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DIRECCIÓN ACADÉMICA

DEPARTAMENTO DE GASTRONOMÍA
Respeto – Responsabilidad – Resiliencia – Tolerancia 

                                                   GASTONOMÍA DE LA ZONA SUR
Esta zona ha tenido una gran influencia de la cocina mapuche, que aportó productos como el maíz, el merquén, las papas, los porotos, los zapallos, y también la gallina mapuche o kollongka —que pudiera ser la única gallina sudamericana precolombina— que da huevos con tonalidades celestes y verdes.

Otro importante aporte es la cocina chilota, muy influida por la mapuche, característica por sus cientos de variedades de papas  y los platos que se hacen con ellas, como el milcao o la chochoca, además de los platos a base de mariscos y pescados que constituyen parte importante en la gastronomía del sur del país. 
Algunas bebidas alcohólicas que se pueden encontrar en esta región son la chicha de manzana, el licor de oro, el muday y el murtado, entre otros.

Es importante destacar la influencia de la colonización alemana, que se llevó a cabo en algunas zonas del sur de Chile durante el siglo XIX, y su cocina que se ha mezclado con materiales típicos de la zona, creando, lo que se ha denominado, «maravillosa combinación» entre la comida alemana y mapuche. Lo que más se ha mantenido de la cocina alemana es su repostería, y claro ejemplo de esto son los kuchens y strudels.

En la Patagonia chilena se hace uso de la carne de cordero, de productos del mar y de diversas clases de frutos silvestres

La principal actividad económica de la región es la agricultura destacando los cultivos de plantas como avena, cebada, y centeno además de lupino y la papa. Estos cultivos, con excepción de la papa, representan las mayores superficies cultivadas del país. Cabe destacar el incremento de producción de avellanas y berries, por ejemplo arándanos. Además, es destacable la producción ganadera, especialmente en el rubro bovino, el cual la convierte en la segunda región de mayor producción en Chile ascendiendo a más de 700 000 cabezas de ganado anuales.
Esta zona está constituida por las siguientes Regiones:

 REGIÓN DE LA ARAUCANÍA
Capital Regional: TEMUCO
En esta región la gastronomía ofrece comidas típicas criollas, como cazuelas, asados, caldillo de mariscos, pescado frito y paila marina, sin dejar de lado los platos tradicionales de la comida alemana, suiza y española introducidas por los colonos en el siglo pasado.

Las cecinas son variadas y de calidad, destacando las prietas, longanizas, jamón, salame, entre otros.

En esta zona es posible probar el exquisito salmón ahumado, que se degusta como plato frío aderezado con mayonesas y ensaladas o como plato fuerte, en estofados.

Entre los productos típicos que ofrece la Región de la Araucanía se puede mencionar:

Los Digûeñes: Hongos que crecen en la corteza de los robles, son servidos habitualmente como ensalada y pebre.

Los Changles: Hongos que crecen bajo los arbustos en las zonas sombrías y húmedas, se comen cocidos

y bien aliñados.

El Ulte: Alga marina, se sirve como ensalada.

Castañas, Piñones, (fruto de la araucaria), mora o murra, rosa mosqueta son algunos productos que se sirven cocidos o en mermeladas.

El tallo de las nalcas se come crudo con sal y es de sabor ácido, fresco. Se puede servir como ensalada.

Como auténtica variedad de gastronomía regional y de otras regiones del país, encontramos el “Charquicán”.
En la zona costera de esta región, se puede degustar los más sabrosos mariscos, destacando un plato llamado ”mariscal”, el cual se sirve en una fuente de greda que contiene distintos tipos de mariscos, más cebolla picada, verduras, ají, y jugo de limón; también dentro de la especialidad marítima de la región se encuentra el “caldillo de pescado”.
Entre las bebidas típicas encontramos la “Chicha de manzana” que es jugo de manzana fermentado.

El Guindado licor con base a aguardiente en el que se maceran guindas ácidas o secas, endulzado a gusto.

Las tortas y kuchenes preparados en base de huevos, harina, azúcar, mantequilla, esencias y fruta de la zona, son el resultado de la influencia de la Colonia Alemana en toda la región.

 La comida Mapuche,  se prepara en los sectores rurales. Entre los más conocidos se encuentra “el ñachi”, sangre de cordero coagulada aliñada con sal, ají, cilantro y limón.

El “curitún” en base a panita de cordero, cocida exclusivamente con limón.

El “apol” preparado con los interiores del cordero, sazonado con toda clase de aliños.

La bebida mapuche por excelencia es “el muday”, preparado en base a trigo fermentado.

Recetas Típicas
Cazuela de Pavo y Chivo

Vaicán: queso de pescado y mariscos con ají.

      Sangricán: guisado de sangre.

      Chercán: harina de trigo tostado con azúcar y agua caliente.

Luchicán: guiso de luche con papas.

      Mallocín: porotos cocidos y machacados en piedras, se preparan en forma de albóndiga.

      Ñachi: sangre caliente de cordero, con ají, sal, pimienta, cebolla picada. Esto debe ser degustado de inmediato, sólo lo resisten los paladares fuertes.

