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PRESENTACION

La cultura de una comunidad se plasma en las valoraciones que hace de su
memoria, delas tradiciones compartidas y releidas constantemente, de los
sujetos que encarnan esas tradiciones y de los simbolos asociados a ellas.

El cnca se ha hecho parte de los esfuerzos por sacar ala luz, reconocery
visibilizar a quienes son portadores(as) de esas expresiones, que identi-
fican a las regiones, las localidades y al pais, en las variadas y multiples
manifestaciones de la cultura inmaterial, y lo ha hecho siguiendo los
lineamientos de la Convencién para la Salvaguardia del Patrimonio Cul-
tural Inmaterial de la Unesco desde el afio 2009, afio en que asumimos
el camino de construir politicas publicas y desarrollar iniciativas vincu-
ladas a las comunidades de cultores y cultoras que animan los diversos
universos culturales chilenos.

Este sendero se ha transitado desde un horizonte donde las nociones de
rescate y conservacién, documentacién y difusién han ido de la mano con
la participacién comunitaria, el enfoque de derechos, la memoria social
y cultural de los cultores(as) y la comprensién de la naturaleza colectiva,
territorial y dindmica de las comunidades asociadas al patrimonio inma-
terial. Una de las lineas de trabajo en esa direccién es el Reconocimiento
Tesoros HumanosVivos, que convoca ala ciudadania a postular a personas
y colectivos considerados como portadores(as) del patrimonio cultural
inmaterial con el fin de valorarlos(as) y asi contribuir a la preservacién
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de las expresiones que albergan. Desde sus inicios se han entregado 42
reconocimientos, los que se han constituido en signos palpables de la re-
levancia que las comunidades otorgan alos sujetos y alas manifestaciones
que guardan, asi como a la ciudadania en general, que las ha conocido,
admirado y apreciado como parte de la diversidad cultural del pais.

El Reconocimiento Tesoros Humanos Vivos ha hecho visibles muchas
practicas que aparecian soterradas, perdidas o marginadas, como las
tradicionesy expresiones orales de los pueblos originarios. En ese sentido
podemos destacar el traspaso de conocimientos, a través de la narracion
derelatos en el hogarylaescuela, por parte de la comunidad colla de Rio
Jorquera y de Basilia Escalante, matriarca de esta cultura; las acciones
emprendidas por la comunidad kawéskar de Puerto Edén; la voluntad
de mantener lalengua y las pricticas culturales de Cristina Calderén de
la comunidad yagan; la sabiduria de Paula Painén, wewpife, portadora
de la rica y poderosa tradicion de narradores mapuche; la persistencia
de Virginia Haoa, transmisora de la lengua rapanui en la escuela; la re-
lectura poética de la tradicién mapuche con el trabajo de Lorenzo Ailla-
pan, hombre pdjaro o usiimche; y la decisién de Manuel Ladino, cultory
transmisor de la lengua y cosmovision mapuche en el universo urbano.
Estos reconocimientos han mostrado que al efectuarlos se ha puesto en
marcha una cadena de significaciones al interior de las comunidades,
pero también en la sociedad en su conjunto.

También otros usos sociales, rituales y festivos relacionados al mundo mes-
tizo, campesino y a la religiosidad popular han sido reconocidos: El Baile



Chino Pescador n° 10 de Coquimbo, don Arturo Barahona, caporal de la
Fiesta de LaTirana, la cofradia de fiscales San Juan Bautista de Calbuco, y el
baile delos negros de lalocalidad de Lora, en Licantén, son muestra de ello.

Asimismo, se han valorado saberes y practicas tradicionales relaciona-
das con el vinculo entre las comunidades y la naturaleza, que expresan
una relacion estrecha con el uso y cuidado del medioambiente. Zunilda
Lepin, cocinera tradicional y guardadora de semillas; los carpinteros de
ribera de lanchas chilotas; los Ngiitamchefe, componedores de huesos de
Tirua; los salineros de Cahuil, Barrancas y La Villa; y don Arturo Lucero,
constructor de ruedas de agua de lalocalidad de Larmahue, representan
diversos modos de preservacion de los patrimonios alimentarios, cons-
tructivos, de salud, y productivos.

Sin duda, las artesanfas como expresion de conocimientos y saberes
transmitidos transgeneracionalmente han identificado a muchas co-
munidades desde tiempos precoloniales y republicanos rebasando sus
alcanceslocalesy constituyéndose en iconos nacionales: las artesanas en
crin de caballo de Rari; lasloceras de Pilén; Dominga Neculman, maestra
ceramista y textilera mapuche; las arpilleristas de Lo Hermida; Amalia
Quilapi, artesana textil, y UberlindaVera, fabricante de coronas de flores
funerarias al estilo pampino, son ejemplo de ello.

Por ultimo, es preciso destacar el reconocimiento a otras expresiones
del patrimonio cultural inmaterial vinculadas a las artes del especta-
culo, como los entregados al maestro titiritero Sergio 7ito Guzman y a
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la Corporacién Cultural de Organilleros de Chile, que muestran su vi-
gencia de estas expresiones de la cultura popular urbana que tienen un
profundo eco y significado en medio de los procesos de globalizacidn y
mediatizaciéon de la sociedad.

Estos reconocimientos han sido objeto de una politica de sensibilizacién
dela ciudadania sobre el patrimonio cultural inmaterial, el cual no habia
sido colocado en la escena publica hasta hace algunos anios atras. Es as{
como hemos realizado 42 documentales entre el 2009 y el 2016, los que
permiten reconocer a nuestro pais como un territorio diverso e intercul-
tural y a los hombres y mujeres que hacen que esto sea posible. Junto a
ello, se dio inicio a Portadores de Tradicidn, linea de trabajo que propone
espacios de intercambio directo con cultores y cultoras en la educacién
formal y no formal en los lugares donde habitan, trabajo reforzado con
una mediacidén a través de material didactico y audiovisual.

El sustrato de esta labor ha sido el desarrollo y fortalecimiento de un
Proceso para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, con
una mirada participativa que incluye distintas etapas como registro,
investigacién, inventarioy planificacion. En esta direccidn se han desa-
rrollado investigaciones participativas de 12 expresiones patrimoniales
relacionadas con Tesoros Humanos Vivos que integran a toda la comu-
nidad cultora, ademas de una etapa mas avanzada asociada a Planes de
Salvaguardia, como los casos del Canto alo Poeta, el de los Bailes Chinos
y el de la alfarerfa de Quinchamali.



Comprendiendo que la valoracién de los sujetos y las comunidades debe ir
necesariamente acompafiada con el resguardo de sus condiciones de vida,
se han aplicado instrumentos de caracterizacion socioecondmica que han
permitido determinar el estado en el que se encuentran, respecto a factores
sociales, territoriales y economicos. Para abordar estas problematicas —y
con la conviccién que se requiere establecer sinergias y un apoyo estatal
transversal—, el Consejo de la Cultura ha impulsado la Mesa Interinstitu-
cional de Salvaguardia de Expresionesy Cultores de Patrimonio Inmaterial,
que tiene por finalidad coordinar esfuerzos entre instituciones publicas
en favor de quienes han sido reconocidos como Tesoros Humanos Vivos.

Finalmente, esta publicacién multimedia presenta a las personas y co-
lectivos reconocidos(as) el afio 2016: Basilia Escalante, depositaria de la
cultura colla, que por medio de su sabiduria ancestral ha representado y
liderado la resiliencia de su pueblo y difundido su cultura en el desierto
de Atacama; Sergio 7ito Guzman, titiritero, quien encarna con fidelidad la
tradicion popular del teatro de mufiecos, manteniendo vivala presenciay
magia del retablillo en la escena publica como una de las expresiones mas
persistentes del arte popular callejero; Las Palomitas Blancas de Laraquete,
agrupacion de mujeres fabricantes de tortillas de rescoldo con mariscos,
préctica culinaria donde se involucran las memorias familiares y regiona-
les; y la familia Marilicdn Lindsay, artesanos en fibra vegetal de quilineja,
cuyo saberidentifica el modo de vida de la sociedad chilota; todosTesoros
HumanosVivos que simbolizan con sus historias el esfuerzo por mantener
vivas sus tradiciones.
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Tenemos la certeza que este camino de valoracién que hemos empren-
dido, representa el sentimiento compartido de que una sociedad que
valora su patrimonio cultural inmaterial es capaz de enfrentar su futuro
v los cambios desde la cohesién social que da la argamasa de la cultura.

