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A fines del siglo XIX, los productos agropecuarios que 
llegaban de las comunas rurales, se comercializaban en las 
calles de Temuco, en improvisadas ferias bajo la lluvia y 
rodeadas de barro. Eso, hasta 1928, cuando se decidió 
levantar un flamante Mercado Municipal que ofreciera las 
condiciones de higiene y seguridad necesarias. Hoy, es el 
más grande centro de abastos de la región y en él, hay 
todo tipo de artesanía mapuche, además de carnicerías, 
pescaderías y restaurantes, donde desfilan suculentos 
platos de pescados fritos, pastel de choclo, empanadas, 
pailas marinas y cazuelas. “¡Qué tendrá, Señor, esa mano 
popular que acierta siempre que se mueve en lo propio! 
¡Qué equilibrio de sabores, qué dominio de los 
ingredientes, qué tino, qué buen ojo, qué buen gusto!”. Así 
celebró el cronista gastronómico, Ruperto de Nola, el 
cocimiento del famoso restaurante “El Criollito” del 
Mercado. 

El Mercado y la Feria Pinto

Los cochayuyeros
En Temuco, suele decirse que cuando se ven las 
carretas de los cochayuyeros en la ciudad, es porque 
va a llover. Pero más allá de esta creencia, una vez al 
año estos hombres emprenden viaje desde la costa 
(Tirúa y Puerto Saavedra) hasta la Feria Pinto, para 
vender el cochayuyo que ellos mismos recolectaron
en la temporada y que trasladan en yuntas de bueyes.
El jefe de familia viaja acompañado de sus hijos, eso 
dicta la tradición. Duermen a la intemperie, en la 
carreta o debajo de ella, cuidando los animales
y soportando noches frías sureñas.  

Feria Pinto
Ubicada en la Avenida Aníbal Pinto, a un costado de la 

Estación de Ferrocarriles, la Feria Pinto es uno de los 
lugares tradicionales de Temuco. Ofrece una gran gama 

de productos agropecuarios extraídos de la tierra por los 
propios comerciantes que, en su mayoría, son mapuches. 

Al motemai, la harina y las arvejas se sumaron las 
artesanías. Ahora último, es fácil encontrar implementos 

como morteros, sampoñas o longuines. 
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Libro “200 años de cocina en chile”.
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Acuarela del Mercado Municipal de Temuco.

Interior del Mercado, que fue inaugurado en 1928.

La diversidad de productos es la 
característica de esta feria “al aire libre”.

Uno de los productos característicos de la Feria Pinto: el Piñón.
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Ana Epulef, chef mapuche

La huerta y el fogón
Para “la gente de la tierra”, la cocina es generalmente 

territorio femenino y por ello, las recetas se traspasan de 
madre a hija o de abuela a nieta. Ellas cuentan con dos 

elementos a la hora de cocinar: la huerta que otorga los 
productos orgánicos y el fogón (kütxalwe), hoy 

remplazado por la cocina a leña. En sus casas, el fuego 
suele estar encendido todo el día, sobre él cuelga la olleta 
para hacer los caldos o pucheros; y cuelga, también, una 

estera de palo donde se ahúman las carnes y las verduras. 
Mientras tanto, las brasas se utilizan para hacer las 

famosas “tortillas al rescoldo”. 

"Mi mamá se dedicaba a lo que tradicionalmente hacen las 
mujeres de nuestra cultura: la casa, los hijos, la cocina y el 
telar. Se dio cuenta que no me gustaba el telar y me mandaba 
a la huerta, a cosechar, moler los granos, así me fui 
entusiasmando", cuenta esta chef reconocida en festivales 
culinarios internacionales. En su natal Curarrehue, Ana y su familia 
crearon el centro “Mapu Iyael”, donde enseñan cocina mapuche.

                                 Otras preparaciones mapuches:
 

-Millokin: Especie de albóndiga de porotos o arvejas molidas. 
-Pisku: Típico guiso espeso que lleva legumbres (porotos, 

lentejas, maíz o mote) y también verduras.
-Korrü: Clásica sopa, usualmente de carne con verduras, 

cebolla, ajo y papas.
 

La cocina mapuche es sencilla. No hay entrada, plato
de fondo ni postre, sino sólo un plato y de sabores 
puros. Se cocina con productos que estén en temporada. 
Antiguamente brotes de coligüe en primavera, frutas y 
verduras en verano, hongos (como los digueñes) y 
semillas (avellanas y piñones) en otoño. Para el invierno, 
prefieren las legumbres y la carne, ya que es poco lo que 
se puede recolectar. Lo que no puede faltar es el aliño 
mapuche por excelencia, el merkén, hecho a base de ají 
cacho de cabra ahumado y semillas de cilantro. 
En cuanto a las preparaciones mapuches, el mültxün 
(o catuto) es una de las más famosas, una especie de pan de 
trigo mote para acompañar las comidas. También está el 
muday, una bebida refrescante tipo “chicha” que lleva trigo 
cocido, agua, levadura y azúcar.

Merkén, Mültxün y Muday
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“Tortilla de Rescoldo”.
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Plato a base de piñones.

Mapuches de principios del siglo XX.  
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