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INTRODUCCION

En el siguiente trabajo monografico se veran reflejados todos los contenidos adquiridos
durante el cursado de la materia de Patrimonio Cultural y Alimentos |.

En un primer momento se recurrid a la lectura de algunos textos como; “Patrimonio histérico
y arqueoldgico: Valor y Uso” de Josep Ballart, “ La cocina como patrimonio (in)tangible” de
Marcelo Alvarez a los cuales se los utiliz6 para desarrollar conceptos importantes y
necesarios dentro del trabajo de campo que se llevé a cabo, como los conceptos de
patrimonio, valor, conducta y performance alimentaria.

El patrimonio cultural surge de la historia de bienes sociales, elementos naturales y
culturales. Se trata del conjunto de bienes tangibles como intangibles, elementos capaces
de representar a un grupo social. El patrimonio intangible abarca costumbres, religiones,
tradiciones, habitos, modos de vida y alimentaciéon. Son elementos que enriquecen la
memoria histérica e identifican a un pais o comunidad. Es en el cual nos basaremos a lo
largo de la investigacidbn monografica.

Por otro lado existe la atribucién de valor la cual consiste en el valor que la sociedad afiade
a un objeto determinado, esto dependera del contexto en el que nos encontremos.

Por Gltimo se analiza en base a la receta que se investiga, los conceptos de performance y
conducta alimentaria, elementos basicos que se identifican durante el desarrollo de la
investigacion.

Cuando se habla de conducta alimentaria se hace referencia a la manera en la que los
individuos tienen de conseguir y consumir sus alimentos, mientras que la performance
alimentaria consiste basicamente en la forma en la que los individuos seleccionan los
alimentos que el habitat en el que se encuentran les ofrece. Este concepto también
determina la forma de cocinar, condimentar y consumir su comida. Aqui intervienen una
serie de condicionantes como por ejemplo biolégicos; metabdlicos, recursos disponibles,
condicionantes psicolégicos, forma de organizarse, conservacion de productos, técnicas
culinarias y los elementos ideolégicos con los que cuentan, etc.

Todos estos conceptos desarrollados, se utilizaron al momento de realizar el trabajo
monografico.

Pero para iniciar el recorrido de dicha monografia fue necesario iniciar la blisqueda de una
receta que se elabore fuera de la region donde nos encontramos, es decir, una receta
extranjera a la que se pueda indagar y de esta manera poder desarrollar los elementos
patrimoniales con los que esta cuenta. Para poder realizar este primer paso, se eligi6 la
receta de la carbonada, una comida tipica de Chile. Luego se recurrié a la bisqueda de una
persona extranjera o alguien que elabore la receta o la haya elaborado dentro de la region
del alto valle.



Una vez encontrada dicha persona, se procedié a efectuar una serie de preguntas las
cuales se le realizaron a Maria Ester Barrales, mujer de 94 afios, nacida en Chile. Esta
sefiora vivié durante su nifiez, su adolescencia y parte de su juventud en Chile. Luego viajo
hacia Argentina, donde se establecié junto a su padre y hermanas en la localidad de Allen,

provincia de Rio Negro. Fue la persona entrevistada que respondié a todas las preguntas
hechas.




METODOLOGIA

La presente monografia consiste en la indagaciéon de la receta escogida: “Carbonada”,
alimento de origen chileno, al cual se investigé para poder llevar a cabo la elaboracién de
dicho trabajo.

Primeramente, dentro de la catedra de Patrimonio Cultural y Alimentos |, se adquirieron
conocimientos basicos, los cuales se tuvieron en cuenta al momento de desarrollar la
monografia basada en el alimento ya mencionado. Estos conocimientos se tratan
mayormente de los procesos de patrimonializacion que sufren algunos bienes, es decir, de
los valores que una sociedad brinda a determinados elementos ya sean materiales o
inmateriales, también se tuvo en cuenta la conducta y performance alimentaria con la que
cuentan los individuos al momento de obtener los ingredientes para elaborar la receta,
cocinarla y consumirla. Por otro lado existe también, la atribucién de valor que la sociedad
o grupo de personas brindan al alimento en este caso.