Ernesto Ottone Ramirez
Ministro Presidente
Consejo Nacional de la Cultura y las Artes
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BASILIA ESCALANTE

MATRIARCA
L PUEBLD COLLA

Se entrega el reconocimiento por su sabiduria ancestral,
con la cual ha representado y liderado la resiliencia del
pueblo collay difundido su cultura en el contexto del
desierto de Atacama; la autoridad social y espiritual que
en ellareconoce sucomunidad; sus saberesy practicas aso-
ciados al telary el floreo de animales; y por la experiencia
acumulada en relacidon con la naturaleza, las costumbres
y las ritualidades.

PATROCINADORA: Nicolasa Barbarita Gerénimo.
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BASILIA ESCALANTE

Basilia Santos Escalante Escalante nacid el 15 de marzode 1929
en la quebrada El Asiento, ubicada en el sector El Cadillal de la
comuna de Diego de Almagro, region de Atacama. Es hija de
Eduardo Araya y Maria Catalina Escalante, ambos colla, pro-
venientes de Argentina. Basilia es la mayor de cinco hermanos:
Roman, Jesus, Violetay Zulema. Solo su hermano mayorlleva el
apellido del padre, lo que da cuenta de la particularidad matriar-
cal de suvida familiary cémo esta marcara la autoconstrucciéon

de Basilia como matriarca colla.

Basilia Escalante ha pasado gran parte de su vida en zonas
cordilleranas de la provincia de Chanaral, viviendo un vinculo
profundo con el entorno natural como parte de su cosmovision
de mujer colla y su modo de vida ciclico y trashumante como
pastora de animales. Esto lo aprendio de sus padres y lo continuo
junto a su esposo, también colla, Claudio Gerénimo Viasquez,



con quien tuvo diez hijos: Zoilo, Ilario, Salomén, Abraham,
Benjamin, Elba, Fermin, Nicolasa, Leonidas y Anita. Su vida
familiar en la cordillera —en los «campos» de El Cadillal y sus
alrededores— se vio interrumpida en la década del 70, cuando,
al igual que muchos colla, fue forzada a emigrar de sus tierras
debido al impacto de la gran mineria en la region.

Actualmente, Basilia tiene 88 afios. Su vida se desarrolla entre
la ciudad de Diego de Almagro y la quebrada de Agua Dulce, lu-
gares donde recrea sus tradiciones y conocimientos con el fin de

protegery difundirla sabiduriay riqueza ancestral de su cultura.
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PUEBLO COLLA

Los colla son un pueblo andino prehispanico que ha habitado histéricamen-
te una gran zona del territorio andino, ocupado hoy por Chile, Argentina,
Perti y Bolivia. Es un pueblo de pastores trashumantes que recorren los
territorios cordilleranos en busca de alimento y agua para sus animales.

El pueblo colla es mucho, es todo el cordén de cordillera. Antes no
habia fronteras, asi que se transitaba de Argentina a Chile, Bolivia
que estaba mas cerca. Eso es porque es muy andariego el pueblo
colla. Recorrian grandes territorios, no habia fronteras y no habia
problemas, nosotros traspasabamos la cordillera por cualquier
lado, no nos decfan na’, ya sea para pastar animales, por el asun-
to del pasto que no habia agua... después nos devolviamos pa’cd,
después bajdbamos pa’lld, asi que era un territorio muy grande,
muy grande el territorio colla.

NICOLASA GERONIMO ESCALANTE,
hija de dona Basilia, Agua Dulce, 2016

En territorio chileno, la presencia colla data a partir de la segunda mitad
del siglo x1x, momento en que varias familias cruzaron la cordillera de los
Andes, desde el noroeste de Argentinay el sur de Bolivia, para asentarse
en las quebradas del norte, especificamente en las provincias de Copiapé
y Chanaral, en la regién de Atacama. Llegaron buscando alimento para
sus animales —como consecuencia de sus circuitos de trashumancia—y
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también por el trabajo asociado alas actividades mineras y de arrieraje. Sus
asentamientos se encuentran principalmente en El Salvador, Potrerillos,
quebrada Paipote y Rio Jorquera, aunque muchas familias han migrado
a lugares mds urbanizados como Copiapd, Tierra Amarilla, Los Loros o
Diego de Almagro.

Basilia y la trashumancia

Desde su nacimiento en el sector de El Cadillal, donia Basilia creci6 re-
corriendo el «campo» en trashumancia, siguiendo el ritmo de la Mama
Pacha de acuerdo a los cambios de estaciones. De esta manera, los ciclos
delanaturaleza, sus animales, los cerros, quebradasy aguadas cordillera-
nas tienen en ella un profundo significado, ya que los colla se encuentran
intimamente ligados ala tierra, la que es vista como su razon de ser. Asi,
la tierra, la Mama Pacha o Pachamama es fundamental para entender la
cosmovision de esta cultura ancestral.

El ser colla es ser trashumante, es ser ndmade, es ser una persona
que convive conla naturaleza, larespeta, laama, y es ser una per-
sona que necesita de la tierra, que necesita de estos cerros que se
ven acd, que necesita del cielo limpio, de las estrellas en la noche,
laluna, que necesita del sol.

LEONIDAS GERONIMO ESCALANTE,
hija de dona Basilia, Pena Negra, 2016
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En sus practicas y conocimientos, se expresa una forma de ver el mun-
do ligada a la tierra, donde los ciclos de la naturaleza, y la relacién que
establece el ser humano con esta, estructuran el modo de vida de sus
comunidades. Es por ello que los colla realizan migraciones estacionales
de invierno y verano —invernadas y veranadas—, entre la alta y la baja
cordillera, segtin la disponibilidad de forraje y agua para sus rebafios, y
las condiciones climdticas de temperatura y precipitacion. Sus circuitos
de trashumancia tienen lugares habilitados con viviendas de paso que les
permiten dormiry residir el tiempo que dura su estadia. El cuidado de su
rebanio y el habitar extensas zonas cordilleranas implican vivir siempre
en relacidn y didlogo profundo con la naturaleza y sus ciclos.

Parala familia Gerdnimo Escalante, la trashumancia es fundamental. Tanto
dona Basilia como sus hijos relatan esta experiencia como uno de los me-
jores recuerdos de su crianza, y destacan la libertad, simpleza, esfuerzoy
companierismo que colmaban esos dias enla cordillera. Durante el verano,
la familia recorria la alta cordillera entre los 3.000 y 4.200 metros sobre el
nivel del mar, estableciéndose en cuatro lugares de veranada: El Cadillal,
Tinajas, Penias Blancas y Estancitas, siendo este tltimo el lugar mas sig-
nificativo e importante parala familia, ya que era alli donde permanecian
la mayor parte del tiempo criando sus animales —cabras, ovejas, mulasy
caballos—, trabajando la tierra con cultivos a pequena escala, haciendo
tejidos y elaborando alimentos. Durante el invierno —tiempo de inver-
nada— se desplazaban hacia la baja cordillera, entre los 2.000 y 2.800
metros sobre el nivel del mar, alugares como La Rinconada, Agua Amarga
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yla aguada de San Juan. En la aguada de San Juan es posible visitar atun
la antigua morada de la familia Gerénimo Escalante fabricada con pircas.

Relocalizacion, desarraigo y reinvenciéon

A finales del siglo x1x y principios del xx se produce un auge de la actividad
mineraagran escala enlaregion de Atacama, donde se instalaron grandes
faenasy campamentos mineros como Potrerillos y El Salvador. Esta acti-
vidad tuvo consecuencias culturales y ecoldgicas, y afectd directamente la
vida del pueblo colla, al verse desplazados de sus territorios ancestrales.

En un principio, muchas familias colla complementaron su subsistencia
vendiendo sus productos en los campamentos mineros de Mina Vieja y
Potrerillos. Los productos que comercializaban eran principalmente queso,
carne, tejidos, lefia y carbén. Dona Basilia, con ayuda de sus hijos, erala
encargada de fabricar dichos productos, los que luego eran vendidos por
su esposo Claudio Gerénimo.