      Gulvin: avellanas.

      Quellguen: fresas chilenas.

Collanto: cochayuyo con papas.

       Cori: trigo molido con rábano.

       Murgre: harina tostada a medio moler.

       Pulco: chicha de manzana.

       Arrope: miel de uva.

       Achado: preparado de chicha nueva y clara de huevo.

Budín de Castañas

 REGIÓN DE LOS RIOS
Capital Regional: VALDIVIA

La cocina regional de Valdivia se nutre de varios productos autóctonos de la zona: verduras, hongos, frutas, frutos del bosque, hortalizas, pescados, mariscos y carnes. Su gastronomía tiene influencias de tres culturas diferentes, partiendo por mapuche-huilliche, que ha legado condimentos como el merkén, productos como el cancato y la utilización de frutos como el digüeñe, los piñones y las avellanas.
También coexiste la influencia española y alemana, con los "crudos", los asados al palo, las chuletas de cerdo ahumadas káiser, el arrollado de lomo de cerdo, leberwurst (embutido alemán), el pastel de carne al horno, chucrut y puré de manzanas. Productos como el mazapán, los chocolates y la cerveza, también herencia de estas culturas, se han constituido en especialidades de Valdivia.
Entre los platos típicos de esta zona se encuentran los asados al palo, las chuletas de cerdo ahumadas káiser, el arrollado de lomo de cerdo, la "leberwurst", el pastel de carne al horno con acompañamiento de papas asadas, chucrut y puré de manzanas, el pulmay y el famoso "Valdiviano".
Se dice que el valdiviano es el único plato realmente inventado en Chile. Se trata de una sopa de cebolla con ají, charqui y un huevo pochado. La historia cuenta que en el tiempo en que Valdivia era la guarnición española, como solo se abastecía por mar y les llegaban estos escasos productos, los aprovecharon de la manera más imaginativa para crear el plato.


REGIÓN DE LOS LAGOS
Capital Regional: PUERTO MONTT
Las sabrosas comidas de la Región de Los Lagos, han trascendido los límites nacionales e internacionales y es así como países limítrofes no pueden sustraerse al agrado de un curanto, un pulmay, el milcao y la paila marina, los chapaleles y milcaos, mariscos al matico, jaibas, etc., son platos preparados que identifican la gastronomía de la región.

Los asados de vaquilla, corderos y chanchos, preparados al campo libre y acompañados de chicha de manzana o grueso vino tinto, no pueden ser olvidados por quién llega a esos lugares.

Los kuchen de frutas, introducidos al país por los alemanes, hacen las delicias de todos.

Recetas Típicas
         Paila Marina

         Curanto en Olla (Pulmay)
         Curanto 
         Milcao
         Seviche de pescado, machas y almejas

         Mariscal de Almejas y piures

         Chupe de Locos

         Asado a la Parrilla

         Costillar de Cerdo a la Parrilla

Gastronomía Chilota 
No cabe duda que muchos de los visitantes de la sorprendente isla de Chiloé se sienten atraídos por la rica gastronomía, abundante en platos típicos cargados de historia y que, como recetas, se han traspasado muchas generaciones.

Otra de las gracias de estos sabrosos platos en su variada gama, que pasa por los curantos, milcaos, cazuelas y chuchoca, sabores ya hecho costumbre entre los habitantes de la Isla.

Pero es quizás la sencillez y popularidad de la comida chilota lo que representa las características del pueblo de la isla, aprovechando con una gracia singular los productos que la naturaleza le provee con abundancia.

Recetas Típicas
Milcao
Los Milcaos se hacen a base de papa rallados, las que son previamente estrujadas hasta dejar la ralladura bastante seca, y finalmente se une a otra cantidad de papas cocidas y molidas. Se forma así una masa a la que se le pone sal y manteca. Para que quede más sabroso se le agrega una porción de chicharrones de chancho. Su cocción puede ser al horno o fritas en manteca bien caliente.

Los milcaos no sólo son servidos en acompañamientos de un curanto, sino que también en ocasiones del “Carneo de Chancho” de once chilota y otras celebraciones.

Chapaleles
Los chapaleles son hechos de harina cruda, que se cuecen en agua con sal y tiene la forma de una sopaipilla cuadrada. Se comen con miel chilota. El Chapalele, para el curanto, lleva además de la harina una porción de puré de papas.

La Chococa
La Chococa se prepara rallando la papa y exprimiéndola. El residuo de la papa se amasa y se coloca en un asador de madera, llamado palo chochoquero. Sobre él se esparce la masa y luego se cuece tal como si fuera un asado.

A medida que la masa se va dorando se le esparce manteca o mantequilla y cuando está lista se corta en trozos y se sirve. La chochoca reemplaza al pan en el desayuno y la once.

Cazuela Chilota
Es uno de los platos que más se prepara en la Isla. Consiste en “freír la olla” con aceite y ajo, para poner trozos de carne y cuando se encuentra más o menos cocida se agregan papas cortadas en trocitos, arroz y cochayuyo que han sido cocinados aparte.

Se añade más agua y se deja cocer. Al servir se pone cilantro o perejil.

