo XVIII empieza a aparecer la reposteria.
Las monjas de los conventos, para poder financiar sus
quehaceres cotidianos, ocuparon sus conocimientos
culinarios y vendian a pedido sus postres. Fue tan grande
su aceptacion, que se convirtieron en las grandes
difusoras de éstos y los hacian jcon mano de monjal

Alfajores

Biscochuelos

Torta de milhoja
Ponderaciones
Tostadas de almendras
Merengues

Miel sobre hojuelas
Dulce de Membrillo
Manjar Blanco

Chilenitos

Picarones

“Arroz con leche me quiero casar,
con una sefiorita de Portugal,
que sepa coser, que sepa bordar,
que sepa abrir la puerta para ir a jugar.
Con esta si, con esta no,
con esta senorita me caso }rn”.
Caprmling snalvanns,

Ul WWW.FUNDACIONFUTURO.CL
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“Barros Luco” y Chacarero

;Qué es esto de agregarle porotos verdes a un
sandwich? ;Por qué un sandwich de churrasco y
queso caliente tiene nombre de presidente?

El mandatario Ramoén Barros Luco (1835-1919)
solia comer en la Confiteria Torres, el primer
restoran de Chile, y siempre pedia esta
preparacion. Asi, en honor a él, se bautizé como
“Barros Luco”. ;Sabia que somos el segundo pais
que consume mas pan, después de Alemania?

# 1879: Confiteria Torres

Mientras se desarrollaba la Guerra del Pacifico, en
Santiago se inauguraba la Confiteria Torres,

El cocinero fue José Domingo Torres, mayordomo
de una aristocratica familia y famoso por sus
preparaciones que le solicitaban para los grandes
banquetes. El éxito fue tal, que abrid su propio
restoran en Alameda con Dieciocho y se convirtid

Oda al Pan en un icono capitalino hasta hoy. Aqui habria
o« nacido la "Cola de mono” y, para 1910, el entonces
Pan, : e : 58 &
e Presidente Emiliano Figueroa realizé el brindis del
' Centenario con los embajadores extranjeros. i e Y
Egl.la gobemd entre 1910y 1915,
y fuego
te levantas.

Espeso y leve,
recostado y redondo. ..
el pan, el pan
para todos los pueblos
y con ¢l lo que tiene
forma y sabor de pan
repartiremos. ...

Se vende como “pan caliente”

lenemos nuestras variedades nacionales en pan:
la hallulla, la coliza, el pan amasado y la famosa
marraqueta. Ademds del “Barros Luco”,
saboreamos “sanguches” como: el “arrollado

de huaso”, el “chacarero” y, no podia faltar,

el “completo”.

La palabra sandwich viene del conde de la
localidad de Sandwich en Inglaterra, quien en el
siglo XVIII pasaba todo el dia jugando cartas y,
para no perder tiempo comiendo, pedia que le
trajesen dos rebanadas de pan y un pedazo de
carne entremedio.

P s, Praivec icssin oo Limimamuma, w571,

USIEl WWW.FUNDACIONFUTURO.CL
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La Cazuela y el Charquican

El mestizaje también tuvo que ver en el arte
culinario. El europeo trajo la carne de vacuno y
ovino, ademas de algunas frutas y cereales (trigo).
A su vez, en América, conocio una variedad de
peces, de papas y el locro, que le eran ajeno.

El charquican viene de los vocablos charqui
(tajadas de carne secadas al sol) en quechua

y can (preparar guisos) en mapudungun.

Por su parte, la cazuela es para algunos una receta U o d aron en Chiko s b cokorciknd, grasaen el deridallacon.
ajo y ajl de color. Con sdlo dos cu haradas de esta mezcla de sabores y aromas,
pu ra m E.n ‘[E m aput h E Y pa ra GtrGS’ ]a h E rm a ]"Ia d E UL 1 AT .1.1.|l..-|||:|uu.1 i bin % chibeniza,

un conocido plato espanol “la olla podrida”.