Sacaba dos tarros grandes asi, harta leche, (...) eran como 50 0 60,
harto, si, se venden dos jabitas, de esasjabas en que traenlas cerve-
zas, de esas, dos tenian que llenarse y son grandecitas pue’, caben
de a tres. Primero se vendian ala Mina Vieja, que se llama, si, ahi
vendia mucho, ahora se llama El Hundimiento, porque se hundié
la mina (...) El [su marido[ vendia, yo me daba vuelta sacando la
leche, haciendo el queso (...) Asi le haciamos nosotros: yo hacia el
quesoy miviejo vendia. Yo sacabaleche para después hacerla hervir,
hacia unos tambores que se llamaban tarros, tarros bien hechos,
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entonces hacialeche, y élla traia, lavendia en Potrerillos; en Mina
Vieja primero, porque la mina estaba bien, habia trabajo, mucho
trabajo, y ahi compraban la leche, el queso, la carne, compraban
los calcetines, compraban las coipas. Hicimos mucho, mucho,
trabajdbamos en eso en invierno (...) y el carbon y la lena, porque
en esos anos no habia cocinas a gas, asi que todos los pueblitos
estos compraban lena, puras cocinitas a lena... después comenzo
allegar el maldito gas con las cocinas, entonces no se vendié mas.

BASILIA ESCALANTE, Agua Dulce, 2016

Mas tarde, Basilia y su familia vivirian los efectos negativos de la insta-
lacién de las mineras al enfrentarse a la escasez y contaminacion de las
aguas. Las empresas mineras comenzaron a captar el agua de los glaciares
enlaalta cordillera para abastecer sus faenas, provocando una reduccién
de los caudales de los rios que proveifan de este recurso a las comunida-
des colla. Asimismo, se produjo la contaminacién de los suelos, de los
campos de pastoreo y las quebradas, lo que terminé por limitar la tierra
y deteriorar el forraje para alimentar al ganado. Producto de aquello, en
el afio 1974 Basilia y su familia tuvieron que abandonar sus tierras para
trasladarse a un territorio que no tenia ningun significado para ellay su
familia: el campamento minero Potrerillos.

Y de aqui, se presentaron los anos medios malos, no habia pasto.
Asi que de ahinos fuimos a Potrerillos de acaJaguada de San Juan].
Vendimos todo, todos nuestros animalitos, pa’ irse pa’ alld... nos
quedamos sin na’.

BASILIA ESCALANTE, aguada de San Juan, 2016
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La relocalizacién en Potrerillos fue una experiencia absolutamente trau-
matica para Basilia y su familia, pues el traslado significé abandonar su
forma de vida y practicas propias de su cultura, distancidndose del con-
tacto cotidiano con lanaturaleza, donde la tierra es parte de su equilibrio
como ser humano en el mundo.

Me costd mucho, mucha pena de botaraca e irse adonde no podia
hacer na’. Gracias a Dios, todo se aprende en la vida, dicen que
golpeandose se aprende, a trabajar pa’ tener a mis ninos, esa fue
la vida en Potrerillos. Mis nifios comenzaron a trabajary yo tuve
que echar las patitas a trabajar también, porque nosotros antes
viviamos de otro modo.

BASILIA ESCALANTE, Agua Dulce, 20106

Una de las transformaciones mas fuertes y violentas que experimentd Basilia
en este desarraigo fue tener que ingresar al sistema de trabajo «occidental»
[urbano |, pues en Potrerillos yano podia vivirde lo que le dabala tierra. As{
fue como debié comenzar a vender su fuerza de trabajo e ingresar al mer-
cado laboral informal. Dona Basilia aprendid a planchar ropa, y consigui6
trabajo haciendo tareas domésticas en casas particulares y cuidando nifios.

Usted sabe que en el pueblo ya cambia todo, y costéd mucho poder
acostumbrarse, tenia que trabajar, pero asi, asi he pasadolavida,
iralavar, ir a planchar, ir a cuidar los ninos, asi tuve que trabajar.
Ahora estamos aca por el campo otra vez, Dios dird hasta cuando,
él tnico que sabe de nuestras vidas, qué mas le voy a contar.

BASILIA ESCALANTE, Agua Dulce, 2016
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La adaptacidén de la familia Gerénimo Escalante a la vida de Potrerillos
fue un proceso dificil, ya que no solo tuvieron que cambiar su modo de
vida a nuevas costumbres y aprender nuevos oficios para la subsistencia,
sino también sobrellevar la descalificacién social por el hecho de ser in-
digenas y pobres, dos estigmas que hicieron mas dura ain su insercién
alavida urbana.

La familia completa se ubicé en Potrerillos en precarias condiciones de
vida. Al no tener los recursos del «campo», la pobreza se hizo presente
en sus vidas. En ese lugar, los conocimientos ancestrales y la forma de
vida de su cultura no tenian espacio ni reconocimiento; sin embargo,
Dona Basilialogré mantener ciertas costumbres, como la crianza de ani-
males —gallinas y patos—, con el fin de no perder del todo sus practicas
de vida tradicional.

En esta etapa, don Claudio Gerénimo —esposo de dona Basilia— sufri6
un fuerte impacto fisico y sicoldgico. Trabajé durante seis anos como al-
banil y hojalatero en una empresa de Potrerillos, pero producto del fuerte
desarraigo y choque cultural, cayé en una profunda depresion que, conlos
afios, termind por afectar su salud y mantenerlo la mayor parte del tiempo
retraido de lavida diaria hasta su muerte alos go anos. Don Claudio llegé
a expresarle a su familia su profundo dolor, senaldndoles que era mejor
olvidar todolo aprendido arriba enla cordillera, pues yanoles serviaenla
ciudad. Segun lo que relata su hija Nicolasa, su padre le decia que «habia
que aprender las cosas de la ciudad para poder sobrevivir».
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El proceso de insercidn de los hijos del matrimonio Gerénimo Escalante
enla ciudad también estuvo marcado por el desarraigo. La escuela, como
espacio de enseflanza y socializacidn, en muchos casos no fue el camino
elegido por ellos, debido a la exclusion y el estigma del que eran objeto,
producto de suidentidad como ninos indigenas. De esta manera, muchos
delos hijos de Basiliay Claudio salieron adelante gracias a sus propias ca-
pacidades, aprendiendo oficios y trabajos al margen de la educacién formal.

La gente que nos conocia nos decia: «Traiga a los nifios y échelos a
la escuela para que aprendan algo», pero no queria. Entonces los
ninos se criaron asi no mds, pero gracias a Dios todos son nove-
dosos mis ninos, todos saben trabajar, ellos construyen, trabajan
(...), todo eso aprendieron.

BASILIA ESCALANTE, Agua Dulce, 20106

Dofia Basilia y sus hijos siguieron luchando por sacar adelante a su familia,
sin olvidar suorigen collaylas quebradas de donde venian. Es en este contex-
to que ella se yergue como sostenedora y matriarca colla, reinventando sus
tradicionesy costumbres, difundiéndolas en el campamento hacia su familia
nucleary hacia otras familias colla que vivian la misma situacién que ellos.

Enelano 1988 el campamento minero de Potrerillos cerrd, al convertirse
en una zona extremadamente contaminada, y su poblacién fue relocali-
zada en centros urbanos cercanos. La familia Gerénimo Escalante tomé
rumbo a Diego de Almagro donde dona Basilia y sus hijos tienen hasta
hoy la casa familiar.
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Vinimos a Potrerillos, cuando el caballero [su esposo| ya estaba
enfermo, también tanto trabajar, obligado a venirse y aqui ahora
estamos mas abajo, nos corrieron mds abajo todavia, vamos de-
jando el campo de a poquito.

BASILIA ESCALANTE, Agua Dulce, 20106

Durante el invierno, dona Basilia vive en Diego de Almagro con dos de sus
hijas, mientras que en la primavera y verano sube a la quebrada de Agua
Dulce, ala que carinosamente llama «el rinconcito». Alli tiene otra casa
familiar, en la que vive permanentemente uno de sus hijos.

Esta casa se encuentra en terrenos de Codelco, quienes entregaron en co-
modato un sector de la quebrada como parte de los acuerdos territoriales
con las comunidades colla de Diego de Almagro.

Parala familia Gerénimo Escalante, «el rinconcito» es una especie de refu-
gio, unlugar que los devuelve a sus origenes, a la cordillera, donde pueden
seguir practicando antiguas costumbres como la crianza de cabras, el telar
ylaagricultura. Desde alli también se desplazan hacia zonas més altas de
la cordillera para realizar celebraciones o festejos tradicionales colla, como
por ejemplo el floreo, ritual intimo celebrado cada solsticio de verano.