Ademés de tener en cuenta a los conocimientos ya mencionados, se logré realizar una
entrevista, la cual ayudé a profundizar sobre el origen de la receta; la forma de elaboracion,
los cambios que esta comida ha sufrido en el transcurso del tiempo, y los motivos por los
cuales hoy este alimento se elabora en Argentina. Para conocer todos estos elementos, se
indaga a Ester Barrales, quien emigré al pais de Argentina en el afio 1949.

Las preguntas se realizaron via llamada telefonica, ya que Ester, actualmente, esta viviendo
en la ciudad de Mar del Plata, por lo que no se podia viajar hasta dicha ciudad.

Otra de las fuentes utilizadas para efectuar el trabajo fue internet, mediante el cual se
accedio a diccionarios, mapas localizadores del lugar en donde se origin la receta, e
informacion extra que se preciso para completar el trabajo monogréfico.

Se tuvieron en cuenta también, los textos leidos durante el transcurso de clase, los cuales
se mencionaron anteriormente (“Patrimonio histérico y arqueolégico: Valor y Uso” de Ballart
Josep, y "La cocina como patrimonio (in)tangible” de Marcelo Alvarez). Estas lecturas
ayudaron con la interpretacién de los conceptos ya definidos (patrimonializacién, conducta
alimentaria, performance, valores, etc).



MARCO TEORICO

El concepto de patrimonio cultural surge desde la historia de bienes sociales, elementos
naturales y culturales con los que se representa un grupo social. Es decir que las
costumbres, creencias, tradiciones, habitos alimenticios o festivos, lenguaje y/o danzas son
elementos culturales, dicho de otra manera, se trata de bienes capaces de formar parte de
la historia de una region, pais o pueblo.

Estos grupos sociales son quienes afiaden valor a estos bienes, en este caso intangibles,
enriqueciendo de esta manera la memoria histérica. Estos bienes son producto del pasado
de una sociedad determinada, se acumulan a lo largo del tiempo por lo que son transmitidos
y conservados de generacion en generacion.

Cada grupo social, como se menciond, abarca diferentes costumbres por lo que a la hora de
seleccionar sus alimentos, adquirirlos, prepararlos y consumirlos, cada cultura, grupo o
etnia cuenta con sus propios recursos y forma de hacerlo, a esto se lo denomina conducta
alimentaria.

En relacién a esta conducta, se identifica también, la performance alimentaria la cual
consiste en una serie de factores a través del cual las personas se adaptan a un medio en
especial para conseguir y consumir dichos alimentos, dentro de esta accion intervienen un
conjunto de condicionantes tanto biolégicos, como metabdlicos, psicoldgicos, manera en la
que se organizan,o producen sus alimentos y objetos o utensilios que utilizan al momento
de cocinar o consumir, la conservacion de los productos, las técnicas culinarias adquiridas,
y los elementos ideolégicos con los que cuentan.

Con la ayuda de estos conocimientos se indago a través de una entrevista la receta
“Carbonada”, y durante el proceso de investigacion se observé que este alimento con el
tiempo adquirié un valor para la persona entrevistada ya que esta comida la llevo al pasado,
logré recordar su historia de nifia, la forma en la que sus padres cocinaban este alimento, y
también la manera en la que obtenian los ingredientes para realizar el plato. Esta mujer
relaté que sus padres poseian una huerta en la que cultivaban zapallos, papas, zanahorias,
habas, arvejas y porotos, algunos de estos ingredientes eran los que necesitaban para la
realizacion de la receta. También criaban pollos, cerdos, pavos. En muchas ocasiones
recurrian a la carne de estos animales para agregarle a la carbonada. o salian en busca de
longaniza (lo que aca conocié como chorizo) para agregarle a este guiso. Mencioné que
contaban con una cocina a lefia y cacerolas de hierro, muchas veces utilizaban la cocina
pero al momento de realizar la elaboracion de la carbonada usaban solo unos lefios gruesos
en donde colocaban la olla y cocinaban ese tipo de estofado durante largas horas, para
poder consumirlo al dia siguiente. Recordé también, que antes de cada alimento agradecen
a Dios, nadie podia probar un bocado sin haber hecho antes una oracién de
agradecimiento.



