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DIRECCIÓN ACADÉMICA

DEPARTAMENTO DE GASTRONOMÍA
Respeto – Responsabilidad – Resiliencia – Tolerancia 
Recuerda que todas las dudas las puedes realizar en el correo de la especialidad  gastronomiacestarosa@gmail.com
II REGION DE                     
                                               II REGION DE ANTOFAGASTA
Capital Regional: Antofagasta

Generalidades
La Segunda Región es rica en productos del mar, por lo que su mayor interés gastronómico está en sus mariscos, tales como: locos, erizos, ostiones, calamares, almejas, piure, pulpos y pescados principalmente el lenguado y corvina, todos los cuales se caracterizan por su exquisito sabor.

Como complemento, los oasis del interior ofrecen sus apreciados mangos ya que es una región que se destaca por las frutas y hortalizas cultivadas por los lugareños y que sirven de base a la preparación de guisos fuertes y picantes, basados en las carnes de auquénidos como guanacos y llamas. Además de ovejas, acompañadas de papas, choclos, chuño y condimento.

El plato más solicitado puede ser el Congrio Frito o una buena porción de Calamares.

Recetas Típicas:
        Corvina asada

        Lenguado con Estragón al horno

        Ostiones en Salsa de Vino Blanco
     Picante de: conejo o pollo o camarones, etc.

     Chupes 

     Quínoa en diferentes preparaciones

      Postres:

      Se basa en el consumo de frutas en diferentes preparaciones como por ejemplo: Pannacota de mango, aunque la pannacota es un postre típico italiano, pero acá se nota la influencia de Italia en la gastronomía chilena 
      Bebidas:

      Mistelas: licor que se prepara con aguardiente o pisco, más algún vegetal, fruta o hierba, azúcar y agua. Puede llevar palos de canela.
      ACTIVIDAD:

1.- Leer atentamente la guía y desarrollar la actividad

2.- Pintar, recortar y pegar el mapa en su cuaderno, o en su efecto dibujar en su cuaderno. Destacar la capital regional y las principales ciudades.

3.- Hacer un mapa conceptual de la gastronomía regional

4.- De los videos observados, elegir una preparación y llevarla a ficha gastronómica. Además puedes prepararla en tu casa y mandar la foto al correo de la especialidad. 
Recuerda que  puedes hacer variaciones en los ingredientes. Puedes innovar.

Link videos: youtube.com/watch?v=r0ofW1pvbKA&list=PLiF-XlMiGPRr09BneRe6KeZ9xhCvFm_W&index=1
                          youtube.com/watch?v=r0ofW1pvbKA&list=PLiF-XlMiGPRr09BneRe6KeZ9xhCvFm_W&index=2
                    youtube.com/watch?v=r0ofW1pvbKA&list=PLiF-XlMiGPRr09BneRe6KeZ9xhCvFm_W&index=4
                    youtube.com/watch?v=r0ofW1pvbKA&list=PLiF-XlMiGPRr09BneRe6KeZ9xhCvFm_W&index=5

Los videos también se encuentran en la página del colegio
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                                                III REGION DE ATACAMA
Capital Regional: Copiapó
Generalidades
En la Región de Atacama encontramos variados productos típicos de excelente calidad y sabor tales como: el aceite y aceituna de Huasco, frutas secas, especialmente pasas y por supuesto las uvas de exportación de gran tamaño y excelente aroma.

Las costas de la región ofrecen productos marinos de inigualable calidad entre los pescados encontramos el lenguado, cojinova, albacora, vieja, congrio, sierra, etc., y entre los mariscos las machas, choritos, piures, almejas, lapas, etc., como también cultivos de ostiones y ostras, los cuales son ofrecidos como una deliciosa alternativa gastronómica al turista, principalmente cuando son servidos en su concha. Famosos son los camarones, que regaban sus ríos de agua dulce, los que se sirven con diversas salsas, típicas de la región.

Otros productos que identifican a la III Región de atacama son sus vinos, como el “Pajarete” del Valle del Huasco, de un sabor dulce y que es preparado con la uva más asoleada, casi en su estado de pasa, por lo que su producción es baja.

En el Valle de Copiapó es famoso el “Vino Copiapino” con tres tipos de variedades; dulce, seco o añejo.

Además podemos mencionar el tradicional “Arrope de Chañar”, preparado del fruto de un árbol llamado Chañar. Este brebaje es de color café oscuro, de gusto amargo y puede ser utilizado en los postres, principalmente el “Macho ruso”.
Otros postres típicos de la región son los chilenitos y los empolvados, que según se cuenta nacieron en Copiapó y de allí se llevaron al resto del país.
Recetas Típicas:
         Aceitunas al Tomillo

         Lenguado con aceitunas

         Cojinova en Salsa Agridulce
         Ostiones con Tocino

         Ostras Escabechadas
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         Lenguado c
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ACTIVIDAD:
1.- Leer la guía y realizar la actividad

2.- Pintar, recortar y pegar el mapa en su cuaderno, o en su efecto dibujar en su cuaderno. Destacar la capital regional y las principales ciudades.

3.- Pegar imágenes o hacer dibujos, en el mapa, de los productos alimenticios de la región 
4.- Investigue sobre: MACHO RUSO y ARROPE DE CHAÑAR. Explique su preparación 

5.- ¿Cuáles son las bebidas alcohólicas de la región? Nómbrelas
6.- Complete el siguiente  esquema:
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III. REGION DE ATACACAM

AC

ACtacama encontramos variados productos típicos de excelente calidad y por supuesto las uvas de exportación de gran tamaño y e
GUÍA N°4: Cocina Chilena - Bebidas�TEMA: “Gastronomía y Bebidas alcohólicas de las regiones de Antofagasta (II) y de


 Atacama (III)”


Nombre: _________________________________________Curso: ___ Fecha: ____/____/2020


Objetivo:- Diferenciar la gastronomía de la II y III  región de la zona norte  de Chile, reconociendo sus alimentos y platos típicos.


                -Señalar bebidas alcohólicas típicas de cada región


.





Fruto del Chañar





CHAÑAR





CHAÑAR





NOMBRE DE LAS BEBIDAS:





NOMBRE DE LOS  POSTRES:





NOMBRE DE LOS PLATOS TÍPICOS: 





GASTRONOMÍA DE LA REGIÓN DE ATACAMA