Comunidades colla

La herencia de dona Basilia ha sido transmitida a sus descendientes,
quienes, junto a ella, han luchado para que la memoria y la sabiduria de
su cultura ancestral sigan vivas.

El proceso de reconocimiento del pueblo colla como grupo étnico se realizé
en la década de 1990, gracias ala Ley n® 19.253 que establece normas
de proteccidn, fomento y desarrollo indigena. Sin embargo, en la década
anterior ya habia comenzado un proceso de organizacién colla en el cam-
pamento minero de Potrerillos.

Impulsado porla familia Gerénimo Escalante, con donia Basilia como ma-
triarca, se forma el Club de Huasos de Potrerillos, que mds tarde cambiard
de nombre a Centro Cultural Colla. Ambas instancias de organizacién
fueron las primeras actividades realizadas con el fin de aunar, reivindicary
expandirla cultura colla. Con estas agrupaciones se realizaron encuentros
folcléricos y se reunieron algunos antecedentes que, mas tarde, en1993,
les permitieron ser reconocidos como pueblo originario. En este contex-
to, donia Basilia cumplié un rol fundamental, ya que fue la encargada de
ensenar y mostrar algunos de los elementos tradicionales de la cultura
colla, siendo reconocida y respetada por su comunidad.

Enelafio 2002,y gracias alos acuerdos obtenidos en la propuesta parala
Comunidad Indigena Colla del rio Jorquera y sus afluentes, realizada por
dirigentes de distintas comunidades colla, hubo un renacimiento de la
identidad. Se establecieron elementos fundacionales de su cultura y las



précticas culturales que los identifican como comunidad indigena. Salo-
mon Gerénimo Escalante, hijo de dofia Basilia, represent6 ala comunidad
de Diego de Almagro en dicha reunién.

Se constituyeron asi tres comunidades colla en la comuna de Diego de
Almagro. Una de ellas, la Comunidad Indigena Chillagua, estd confor-
mada por la familia Gerénimo Escalante, lugar desde donde donia Basilia
y sus hijos perpetuan sus tradiciones ancestrales, dandole vida y sentido
a sus practicas culturales.

En la comuna de Diego de Almagro hay tres comunidades forma-
lizadas porlaley, porque el pueblo colla es distinto a una comuni-
dad, para mi. Entonces yo pertenezco a un ayllu, nosotros somos
un ayllu porque somos puros hermanos y sobrinos por ahora, asi
que somos poquititos. Somos cuatro mujeres y seis hombres, y la
comunidad estd conformada por lamayoria de los hermanos mas
los sobrinos mayores de edad. En total somos como 15 0 14.

NICOLASA GERONIMO ESCALANTE,
hija de dona Basilia, Agua Dulce, 2016

En la actualidad, las generaciones jovenes colla se han desplazado hacia
pueblosy ciudades de laregién de Atacama, abandonando la vida trashu-
mante de la cordillera. Solo algunas familias contintian practicando este
modo de vidaen sectores de la precordillera, vegas y quebradas, y mantie-
nen sus costumbres de pastores nomades con ganado a pequena escala,
principalmente cabrasy otros animales como ovejas, aves, burros y perros.



Practicas culturales revalorizadas

El acervo de conocimiento de dona Basilia y de sus hijos e hijas se ve ex-
presado enla cosmovision representada en las actividades que rememoran
el vinculo espiritual del pueblo colla con la Pachamama.

La cosmovisidn colla identifica a la tierra como la madre dadora del ali-
mento necesario parala vida de todos quienes habitan en ella, la que a su
vez recibe los restos mortales de sus creaciones al morir, tal como senala
dona Basilia. En esta relacion hombre-tierra se establecen una serie de
ciclos vinculados a la germinacion de la vida, el crecimiento, el enveje-
cimiento y la muerte de todos los seres vivos de la naturaleza, donde el
hombre tiene un rol esencial en la reproduccién del ciclo agricola.

De este modo, la vida ocurre en los ciclos de actividad agricolay pecuaria,
y siempre est4 ligada a lo espiritual, a la organizacion social y a la repro-
duccién de tradiciones y costumbres que les son propias.

Los pueblos andinos empezamos el afio en junio, pal’ solsticio de
invierno, ahi empieza el atio de nosotros, ahi se hace el culto al sol,
alapacha. Normalmente esentre el 22, 23, el solsticio de invierno
(...) En agosto también, que es la pacha, ahi tu le pides permiso a
la tierra para cultivarla; si quieres cultivar, normalmente papas,
maiz, porotos. (...) Siempre en la familia hay una persona que hereda
y le gusta eso a todo nivel: tejido, santigua, las ceremonias, todo
eso... Siempre hay personas que les gustay dicen: «Ya, yo», y queda
asi para eso, entiende, participamos todos, pero siempre hay una
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persona que llevala batuta en todo eso. Actualmente en nosotros
es mi hermano Zoilo, siempre que hacemos ceremonias grandeslo
llamamos a él] paraque venga (...) Después (...) en septiembre, no-
sotros también celebramosy estamos tratando de volver a celebrar
el sisayay que esla fiesta de la primavera en septiembre (...) se hace
un sisayay que es super alegre, porque uno se disfraza de animal,
de un animalito que a usted le guste. Por ejemplo, yo encuentro
espectacular la vicunia... Nosotros [tenemos| harto respeto con la
vicuna, con el condor, que lo tienen todos los pueblos andinos,
porque el condor es especial, porque él recorre grandes distancias
yve todo desde arriba. Si, poh, es como que nosotros hiciéramos lo
mismo, porque nosotros tenemos mucha intuicion para todas las
cosas, es muy dificil subir a la cordillera y equivocarse en ciertas
cosas, cuando ti partes a campear, abuscarlas cabras, al pastoreo,
sivas sola, tu sabi’ para donde las vai a encontrar mas menos...

NICOLASA GERONIMO ESCALANTE,
hija de dona Basilia, Agua Dulce, 2016

Los conocimientos de los ciclos de la naturaleza, asi como las expresiones
rituales y sociales, quedan de manifiesto en la forma como se concibe el
mundo en los ciclos de la vida y la muerte. Los ciclos vitales estan de-
terminados por los equinoccios y solsticios, y el Dios Sol va marcando
los ciclos rituales. Dentro de estas manifestaciones, una es la del floreo.






El ritual del floreo

El floreo es una antigua practica ritual realizada por distintos pueblos
originarios andinos para marcar su ganado y agradecer ala tierra. Asimis-
mo, es una instancia de congregacién muy intima donde se vivencian,
transmiten y reafirman los conocimientos y practicas de la cultura colla
alas nuevas generaciones.

Los colla organizan el floreo con mucha dedicacidny eligen el lugar donde
serealiza el ritual con un afio de anticipacién. Las familias se distribuyen
las responsabilidades de acuerdo al rol que cada una desempena en la co-
munidad. La ceremonia es realizada en temporada de veranada, donde una
omés familias se rednen en un ayllu con todos sus animales y consiste en
adornar, capar y marcar a cada uno de los animales —identificados con
lanas de colores en las orejas— para el nuevo ciclo que comienza.

Parte importante de este rito es devolver lo recibido ala Pachamama, pues
el floreo tiene que ver con la llegada de nuevos animales a cada familia
o0 a la comunidad; es por ello que se hace necesario marcarlos y dar las
gracias a la tierra. En este contexto, se sacrifica a un animal que ha sido
criado especialmente porla comunidad para ser entregado como ofrenda
ala Mama Pacha. Esta practica tradicional se ha vuelto cada vez es mas
intimayy sigilosa, pues en el mundo actual no son del todo comprendidas
por la sociedad.
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Ahivan a sacrificar el animal parece. Son costumbres que vienen
de la gente de la Argentina. Porque hay que dar de comer a las
hierbas, como le digo, la tierra también cobray a veces le damos
sangre a la tierra.

BASILIA ESCALANTE, Agua Dulce, 20106

Dentro de la cosmovisién colla, el floreo representa la relacién que tienen
los seres humanos con la naturaleza. Con el paso de los afios, si bien el
rito del floreo se ha ido transformando, ha logrado mantener el sentido
y significado, donde el sacrificio —como parte del rito— es el mecanis-
mo que utiliza la comunidad para agradecer y retribuir a la Pachamama
lo recibido, entregdndole ofrendas como hojas de coca y agua ardiente.