Esta preparación también se utiliza para la cazuela de luche, que necesita un método de cocción que lo diferencia del cochayuyo, pues tiene que remojarse desde la noche anterior.

Esta cazuela se acompaña de trozos de carne de cordero que le da un sabor especial.

El Curanto en Hoyo
El curanto se prepara en un hoyo en la tierra de más o menos medio metro de profundidad, cuyo fondo se cubre con piedras grandes sobre las que se hace una fogata para que las rocas se calienten hasta ponerse rojas.

Después de retirar los tizones se vacían los sacos de almejas, choros o cholgas, navajuelas y picorocos, que luego son tapados con hojas de pangue (de las nalcas), entre ellas pollos, chancho ahumado, longanizas y chorizos previamente aliñados, que deben quedar cerca de las piedras para logra un mejor cocimiento.

Se vuelve a tapar con otra capa de hojas de pangue, para agregarse, con cáscaras, las habas, arvejas, papas, los milcaos y chapaleles. Finalmente, para que nada se filtre, se colocan sacos paperos majados.

De esta forma con un sistema de cocción rudimentario, pero eficaz, el hoyo se transforma en una verdadera olla a presión, debiendo todos los ingredientes permanecer aproximadamente por espacio de una hora cociéndose al vapor para luego empezar a destapar el curanto y servirlo totalmente caliente a los comensales, que gozan con esta verdadera ceremonia culinaria y que saborean con no disimulado deleite, acompañando con un rico vino o bebida.

Bebidas típicas
Licor de oro, mistela en una amplia variedad y chicha de manzana.

Repostería
         Kuchen de Frutillas

         Tartaletas de Manzanas

 REGIÓN DE AYSÉN DEL GENERAL CARLOS IBAÑEZ DEL CAMPO
Capital Regional: COYHAIQUE
Aysén es un territorio apto para la crianza de ganado en general, por lo tanto sus platos típicos son preferentemente a base de carnes.

Se puede disfrutar de exquisitas parrilladas, asados al palo, asado parado, etc. Todo esto acompañado de ricas ensaladas, provenientes de fértiles valles que gozan de un excelente microclima - pebre, y el infaltable “vino en bota”.

Es una región de gran litoral, por lo tanto los pescados y mariscos son preparados en variadas formas, aunque el más solicitado es el “curanto”.
Es muy común entre los antiguos residentes de la región, tomar varias veces al día “mate amargo”.

También es común la preparación de liebres.

Recetas Típicas
         Asado Parado

         El Mate

         Vino en Bota

         Pulmay

         Tortas Fritas

         La Palomita

         Paté de Liebre

         Parrilladas

         Adobo y Preparación de la Liebre
REGIÓN DE MAGALLANES Y ANTÁRTIDA CHILENA
Capital Regional: PUNTA ARENAS
Esta Región ofrece una amplia gama de platos elaborados principalmente con productos marinos y carne ovina.

El producto más apetecido es la centolla, que se degusta generalmente como entrada, aderezada con salsa verde o mayonesa como también, elaborada en empanadas, chupes y pizzas. Los choritos, cholgas y almejas son preparados al vapor, a la ostra, en caldillos, al pil - pil y rebozados con pebre.

El ostión puede servirse a la parmesana y al vapor.
Otras posibilidades gastronómicas para degustar son el caldillo de róbalo, pejerreyes rebozados o fritos, calamares en su tinta, congrio y brótula a la plancha, a la mantequilla - coñac o menier.

Uno de los platos más típicos de la región es el asado de corderito (primavera - verano) y parrilladas acompañadas de papas y lechugas regionales.

El salmón, es otro producto muy apetecido.

Recetas Típicas
         Almejas con Pebre

         Calamares en su Tinta

         Empanadas de Centolla

         Pejerreyes Fritos y rellenos

         Choritos al vapor

Repostería
Entre las mermeladas regionales de exquisito sabor, destacan las de ruibarbo, calafate y frutilla silvestre en temporada.

El chocolate regional, constituye un interesante producto para el deleite del paladar.  
INSTRUCCIONES:

-Imprimir la guía o copiar en su cuaderno de Cocina Chilena
-Pegar la guía en su cuaderno o en su efecto, copiarla
-Leer la guía

-Realizar la actividad 

-En caso de dudas enviar al correo: viviana.gonzalez@cesantarosa.cl
Actividad:
I.- Términos pareados: Relaciona la columna A  con la columna B
Columna A




Columna B
1.- Región de la Araucanía

__ milcaos y chapaleles
2.- Región de Los Ríos


__chicha de manzana                     

3.- Región de Los Lagos

__vino en bota
4.- Región de Aisén


__empanadas de centolla
5.- Región de Magallanes

__valdiviano
II.-Complete el siguiente cuadro resumen: 

	REGIÓN ZONA SUR
	PRODUCTOS TÍPICOS (2)
	PLATOS TÍPICOS (3)

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


GUÍA N°8: Cocina Chilena �TEMA: “Gastronomía de la Zona Sur”


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


Objetivo:- Diferenciar la gastronomía de la Zona Sur, reconociendo sus alimentos, platos y bebidas típicas