En consecuencia se observa aqui, la conducta y la performance alimentaria con la que esta

familia contaba al momento de elaborar la receta y de consumirla. Ellos habitaban tierras
que les permitia cultivar (en algunas épocas del afio), y desde su propia huerta obtenian sus
alimentos, lo mismo ocurria con la crianza de los animales que poseian. Sostenian una
creencia religiosa, en donde agradecen a dios por su plato de comida, se sentaban a comer
todos juntos. Su padre era quien trabajaba y su madre ayudaba a cuidar la huerta y se
ocupaba de los quehaceres del hogar junto a sus otras hermanas mujeres. Ester, la mujer
entrevistada, adquirid los conocimientos que sus padres le brindaron al momento de
elaborar dicho plato, pero cuando crecié emigré hacia Argentina, ya no elaboraba el plato tal
cual sus padres lo hacian, aqui no contaba con huertas, por lo tanto compraba verduras que
encontraba en algun almacén cerca, no conseguia longaniza si no que chorizo, y tampoco
cocinaba al fuego vivo; no contaba con una cacerola grande de hierro, solo tenia una olla
pequeiia de porcelana por lo que al momento de cocinar la carbonada lo hacia en pocas
horas y no durante toda la noche como cocinaban sus padres. En este momento se
pudieron observar algunas transformaciones, cambios o procesos de patrimonializacién que
sufrié la elaboracién de la receta con el transcurso del tiempo.



RECETA

Aqui se presenta la receta original que Maria Ester Barrales dio a conocer en el momento
en el que fue entrevistada. Mencion6 que la Carbonada se hace con los ingredientes que se
mostraran a continuacién, pero en muchas ocasiones hay algunos de estos elementos que
no se tienen a disposicion, por lo tanto puede reemplazarse la carne por chorizos, cuero de
chancho, pollo, o cualquier otro tipo de carne que se desee utilizar. Lo mismo ocurre con las
verduras, el choclo o el maiz.

Ingredientes:
- Cebolla en cubos
- zapallo en cubos
- zanahoria en cubos
- papas/batatas
- chuchoca de maiz molido
- Lomo de chivo o cordero
- arroz , fideos (opcional)
- cilantro, ajo, pimenton, aji quitucho, orégano ( con cualquiera de estos ingredientes
se agregan al plato una vez terminado).

En primer lugar se encienden los lefios gruesos, y se calienta la cacerola.

A continuacién se lavan las verduras y se cortan en cubo al igual que la carne.

Una vez que se haya cortado todo, se colocan en la cacerola, es tipo un salteado el que se
hace para dar sabor al guiso. Cuando se saltean todos los ingredientes, se va colocando
agua. Esto se condimenta a gusto con sal o pimienta. Y se cocina a fuego lento, en el
transcurso de 40 minutos o 1 hora se le coloca el maiz molido y el choclo, y se mezcla.

Esta coccion se realiza a fuego lento y durante un lapso de tiempo prolongado. De esta
manera se obtiene un guiso espeso. Estara hecho en el momento en el que los lefios que
se encendieron en un principio, estén completamente deshechos, o se hayan carbonizado
todos, cuando ocurre esto, se sirve en un plato y se le coloca cilantro o aji picado.