Cuando el sol estd en sumdaximo, calentando, ese es el solsticio de
verano, y después, Jen|los carnavales que se hacen en diciembre,
[en| que hay mds actividades, se hacia el floreo, se hacia amansa,
se senalaban los animales, marcaban los animalitos.

NICOLASA GERONIMO ESCALANTE,
hija de Dona Basilia, Agua Dulce, 2016

La cria de animales

Luego de la desestructuracion de la trashumancia y de laimplementacion
de la propiedad privada de las tierras, dofia Basilia y su familia se vieron
forzados a asentarsey criar animales de manera sedentaria. A pesar de esto,
la crianza de cabras y ovejas requiri6 de ciertas estrategias que involucran
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el movimiento para alimentar al ganado; asi, aunque los colla han debido
establecerse en espacios reducidos, de cierto modo, han logrado conservar
una forma de desplazamiento.

Para Basilia, vivir en el campo y criar animales le ha dado sentido a su
existencia, ya que desde su visién el hombre tiene mucho que aprenderde
ellos. El significado y valor que tienen los animales al interior del mundo
colla es muy importante, pues forman parte de la totalidad dentro de la
cual coexisten los seres vivos. En este sentido, cobran relevancia los dichos
de Nicolasa, donde realza la idea de que los colla «son con animales».

De repente, cuando habia una persona que se casaba, se le entre-
gaban los animales, porque el colla siempre vive en familia... De
repente la hija se queda un tiempo mas Jen la familia], pero hay
una fecha Jen] que se separa [de la familia], y ahi se lleva a sus
animales, porque uno casi siempre tiene animales.

NICOLASA GERONIMO ESCALANTE,
hija de dona Basilia, Agua Dulce, 2016

La crianza de animales es una practica de gran importancia cultural den-
tro de las comunidades, pues hay multiples quehaceres productivos que
giran alrededor de estos. En ese sentido, los animales resultan fundamen-
tales tanto para el aspecto econémico como para el mundo espiritual. Es
mediante la crianza de ganado que los colla organizan su vida cotidiana,
su calendario, sus movimientos espaciales y sus roles al interior de las
comunidades y familias.
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Eldios Jehova hizo todas estas cosas, hizo todos los animales y los
dejé pa’ que sus hijos se ganen la vida. Con esto, el hombre cria al
animal hasta que se para el animalito cuando llega el verano, en
el verano se da, en el invierno casi no porque es muy helado. Dios
Jehova dejo todo esto pa’ sus hijos: hizo la cabra, hizo la oveja,
hizo lavaca, pa’ que saquen laleche y se mantenga con esto, para
comer, para vender y para comprar el comestible.

BASILIA ESCALANTE, Agua Dulce, 20106

Herencia tejedora

Otra actividad caracteristica de la cultura colla, derivada de la cria de ani-
males —de la oveja principalmente— son los quehaceres y saberes rela-
cionados con las técnicas de tejido tradicional. Dofia Basilia adquirié ese
conocimiento de sumadre, quien, segiin cuenta, erauna buena «tejenderas.

Mi mama era muy buena tejendera, harto tejido, harto hilado,
tejia, le mandaban a hilar otra gente de otro puesto, hilabay des-
pués tenia que hacerlo todo, hacerla tela pa’ pantalén, chaqueton,
todo, paletd de lana, rodilleras de lana, cuando hacia frio, y con
polainas, que se llamaban.

BASILIA ESCALANTE, Agua Dulce, 2016

Dofia Basilia ha transmitido este saber a sus hijos de manera practica en
la vida diaria, ya que en la vida de cordillera era fundamental saber tejer
para poder proveerse de vestimenta y protegerse del frio.
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Esto va por transmision, le ayudaba yo a mi madre a urdir. Mi
madre estaba acd y yo llevaba el ovillito para alla, lo pasaba por el
este y lo volvia para acd y lo tensaba, porque el tensado también
tiene que ser parejito. Entonces yo corria con el ovillito pa’ all4, le
daba la vuelta, entonces uno aprende. Aprendi el tejido y bueno,
todo, la mayoria de las cosas que sabe mi madre (...) Uno enla cor-
dillera, es todo un cuento, o sea, si ti no sabes esquilar la oveja,
no sabes hilar, no sabes tejere [sic|, no tienes tu vestimenta... Sila
vestimenta la hacias ti, todo nosotros, desde las botas hasta esto
[ pantalén|, todas las prendas.

FERMIN GERONIMO ESCALANTE,
hijo de dona Basilia, Agua Dulce, 2016

Las técnicas textiles incluyen la esquila, el lavado de lana, la tintura (para
la cual se utilizan tintes naturales —como la raiz de cadillo o cdscara de
cebolla— y pigmentos comprados), el hilado, enlizado y el tejido a telar.
El trabajo en telar es una técnica compleja, cuyo primer paso es el enli-
zado, que consiste en poner la lana en la urdimbre con un compds. Este
procedimiento posee diferentes formas segiin lo que se quiera hacer: pon-
chos, mantas, bufandas, chales, etc. Luego, se va pasando lalana entre la
urdimbre con un palo, que a su vez sirve para apretar la lana. Terminado
el nivel, se aprieta una pisadera que permite avanzar en el tejido.

Lizo, se llama lizo este, ya va a ver, espérese un poquito no mas,
yavaaver... Estas telas, esto es lo mas demoroso que tiene, la tela
grande... Echo todo el dia pa’ hacer todo esto, pa’ urdir. Enlizar,
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se haceJen[un dia, porque esto es lo mds demoroso, esto requiere
habilidad, requiere paciencia, tranquilidad, pa’ que no se le eche
a perder.

BASILIA ESCALANTE, Agua Dulce, 20106

Las vestimentas mas comunes que se fabrican son pantalones, ponchos,
calcetines, gorros y rodilleras, ademds de mantas, frazadasy sogas.

La fabricacién de queso

Otra practicavinculada ala crianza de animales que dofia Basilia continda
realizando y transmitiendo a las nuevas generaciones es la elaboracién
de queso hecho con leche de cabra. Este es un proceso artesanal donde
primero se extrae —o chagua— la leche de la cabra (siempre que no haya
comido y antes de que le dé a sus crias); luego, se corta la leche con un
cuajo elaborado con un pequefio pedazo del estdmago de una cabra, y mas
tarde se dejareposar alrededor de 20 minutos en un ambiente templado,
cercadel fuego o delacocinaalena. La parte clave del procedimiento para
producir queso a mano es el cuajo y la técnica del colado. El colado se hace
conuna tela fina —como la gasa—, que permite sacar todas las impurezas o
suciedades que pueda tenerlaleche. Posterior a esto, se toma con la mano
laleche ya cuajada y se hacen pelotitas que se dejan reposar a un lado.

La leche se cuela Jen] la bolsita porque el género que tiene ataja
un pelo, puede caer hasta una mosca, una cosa mala, gve? Ahora
colamos ya todo (...) Este se llama cuajo, (...) esta remoja’o ya... Le
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vamos aecharunajarrita, gya? Estaes otrabolsita, pa’ colar el cuajo
son dos bolsitas: una pal’ cuajo y la otra pa’ laleche... entonces le
echamos esto. Estd bien coladita | 1a leche], ahora la revolvemos,
otravez, bien revolviito, entonces usted le hace una cruz ahi, ahi.
Ya, echamos el cuajo, ese es un trabajo (...) Esto se maneja bien tapa-
dito, que novayaa entrarniun animal. La cruz es costumbre, una
cruz pa’ que no venga el malo y meta su cola ahi, pa’ eso esla cruz.

BASILIA ESCALANTE, Agua Dulce, 2016

Para darle la forma al queso, este se prensa a mano y se coloca en un cin-
chén, cinturdn elaborado con un trenzado de fibra vegetal o paja traida
desde las vegas cordilleranas. También se utilizan moldes de lata, aunque
segun dona Basilia, esos moldes le cambian el sabor al queso.

Finalmente, para que el queso adopte la forma del cinchdn, se le coloca
dos o mas piedras planas a fin de que tome la forma redonda y libere el
resto de liquido. La fabricacidn del queso de cabra fresco toma alrededor
de dos dfas, uno parala elaboracién y otro para el reposo y la maduracién.