La Carbonada y su origen

Infaltable en todos los hogares chilenos, esla
especie de sopa contiene papa, verdura y carne.
;De donde viene? Algunos le atribuyen su Oda a la Papa
nombre a las minas de carbén en Lota,

lugar donde se cocinaba la carbonada. Papa

El propio Vicuia Mackenna (historiador) decia te llamas,

que no era chileno, sino que se trataba de un papa

plato mendocino. Otros comentaban que esta y no patata,

preparacion la trajeron a Argentina los inmigran- S barba,
I Ceboritachivn tes belgas, quienes la llamaban “carbonnade”. Aoleres el an T

CI'eCs O5CUra

COmo

nuestra piel,
SOMOS americanos,

b . %

<& El mend de la “Colonia” Rare

AT somos indios. ..
;Como se alimentaban los primeros criollos? floreces

El almuerzo consistia en tres platos y duraba jdos
horas! El primero se llamaba “residencia” y podia
ser algdn tipo de pescado, carne o ave. Era segui-
do por un guiso, ya sea de choclo o de papas,
también era habitual que se consumiera cazuela
y locro. Estas preparaciones se acompainaban
con pan. Eran tres los tipos: espanol {con mucha
grasa y miga), el chileno que era cascarudo y
aplastado, y la tortilla de rescoldo. De postre,
eran comunes las frutas, principalmente se
comia frutilla, chirimoya y licuma.

alla adentro

en la tierra,

en tu lluviosa

tierra

originaria,

en las islas mojadas

de Chile tempestuoso...”.
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;Tinto o blanco?

Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Merlot, Carmenére y Syrah,
todas cepas que ya son parte de nuestro vocabulario cotidiano.
La industria del vino ha transformado el paisaje, la economia 'y
cultura nacional. Hoy, en Chile, hay mas de 300 vifias
extendidas sobre 121.000 hectareas en la Zona Central, desde
las cuales exportamos nuestros vinos a mas de 100 paises.
Fruto del fenémeno del Calentamiento Global, se estima que
estas vifias deberan desplazarse hacia el sur para mantener la
calidad que el mundo nos reconoce. jTodo un desafio!

Ley seca... jen la Colonia!

Cuentan que en el siglo XVI, ya habian uvas
de parras santiaguinas, a partir de las cuales
se producia vino para la misa. Cuando los
sacerdotes comenzaron a ver que no habia
rincon del valle que no estuviera plantado
de vifias, empezaron a reclamarle al rey,
Desde muy temprano, el alcohol empezi a
ser polémica, por los efectos de embriaguez
que se producian entre los indigenas,
inclusive se eslablecié una ley seca.

Caned pinLado 3 mand para la promocidn de los primenss vines chilenos.

N
Fan

1883: Primera Vina

Cuando recién comenzaba la explotacion
vitivinicola en Chile, el empresario, politico y
visionario don Melchor Concha y Toro, encargo
cepas de la region francesa de Bordeaux y
contratd a un endlogo francés para plantar
las vides en Pirque, en el valle de Maipo.

¢;De donde viene el nombre del famoso vino
“Casillero del Diablo™? La leyenda cuenta que
don Melchor reservé en su bodega, llamada
casillero, una partida de los mejores vinos que
él producia. Al ver que en ésta desaparecian

o extranamente, difundié el rumor que ahi
oSy i o habitaba el diablo,
Mas noble que una botella

De vino bien conversado
Entre dos almas gcmeias?

an Melchar Concha y Toro (15834-1892)

Coplas del vino

S ol T B e
__r;.ﬁ.u _-4.-._ '-.”“;% '_.!i F -~
"n.'l.lli-.-u'::rlr-.rnl-llrl.". H-'Ilflu'lj.'lrlltlilt'l'l-hl- Vifia Atacul on FI!IJII.;' seln KIXK
El vino tiene un poder

Que admira y que desconcierta
Transmuta la nieve en fuego

Y al fuego lo vuelve piedra.

El vino es todo, es el mar
Las botas de veinte leguas
La alfombra magica, el sol

El loro de sicte lenguas...”.

Vifla Concha y Toro en la fona Central. Ratanim Pucha, Prancs Natoens, 0f LITTRATLEA 1909,
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