Ester coment6 que al momento de realizar la carbonada, esta receta requiere de horas de
coccion, por lo que en el transcurso de esta elaboracion, cocinaban también una sopa
hecha a base de caraclu y arveja de sinhilas, describi6 a estas arvejas como “granos y
grandes, una chaucha alargada y gruesa” que encontraban en la huerta de su casa.

Esta sopa la consumian antes de la carbonada.

Al momento de comer la carbonada, la acompafaban con agua, solo su padre bebia un
vaso de vino.



A continuacién, se describe el recorrido de la receta detallado en un mapa.

2021. mapa Argentina regiones, Mapa.

Referencias:

Mar del Plata- Bs. As

El pais de origen de Ester es Chile, nacié en la ciudad de Villarrica donde se crié junto a sus
hermanas. Este fue el lugar en donde esta mujer comenzé a cocinar la receta de la
carbonada que su madre le ensefi6. Cuando crecié se casé y emigré hacia el pais de
Argentina, vivié durante muchos afios en la ciudad de Allen, provincia de Rio Negro. En este
lugar cociné en algunas ocasiones carbonada, pero no lo hacia a menudo como cuando
vivia con sus padres. Y si cocinaba esta receta no lo hacia al fuego, tampoco en grandes
cantidades. Compraba las verduras de estacién disponibles, y las cocinaba para su esposo
e hijos. Luego de un tiempo, cuando sus hijos crecieron se mudaron de ciudad, ahora vive
en Mar del Plata pero ya no cocina esta receta.
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ANALISIS

Historia de la receta “Carbonada’.

La carbonada es un plato tipico del pais de Chile, también se realiza en otros lugares como
en Bolivia y Argentina. En este caso se desarrollaran los motivos por los cuales esta receta
se elabora hoy en Argentina; los cambios que sufri6 a medida que se transmitié, y la
manera en la que este alimento comenzd a realizarse en nuestro pais. Se detallaran los
contextos sociales/econémicos, ambientales, culturales o religiosos, etc.

Contextos histérico/ econémico

Chile es el lugar de procedencia de la receta carbonada.

Se dice que su nombre proviene de las minas de carbén de Lota, Chile. Espacio donde se
elaboraba este plato, lo realizaban las esposas de los mineros que alli trabajaban. En
relacion a las minas de carbon, le dieron este nombre.

Otras de las teorias es que a este plato se le denomina Carbonada, a causa de que es un
guiso que se cocinaba hasta que todos los lefios del fogén quedaran completamente
carbonizados.

La coccién de este alimento consistia en colocar todos los ingredientes en una cacerola
grande de hierro a la que situaban sobre lefios gruesos o cocinas a lefia, no habia cocina a
gas por lo que recurrian al fuego natural.

Las personas que habitaban Villarrica, poseian campos en donde criaban animales; pavos,
polios, y cerdos. También se encargaban de cultivar zapallos, cebollas, zanahorias, habas,
papas y otros alimentos. Gracias a estos recursos con los que contaban, lograban elaborar
sus propios alimentos.

Al momento de realizar la receta de la carbonada utilizaban los ingredientes que
cosechaban de su huerta y también de los animales que alli criaban.

Esta receta se transmitié de generacién en generacion, Ester, la mujer a la que se
entrevistd, comenté que este alimento era elaborado por su madre en la temporada de
invierno. Ella tenia una olla grande de hierro en donde cocinaba abundantemente para
todos los integrantes de la familia.

Con el correr del tiempo, el padre de Ester decidié viajar hacia Argentina, en donde se
establecié en una chacra ubicada en la localidad de Allen, provincia de Rio Negro. Ester y
sus hermanas se establecieron en dicha ciudad luego de un tiempo, por lo tanto esta receta
la comenzaron a elaborar en nuestro pais.