Yavanaver, paramananavaaestarlisto, hay que poneruna piedra
odos piedras, con tres piedras (...) para que se apriete bien prensa-
dito, | para que] chorree todo el suero que queda de la cuajada, ya
vanaver. Queda muy rico, queda|con{otro gusto que en el cinchén
de latita (...) Esto, gve?, ahora sale chico pero estd bueno este, en
este hacemos también, pero este se hace con pura mano, los relle-
no bien rellenaditos, lo doy vuelta al otro lado, lo echo cuajadito,
entoncesyacuando estd] y|salid un poco de suero, lo meto alagua
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hirviendoylo comienzo adarvuelta... Lo sacaylovuelve a prensar
otravez,lodavueltay prensado otravezylovuelve aecharal agua
hasta que deja de salir suero, si, y se lo deja ahi. A esto se le pone la
piedra encima, para que no se desenvuelva (...) se echa la cuajada,
se prensa bieny se lo pone arriba la piedra no mas.

BASILIA ESCALANTE, Agua Dulce, 20106

Esimportante mencionar que las practicas relativas ala cultura tradicional
colla se encuentran hoy influenciadas porla religiosidad occidental. Este
sincretismo estd muy presente en dofia Basilia, quien profesa la religién
evangélica de la misma manera que sus creencias en la Pachamama. Por
lo mismo, es comin observar a dona Basilia proteger el alimento, el telar
uotra actividad que realice dibujando cruces en el aire, o bien instalando
cruces sobre el producto que estd elaborando a fin de que el «malo» —re-
firiéndose alos malos espiritus o al diablo— vierta malignas vibraciones
en sus trabajos.

Mate y hierbas medicinales

El consumo de mate va ligado al encuentro entre miembros de la familia
odelacomunidad. Se bebe caliente, a veces dulce y acompanado de otras
hierbas como bailahuén o chachacoma. Se llama coji cuando se le pone
agua ardiente.

El primer mate lo toma uno, la cebadora de mate, siempre esta
ella al lado del caldero, de la tetera, porque ta le vas agregando
yerbitay azticar y limpiando la bombilla con un mantelito que se
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deja solamente para eso y lo voy pasando asi, de persona]a perso-
na|, y uno aprovecha de sociabilizar, conversar, pelar. Yo creo que
de ahi viene el asunto de pelar, poh, estai tomando mate, estai
pelando, porque siempre se juntaban hartas mujeres y hombres,
, . .
y se ponian a conversar de la vida, qué pasaba tanto, todo esto,
, . . . ,

y ahi se dedica, no sé, poh, una hora, media hora, pero es asi, es
ceremonial para nosotros el mate, pero también se puede tomar
mate solo, como te digo.

NICOLASA GERONIMO ESCALANTE,
hija de dona Basilia, Agua Dulce, 2016

Otro elemento importante que da cuenta de la relacidon de las comunidades
colla conlanaturaleza es el empleo de hierbas con usos medicinales. Para
la familia Gerénimo Escalante y la comunidad colla, el chanar (Gegffroea
decorticans), la chachacoma (Senecio oreophyton), el naranjillo (Citronella
mucronata) y el pingo pingo (Ephedra chilensis) son algunas de las plantas
mds utilizadas para fines medicinales, reflejando los saberes ancestrales
andinos y el regalo de la cordillera.

Si nos detenemos en las expresiones culinarias del pueblo colla, encon-
tramos algunas preparaciones relevantes que incorporan diferentes ele-
mentos como carne y granos. La churrasca —tortilla de harina de trigo
hecha sobre una plancha o parrilla— constituye un elemento bdsico de
sualimentacidn. A diferencia de la tortilla de rescoldo, la churrasca no se
hace enla cenizay tiene una textura mds bien finaya que no llevalevadura.
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Otro plato representativo de este pueblo es el locro, guiso tipico de toda
la zona andina de Sudameérica, hecho de mote majado, papay carne seca
de cabra.

De colores y sonidos

El conjunto de expresiones tradicionales, simbdlicas y territoriales del
pueblo colla esta representado en su bandera, cuyos cuatro colores sin-
tetizan distintos aspectos de su cultura: el amarillo representa al sol, el
blanco la cordillera y la montafia, el negro la medicina y la magia, y el rojo
que representa la sangre. Ademas de vestir la bandera colla, estos colores
también son utilizados en textiles y en las flores o pompones de lana para
florear los animales.

Por otro lado, encontramos también el canto tradicional colla. Este se
denomina vidala y es un canto al viento, una especie de lamento que
puede reflejar un sentimiento de felicidad o tristeza. Se acompana con
un tambor vidalero y una caja chayera. Puede ser ejecutado por hombres
0 mujeres y se canta en contextos rituales y en momentos significativos
de la vida comunitaria.

La herencia cultural de dona Basilia

Luego de vivir el desarraigo de su tierra natal y la posterior erradicacion del
campamento de Potrerillos, dona Basilia logro retornar ala cordillera, al
«rincocito» en el sector de Agua Dulce. A sus 88 afos sigue desempeniado
el rol de transmisora de los saberes ancestrales de la cultura colla, tanto a



nivel familiar como local, entrega que ha efectuado sin importar el lugar
donde ha tenido que estar, logrando reinventar sus practicas culturales
de acuerdo a los momentos que ha vivido. Como matriarca se convirtid
enuna autoridad tradicional, tutelando varias celebraciones y ritos colla.

El camino que tomo dofia Basilia ha sido replicado por su hijo mayor Zoilo
Geronimo Escalante, miembro de la Comunidad Colla del rio Jorquera
y sus afluentes, reconocida como Tesoro Humano Vivo el afio 2010. El
encarna la voluntad de la familia de poner en valor los elementos cul-
turales propios, el modo de vida, la forma de entender la relacién con la
naturaleza y los animales.

Sus otros nueve hijos, y sus nietos y nietas, aprenden hoy de donia Basilia
no solo cuestiones practicas de los saberes tradicionales, sino también la
importancia que estos tienen dentro de la cosmovision collay el rol que
ellos representan como continuadores de su cultura.

Ellame haensefiado muchas cosas desde que yo he estado con ella.
Igual me alejé unos anos cuando salimos de Potrerillos y todas
esas cosas, pero uno vuelve, uno vuelve y volvi con méds ganas que
nunca, volvi y he aprendido muchas cosas con ella. Con ella he
aprendido delo que ella hace, el tema del telar, el proceso que tiene
lalana, para poderllegar a terminar una prenday ese proceso yo
lo conozco, no lo he practicado, pero lo sé, se cdmo se hace... Todo
lo que les mostro recién, hacer el queso, desde el momento que ti
sacaslaleche delacabra, preparasel cuajoy todo ese proceso, uno
lo aprende mirando, no es que ella me llame y me diga: «Mira te
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voy a ensenar esto», no, hay que estar para aprender, entonces es
algo que se da cotidiano, lovas aprendiendo diaadiamientrasvas
pasando los dias con ella.

CRISTOFER CASTILLO GERONIMO,
nieto de dona Basilia, Agua Dulce, 2016

Su rol como matriarca es también reflejo de los cambios en la estructura
de parentesco de la organizacién tradicional de la familia colla, la que
hasta principios del siglo xx atin se estructuraba en base al patriarcado.
A Basilia, al igual que muchas mujeres colla, le tocd vivir un proceso de
transformacién cultural de alta complejidad que fue la transicién del or-
den familiar a una estructura matrilineal, donde la mujer adquirié el rol
de velar por la subsistencia del nicleo familiar y de transmitir los cono-
cimientos de su cultura. Esta modificacidn del sistema de parentesco es
un fendmeno asociado principalmente alos procesos de modernizaciény
urbanizacién, donde gran parte de los hombres emigraron a las ciudades
en busca de trabajo y las mujeres se quedaron en los terrutios junto a los
hijos, siendo las encargadas de cuidary difundirla cultura, tarea que dofia
Basilia ha sabido realizar amorosa y respetuosamente.
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GLOSARIO

Ayllu: Comunidad, familia extendida en
la zona andina.

Caja chayera: La caja esuninstrumento de
percusion con forma de tambor pequeno.
Esta compuesta por dos membranas de
pieltensadaaamboslados de unacajade
madera. Este instrumento es resultado de
la mezcla indigena-espanola, y se utiliza
para acompanar coplas y tonadas como
la vidala.

Campear: Iren busca del ganado que esta
pastando en las praderas.

Coipa: Gorro tejido.

Chaguar: Sacar la leche a la cabra antes
de que esta le dé a las crias. La cabra no
debe haber comido antes.

Cinchén: Molde para el queso hecho con
paja traida del montey piedras trenzadas.
Eslaforma antigua de moldear el queso.

Coju: Mate con agua ardiente, con
«picardiax.

Cuajo: Proceso mediante el cual se separa
el suero delaleche dela proteina para se-
carloy elaborar derivados como el queso.

Enlizar: Poner lana en la urdimbre.

Floreo: Rito realizado por pueblos andi-
nos para marcar su ganado y agradecer
ala tierra.

Invernadas: Parte del recorrido de pas-
toreo de los rebanios en las comunidades
colla, luego del solsticio de invierno.
Asentamiento en la cordillera en zona de
poca altura.

Mama Pacha / Pachamama: Madre
tierra, naturaleza.

Sisayay: Ceremonia en la cual se agradece
alaPachamamay se festejalallegadade
la primavera.

Veranadas: Parte del recorrido de pastoreo
de los rebanos en las comunidades colla,
luego del solsticio de verano. Asentamien-
to en la cordillera en zona de gran altura.

Vidala: Canto colla, a la manera de un
lamento, que se realiza en actividades
ceremoniales.
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SERGID GUZIHAN
TITIRITERD

Se entrega el reconocimiento por encarnar con fidelidad
la tradicién popular del teatro de mufiecos; por mante-
ner viva la presencia y magia del retablillo en la escena
publica, como una de las expresiones mas persistentes del
arte popular callejero; por su integralidad como titiritero,
cultor de un oficio que abarca la fabricacién, guién, mon-
taje, pantomima, dramaturgia, itinerancias y formacién
de nuevas generaciones; y por haber contribuido a la dig-
nificacién de un oficio popular que, de paso, alcanzé por
primeravez para el ambito de las Artes del Espectaculo, el
mas alto reconocimiento que otorga el Estado de Chile a
un cultor del patrimonio cultural inmaterial.

PATROCINADORA: Leonor Andrea Gaete Pesaj.




\) {1 It .‘ 1
e
! (.-:',Jl“'-"'-m‘li,- ;

\ I “‘;'—:‘_

|




SERGID TITO GUZMAN

Sergio Guzman Vallejos es un reconocido titiritero que cultiva
el arte de elaborar y animar titeres, y que ha emocionado, di-
vertido y educado a generaciones por medio de sus historiasy
personajes. Tito Guzman, como se le conoce coloquialmente,
ha creado escuela en Chile, trasmitiendo el saber de los titeres

a su familia y discipulos.

Guzman nacié un 25 de agosto de 1935 en la comuna de Quinta
Normal, region Metropolitana. De nino se traslado a vivir al
sur del pais. A los siete afios de edad asistié a una funcién de
titeres que le cambio la vida y le abrié una ventana para lo que

mas tarde seria su pasion y sentido de vida.
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SER TITIRITERD

En Chile el oficio de titiritero se yergue desde la cultura popular urbana.
Su expresion patrimonial es el arte del titere y la marioneta. Se trata de
un arte sincrético que ha perdurado en su vertiente tradicional por mas
de cinco siglos en América Latina.

El oficio de titiritero se caracteriza por recrear historias y relatos que
muestran mundos reales o de fantasfa, que pueden contener moralejas
éticas o ensefianzas de vida. De igual manera, las historias pueden estar
asociadas tanto a saberes tradicionales como a expresiones o elementos
culturales, manteniendo vivas historias locales y saberes que forman parte
fundamental de nuestras identidades y memorias.

ParaTito Guzman, la labor del titiritero consiste en contar historias que
transmitan ensefianzas de vida. Este oficio involucra la construccién de
universos de entretencidn y narracién que sean significativos para los
espectadores. Es por ello que donTito evoca imagenes, sonidos, colores,
oloresy sabores que hacen posible que el espectador viaje y experimente
un universo nuevo, un mundo paralelo que es construido en el espacio y
tiempo de la obra, por medio de munecos que en sus manos cobran vida.

Llevo mas de 58 afios siendo titiritero. Esunade las profesiones més
hermosas que puede existir en el mundo. Ser titiritero es divertir,
educar y ensenar a los ninos a través de los munecos fantésticos
que son los titeres.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017
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«Me enganché de los titeres»

Sergio Guzman nacié en la ciudad de Santiago; sin embargo, su estadia
en la capital fue bastante breve, pues producto del trabajo de su padre,
que era militar, tuvo una vida ndmade en la que se trasladaban de pueblo
en pueblo y de ciudad en ciudad. Esto le permitié conocer distintas geo-
graffas y realidades que fueron forjando su visién de mundo y un modo
de vida itinerante.

Un dia, cuando tenia siete anos y asistia a una escuela rural en Victoria
(provincia de Malleco), su profesora le contd que darian una funcién de
titeres, pero solo quienes tuviesen dinero para costear la entrada podrian ir.
Este fue un hito que marcd para siempre suvida: conocer el teatro de titeres
y darse cuenta de que no todos podian acceder a ese maravilloso mundo.

Cuando yo tenia unos siete anos me enganché de los titeres. Un
dia, la profesora llegd y preguntd quién queria ir a ver los titeres a
la escuela mas importante de abajo del pueblo Victoria. El proble-
ma es que nosotros no sabiamos qué era eso de los titeres... Ahi la
profesora nos explicd, pero solo los que tenfan monedas podian ir.
Por esas cosas del destino, con un companero de curso andabamos
con algunas monedasy fuimos a ver la funcidn. Tenfamos mucha
curiosidad de saber qué eslo que era, porque no conociamos nadade
eso, no sabiamos que existia el teatro de titeres. Ahi nos encontra-
mos con la sorpresa de que era una obra de teatro, (...) la compania
erauna companiade actores uruguayos. Ahi vila primera funcién
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de titeres y me quedé impresionado, en especial sobre como podian
unos munequitos interpretar una obra de teatro. Me llamé mucho
la atencion que se pudiese hacer una historia teatral tan solo con
munecos... Recuerdo que habia unos senores detras de un biombo
que eran los que les daban vida a los titeres: eran los titiriteros.
Ellos trataban de interactuar con nosotros, y nosotros con laboca
abierta, no contestdbamos nada de lo asombrados que estibamos!
(...) Ese fue el primer enganche con el teatro de titeres.

SERGIO T7IT0 GUZMAN, Lo Espejo, 2017

Mas adelante, y ya de vuelta en Santiago, Sergio Guzman realizé varios

cursos de teatro para aficionados, experiencias que lo incentivaron a es-

tudiarTeatro Experimental en la Universidad de Chile, siempre pensando

en desarrollar este conocimiento en funcidn de los titeres.

Su acceso al mundo titiritero fue algo dificultoso, ya que este no es un

oficio

que pudiese aprender de su familia o conocidos. Tampoco existian

escuelas dedicadas a ello y los titiriteros de la época no compartian su

conoc
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imiento, pues no querian tener competencia.

Tuve que hacer toda una bisqueda para aprender este oficio. Antes
no habia escuelas de titeres. No teniamos la suerte que tienen las
personas de ahora que ven en internet lo que quieren y se perfec-
cionan a través de las redes. Como en mis tiempos no habia ni te-
levisién, era muy dificil informarse y aprender de este oficio. Pero
lo mas importante que tenfamos en contra era que los titiriteros



profesionales de Chile eran todos muy egoistas, cuidaban mucho su
trabajo y no querian que saliera ninguna competencia con ellos; asi
que nosdabanlaguerra, pero al final aprendimosy salimos adelante.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017

Cuando Tito Guzman ingresd a estudiar formalmente teatro, conocié
a Humberto Guerra, quien pudo ensefiarle algunos aspectos del teatro
ligados al mundo de los titeres.

Recién cuando entré a estudiar teatro en Santiago conoci a un
titiritero que era actor de teatro experimental. El hacfa titeres
también, fue una delas inicas personas que no[me{tuvo rechazo,
que me enseno algo de titeres.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017

A partir de ese momento, Sergio Guzman emprenderia de manera autodi-
dacta una fructifera carrera como titiritero, creando continuamente per-
sonajes e historias que impactarfan en su vida, su familia, sus discipulos
y, por supuesto, en los recuerdos de nifios, nifias y adultos que alguna vez
vieron y disfrutaron de sus obras.