Ester comenté que un principio, aca en Argentina no encontraba el mismo sabor en los
zapallos, tomates, o zanahorias, segun ella le costd adaptarse a esa falta de sabor en
algunas verduras, pero con el tiempo pudo acostumbrarse.
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Mencioné también que en Chile ella usaba un aji denominado aji cristal, al cual molia para
colocarlo una vez terminado el plato. En un principio no conseguia este tipo de aji, por lo
que lo reemplaza por cualquier otro. Ella elaboraba la receta de la carbonada a base de
longaniza, este elemento no lo consiguié aca en Argentina con su nombre original, si no que
aca lo denominan chorizo.

Al momento de instalarse en Argentina, continudé utilizando cocina a lefia, pero en el
transcurso del tiempo las tecnologias fueron variando, por lo que logré obtener una cocina a
gas, donde comenzé a realizar esta receta en menor tiempo, con mayor rapidez y en menor
cantidad. Cuando tuvo hijos comenzé a trabajar, no contaba con el tiempo suficiente, motivo
por el cual cocinaba esta receta con menos frecuencia y cuando lo hacia trataba de que no
le llevara mucho tiempo, como en el caso de su madre, quien cocinaba durante largas
horas.

Contexto geogréfico/ambiental

La receta tiene indicios de haberse comenzado a elaborar en la regiéon de Lota en Chile. Sin
embargo la entrevistada habitaba Villarrica en donde conoci6 esta receta.

Villarrica es una ciudad que se ubica en el sur de Chile, provincia de Cautin, regién de la
Araucania. Es una zona que se destaca por su alta vegetacion y lluvias constantes durante
todo el afio, las cuales varian dependiendo de la estacion.

Maria menciona, que en el campo que habitaban, poseian una gran variedad de alimentos,
por lo tanto el clima les permitia sembrar y de esta manera obtener cosechas. Lo mismo
ocurria con los animales que alli criaban, contaban con los recursos necesarios para
realizar dichas tareas.

Cuando se establecieron en la provincia de Rio Negro, Argentina, se dedicaban a la siembra
y a la cosecha, pero lo hacian siempre y cuando el clima se los permitiese.

La receta de la carbonada solo la cocinaban en épocas invernales, ya que en climas
calurosos no les apetecia realizar esta comida por lo que recurrian a otros alimentos mas
frescos.

La entrevistada, no conseguia determinados ajies, como el cristal por ejemplo, el cual
utilizaba en Chile, por lo tanto tenia que reemplazar a estos por otros de la zona como el aji
en capi.

Contexto social

La carbonada es un plato tipico, por lo que lo consumen distintas clases sociales. Es un
alimento que se prepara en grandes cantidades, y se consume en familia o grupo amplio de
personas. Requiere de un tiempo de coccidon prolongado, dos o tres horas
aproximadamente. Al momento de consumir el alimento, se sientan todos en la mesa y
bendicen los alimentos con una oracién a dios, agradeciendo de esta manera el plato de
comida que este les brinda.
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La entrevistada comenté que en un momento de su vida cocinaba con frecuencia esta
receta pero cuando crecié, armé su familia y comenzé a trabajar, motivo por el cual ya no
contaba con el tiempo suficiente para cocinarlo habituaimente.

Contexto cultural

En el momento de la entrevista Ester mencioné que en su nifiez no contaban con gas
natural en la regién en donde ella vivia, las comidas las realizaban en una cocina a lefia,
ese era el artefacto con el que en ese momento contaban. Utilizaban también cacerolas
grandes de hierro y cucharas de madera.

Manifesté que la receta de la carbonada, la denominaron de esta forma debido a que es una
alimento que se cocinaba durante horas prolongadas hasta que no haya lefia en la estufa,
es decir, que todos los lefios se hayan carbonizado por completo.

Para ella este alimento era delicioso y le recordaba mucho a su madre quien le habia
inculcado un gran conocimiento dentro de la cocina, y al ser la hermana mayor era quien
mejor aprendia para después quedarse a cargo de sus hermanas y también de explicarle
como debian realizar las tareas hogarefias y a la vez las tareas de campo. Ella y su familia
habitaban un gran espacio, en donde la tierra les daba la posibilidad de poder sembrar para
luego cosechar todos sus frutos. También criaban animales, los cuales les servian como
alimento en épocas invernales que eran las mas complicadas.

Comenté que tenia 3 hermanas con quienes ayudaban a sus padres, tuvo un hermano
varén pero el nifio fallecié muy de chico, es una parte de su vida que no quiere recordar.
Ester durante su nifiez y adolescencia vivié en Chile, luego su padre junto a su tio tomaron
la decision de residir en Argentina, por lo tanto su padre mandoé a su tio a buscarlas a ella y
a sus hermanas. Su madre nunca quiso viajar hacia este pais, decidié quedarse sola en el
campo y fallecié alli después de varios afios.

En conclusién se pueden vincular a todos estos aspectos ya mencionados con la teoria que
se vio durante el transcurso de la catedra de patrimonio cultural y alimentos I.

Mediante la entrevista, y el trabajo de campo que se realizé se lograron ver reflejados
muchos aspectos tedricos leidos en clases.

Se pudo observar como los alimentos o la manera de alimentarse son capaces de
representar de alguna u otra manera a distintos grupos sociales.

Como en el caso de la elaboracion de la receta carbonada, es un alimento que esta
vinculado a un grupo de personas originarias de Chile, que lo consumian en épocas
invernales. Estas personas aprovechaban los recursos que el suelo les brindaba, debido a
que a través de este sembraban y cultivaban sus propios alimentos. Trabajaban las tierras
de campo dia y noche para que no les falte su comida. Contaban con un habitat favorable
que les permitia la crianza de pollos, pavos, chanchos o alguna otra especie.

Con respecto a sus creencias religiosas, agradecian a dios por los alimentos brindados, por
la tierra en la que habitaban y también por la salud que segtin ellos, dios les brindaba para
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poder trabajar la tierra y de esta manera poder sobrevivir a base de lo que cultivaban y
criaban.

La organizacion de trabajo era sumamente dividida, ya que el hombre de la casa se
dedicaba a la crianza de los animales, mientras que las mujeres colaboraban con la huerta,
pero a la vez realizaban todos los quehaceres del hogar; cocinaban, limpiaban y cuidaban
nifos pequenos.

A través de estos aspectos mencionados se pueden identificar algunos de los
condicionantes que abarcan a la performance y conducta alimentaria de una regién o un
lugar en especifico.

-En cuanto a la conducta alimentaria se registra la manera en la que estos individuos

conseguian y preparaban sus alimentos. Por lo tanto se encargaban de producirlos ellos
mismos para después cocinarlos. Por otro lado intervienen una serie de condicionantes
relacionados a la performance alimentaria, donde estas personas seleccionan el tipo de
alimento a consumir dependiendo del medio en el que habitan. En este aspecto estos
individuos son quienes deciden cémo cocinarlos, condimentarlos o consumirlos. Los
condicionantes que se vieron implicados tuvieron que ver con los recursos ecolégicos con
los que disponian, la organizaciéon productiva, la division de trabajo, la tecnologia, las
técnicas culinarias y algin que otro elemento ideoldgico.

Mediante los recursos ecologicos se ve reflejado la posibilidad que estos seres tenian para
cultivar plantas y criar animales. En el grupo familiar se organizaban de tal manera que cada
uno debia cumplir con sus tareas, como se mencioné anteriormente, el hombre era quien se
encargaba de la crianza de los animales y del arado de la tierra, mientras que las mujeres
ayudaban en el cultivo y los quehaceres hogarefios. Contaban con una cocina a lefia la cual
ayudaba a poder elaborar sus alimentos, disponian de ollas de hierro, y otros utensilios, los
cuales forman parte de la tecnologia culinaria de esa época.

Esta familia de la que se habla era un grupo de cristianos que obedecian y agradecian a
dios, por lo tanto aqui se puede identificar un condicionante religioso.

Con el transcurso del tiempo la receta que estas personas en un momento elaboraron, se
modifico de alguna u otra manera. Esto se debe a los cambios que se produjeron, ya que
esta familia cambié de habitat y algunas de sus ingredientes no se encontraban, no poseian
las mismas costumbres o los recursos cambiaron en el transcurso del tiempo cuando la
receta se transmitié de generaciéon en generacion.

La mujer una vez que arm6 su familia comenz6 a trabajar, por lo tanto no disponia con el
tiempo suficiente para elaborar con tiempo la receta estimada. Si puedo ensefiarlas a sus
hijos, pero estos individuos ya no la cocinan como antes se hacia, es decir, que las
tecnologias han cambiado y las técnicas culinarias también. En la actualidad ya no se

utilizan cocinas a lefia, ni tampoco cacerolas de hierro, por lo tanto aqui se puede identificar
un proceso de modificacion de algun u otro modo.
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CONCLUSION

Tras la investigacion que se llevo a cabo respecto a la receta carbonada, se puede concluir
que la receta original ha cambiado en el transcurso del tiempo, y en el momento en el que
se transmitié de persona a persona.

La entrevistada comenté que cuando se establecié en Argentina, no conseguia los ajies que
usaba al momento de la coccién del plato, por lo que tuvo que recurrir a otros de la zona.
Mencion6 también que en un momento de su vida, no contaba con el tiempo suficiente
como para realizar la receta como su madre lo hacia. Habia comenzado a trabajar, y no
disponia del tiempo suficiente como para elaborar la carbonada tal cual lo hacia antes.
Cuando cocinaba trataba de hacerlo de manera mas rapida y con las verduras y carne que
encontraba en el almacén mas cercano.

Coment6 que esta receta se la ensefi6 a sus hijos pero ellos al dia de hoy no la realizan con
frecuencia.

Debido a estos motivos, se puede concluir que la receta de la carbonada se ha modificado
con el tiempo, ya sea porque hay ingredientes que no se consiguen, pero mas que nada se
transformaron las técnicas culinarias al momento de elaboraria.

En un principio las personas contaban con cocinas a lefias, y debido a los cambios
tecnolégicos que se introdujeron, este tipo de cocina dejé de utilizarse. Las personas
recurren al uso de cocinas a gas natural o en algunos casos utilizan cocinas eléctricas. Los
utensilios como cacerolas de hierro tampoco se utilizan actualmente, ya que se han
reemplazado por otras mas livianas y de otro material, incluso existen ollas eléctricas.

Otro de los motivos por lo que la receta se cocina en menor frecuencia tiene que ver con el
rol de la mujer, el cual ha cambiado. Antes eran Unicamente las mujeres las que se
dedicaban a los quehaceres del hogar, pero gracias a las revoluciones que han surgido con
el pasar del tiempo, las mujeres actualmente trabajan, por lo que ya no disponen de tiempo
suficiente como para cocinar durante horas un alimento, por lo tanto buscan alimentos mas
rapidos, o en el caso de la receta indagada, tratan de hacerla en menor tiempo posible, asi
lo comentd Ester mediante su entrevista, aclar6 que su madre cocinaba este alimento
durante muchas horas, pero que ella no lo hacia de la misma forma y tampoco sus hijos.
Por lo tanto se puede observar que han surgido modificaciones a lo largo del tiempo
respecto a esta receta. Mediante la transmisién de la receta esta sufri6 cambios en el
transcurso del tiempo. Esto siempre depende del contexto tanto econdmico como histérico
en el que te encuentres.
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GLOSARIO

Ambivalencia: posibilidad de que algo tenga dos valores distintos o pueda entenderse o
interpretarse de diferente manera.

Anacrénica: Es propio o caracteristico del pasado y sin embargo se da en la actualidad.
Cinegética: Arte de cazar

Consolidar: Hacer que una cosa inmaterial adquiera firmeza o solidez.

Cosmovision: Manera de ver o interpretar el mundo.

Chuchoca de maiz: Es el producto de la molienda gruesa del maiz, es utilizado como
alimento.

Disimiles: Desemejante, diferente.

Hostil: Que con sus actos se muestra contrario a una persona.

Labil: que cambia o es poco estable o seguro.

Ponderar: alabar de forma exagerada a una persona o cosa o expresar con gran admiracion
la bondad de sus cualidades.

Prolifica: Que se engendra o reproducen las especies de animales

Sedentarismo: forma social de vida de una comunidad humana que se establece en un
lugar

Sinhilas: Especie de arvejas grandes y gruesas

Transculturaciéon: Adopcién por parte de un pueblo o grupo social de formas culturales de
otro pueblo que sustituyen las formas propias.
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ANEXO

¢ Qué edad tiene?

94 aios

¢En qué lugar vivia en Chile?

Villarrica, vivia en un campo del lugar.

¢ Coémo era el clima en Chile?

Templado y frio

¢, Cuando comenz6 a cocinar carbonada?

Cocine carbonada desde nifia, tenia 12 afios cuando ayudaba a mi mama

¢,Su mama cocinaba carbonada?

Si cocinaba.

¢ Qué ingredientes utilizaban?

Usabamos las verduras de la huerta, zapallo, cebolla, zanahorias, 0 granos que mi
papa sembraba. También teniamos pollos, pavos, y cerdos a veces elegimos carne
de esos animales para cocinar.

¢ Cuesta mucho realizarla ? ¢, En cuanto tiempo?

Se dejaba durante toda la noche en el campo cocinabamos asi, primero una capa de
cebolla después las demas verduras, las salteamos y le colocamos el pollo, el pavo
o las tira de chancho o la carne con la que disponiamos

¢, Lo cocinaban muy seguido?

Solo lo cocinamos en invierno, en verano hacia mucho calor. En Invierno servia por
el frio, nos alcanzaba para todos porque era contundente

¢ Cuando y por qué emigré hacia Argentina?

En 1949. mi padre se vino a vivir argentina a una chacra en Allen, Rio Negro. Se
canso de la situacion econdmica de su pais, entonces eligié venirse a este pais. El
se vino primero, y yo y mis hermanas nos vinimos tiempo después.

¢, Cociné el plato cuando lieg6 a la Argentina?

Si lo cocinaba, también usabamos cocina a lefia. Pero las verduras de este lugar no
me gustaban, los tomates no tenian el mismo sabor, el zapallo tampoco, a muchas
cosas le faltaba sabor pero me acostumbre con el tiempo

¢ Tiene hijos e hijas?

Si, dos mujeres y un varén.

¢Usted le ensefid a cocinar esta receta a sus hijos?

Si, yo les ensefie a mis hijas mujeres. Antes la cocinaban pero ahora que cada una
tiene su familia ya no lo hacen o algunas de mis hijas vive sola por lo tanto no
cocinan tanto .

¢ Aca conseguia todos los ingredientes?
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Si, consegui todos excepto el aji cristal. A mi y mi familia nos gustaba colocarle este
aji al finalizar el plato pero cuando llegamos aqui no conseguimos este tipo de aji.
También me gustaba hacer la carbonada con longaniza, en Chile le llamamos asi a
lo que aca le denominan chorizos.

¢ En argentina también cocinaba en cocina a lefia?

Si al principio si, después de un tiempo pude tener cocina a gas hasta ahora.

¢ La carbonada es un alimento para varias personas?

Es para muchas personas, nosotros cocinamos mucho pero porque teniamos una
olla grande. Cuando me casé solo tenia una olla y era pequefia por lo que la hacia
en menor cantidad.

19



Afio 2020. Autorfa propia

20