Toda una vida de titiritero

Tito Guzman lleva 58 anos desarrollando el arte y oficio de titiritero. Ha
dedicado una vida entera a construir titeres, crear guiones y obras que
les den existencia y sentido, y a explorar en la escenografia, la actuacién
y la dramaturgia.
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Desde sus inicios, ha llevado a cabo este gusto y pasién con su esposa
Luisa Flores, Luchita, con quien comparte su proyecto de vida hace 6o
anos, y con quien ha trabajado codo a codo en el teatro de titeres. Luisa,
folclorista desde pequefia, ha contribuido en la confeccién de la vesti-
menta de todos los personajes y ha desarrollado la actuacion por medio
de los mufiecos. Su encuentro hizo dialogar el folclor y el teatro en una
mixtura prolifica que serfa el escenario del nacimiento de muchos de sus
personajes e historias de titeres.

Igualmente, fruto del amor deTito y Luchita son sus ocho hijos —Manuel,
Héctor, Pablo, Elizabeth, Mar{a Elsa, Sergio, Patricia y Alexis—, sus 22
nietos, sus 18 bisnietos y su tataranieto. Todos sin excepcion se han cria-
do, han vibrado y han sido parte del mundo de los titeres; actualmente,
Elizabeth y Sergio son quienes cultivan este arte de manera profesional.

Los inicios del teatro de titeres

Tito Guzmdn, a lo largo de sus afios en escena, ha situado su trabajo de
teatro de titeres en barrios carenciados y populares, donde la entreten-
cion ligada al arte no estd al alcance de la mano. Don Tito, a partir de su
experiencia como poblador, observo esta situacién como una necesidad
y decidié brindar, con sus titeres, una posibilidad de disfrute y goce para
los mas necesitados, en especial nifias, nifios y jovenes.



Nosotros fuimos siempre pobres, con carencias, entonces yo tenfa
que entregar amigente lo que habia aprendido. Ademas que ahiJen
las poblaciones]yo veia lanecesidad de reir, de gozar, y los padres
no podian llevar alos nifios a ninguna parte...

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017

En la década del 50 exist{a mucha competencia entre los titiriteros y se
privilegiaba trabajar en sectores acomodados con funciones para munici-
pios, o bien en fiestas de cumpleanios para nifos. Frente a esta situacidn,
los barrios vulnerables representaban un nicho de trabajo sin competencia
y con un publico llano a la entretencién.

Existiamucha competencia en ese tiempo... Los titiriteros trabajan
todos para el barrio alto, alld compraban funciones las municipa-
lidades, para cumpleanos, entonces ellos, oqué hacian? Siaparecia
un titiritero trataban de destruirlo. Entonces yo me fuialos barrios
donde se necesitaba, y encontré un publico maravilloso, jtenia
mads trabajo que los otros colegas! Por eso elegi trabajar en barrios
carenciados donde no llegaba mucha entretencion.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017

El inicio del teatro de titeres de Tito Guzman y Luisa Flores tiene lugar
en el afio 1957, cuando ambos confeccionaron un teatrino desmonta-
ble y comenzaron a realizar funciones para los ninos de su barrio en la
poblacién Santa Adriana de Lo Espejo, en centros comunitarios, y, mds
adelante, en la parroquia Santa Cristina, con el fin de recolectar fondos
para dicha parroquia.
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Primero empezamos enla parroquia, enla casadelamamiempeza-
mos a hacer las primeras funciones asi con los ninos del pasaje, en
1958, n0, enel 1957 tiene que haber sido, porque después, en 1958,
yaestabamos enla parroquia haciendo las primeras funciones (...).
Enla parroquia hacfamos los titeres y al padre se le ocurrio hacer
titeres con desayuno, porque siempre hay ninos que necesitan, o
con once, y daban un aporte y todo era parala parroquia.

LUISA FLORES, Lo Espejo, 2017

Dicha experiencia daria pie a la creacion en paralelo del Centro Cultural
Rapa Nui en Lo Espejo, lo que provocé un impacto cultural de importancia
en la comuna. La construccidn de este espacio serfa la realizacién de un
suefio: contar con un lugar dedicado a las artes, abierto a la comunidad
paraensefiary educar alos nifios, nifias y jévenes de su poblacion, con el
fin de brindar una alternativa de sana entretencidn frente alos riesgos alos
que se podia estar expuesto en la calle. Alli, nifios y pobladores pudieron
aprender expresiones artisticas como el teatro y el folclor.

Nosotros creamos un centro cultural. Luisa, como era folclorista,
ensenaba folclor, y yo ensenaba teatro, hacfamos obras de teatro
con los pobladores.

SERGIO TIT0 GUZMAN, Lo Espejo, 2017



Teatro de titeres Candelilla

A comienzosdeladécadadel 6o,y trasla experiencia acumulada, la pareja
cred la Compania deTeatro de Titeres Candelilla. Con esta companiaTito
Guzmidn profesionalizd el oficio de titiritero y comenzd una larga carrera
de funciones y talleres de titeres.

Convencido de que los titeres son un vehiculo que contribuye al aprendi-
zaje de ninas y ninos, fomenta suimaginacidn, fortalece su personalidad
y promueve el trabajo en equipo, Tito Guzman hizo del arte de los titeres
una potente herramienta de educacién no formal. De manera innovadora
parala época, recorri6 con sus titeres innumerables escuelas y colegios en
distintas ciudades y pueblos del pais.

Ibamos a colegios, fuimos los precursores de hacer las funciones en
los colegios, deiralasescuelas de provincia, alos lugares més pobres,
dela cordillera al mar, en todo Chile (...) De ahi[de las funciones]
nacieron muchas ideas que todavia tienen los titiriteros chilenos
y argentinos, y después en Pert también, o sea se expandid; noso-
tros, sin saber, formamos una escuela de eso.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017

Dentro del Gran Santiago, las primeras actuaciones las realizaron en el
Sindicato de Trabajadores de Mademsa, en centros comunitarios, y en
escuelasy colegios de diferentes poblaciones, ubicadas mayoritariamen-
te en las comunas de Independencia, San Bernardo, La Pintana, Pedro
Aguirre Cerda y Lo Espejo; en esta ultima comuna sobresale su trabajo
permanente en las poblaciones Santa Adriana y La Victoria.
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Aqui mismo teniamos seis escuelas y en todas hacia funciones
_ . . . Lo

yo, dos, tres veces en el anio, acd, en mi barrio (...) después fuiaLa

Victoria, trabajé mucho en La Victoria, en los tiempos dificiles,

enladictadura era conflictivo... y asi empecé a trabajar, a trabajar.

SERGIO 7770 GUZMAN, Lo Espejo, 2017

La creacion de la compania no solo signific6 incorporar el teatro de tite-
res en escuelas y colegios, sino también impartir talleres de titeres para
jovenes y adultos. A partir de estos talleres, Tito Guzman ha ensenado la
técnica y transmitido este oficio a nuevas generaciones de titiriteros, y
también ha colaborado con estudiantes de educacion parvularia, para que
puedan integrar los titeres en sus métodos educativos.

Los anos 8o traerian un nuevo afin, yTito Guzman ampliaria su escenario
para participar con sus titeres en television: primero en el programa in-
fantil «Los Bochincheros» de Canal 11, y luego en «Teleduc» y «Exito»
de Canal 13.

Su prolifico trabajo también ha sido presentado en diversos festivales de
distintos paises, como Argentina, Bolivia y Perd, donde Tito Guzman y
la Compania de Teatro de Titeres Candelilla ha representado a Chile en
variadas ocasiones.

Lavasta trayectoria de Tito Guzman y la CompaniaTeatro de Titeres Can-
delilla hace dificil dimensionar a cabalidad su quehacer en el arte de los
titeres. Sin embargo, algo que marcd lavida deTito Guzmdn y de su familia
fueron los més de 30 anos de trabajo en el teatro itinerante El Castillo. Este



teatro fue el escenario que puso a prueba la creatividad y espontaneidad
de la compania, y que dio pie a uno de los legados mas relevantes de Tito
Guzman: la transmision de este arte a su familia, quienes, al igual que €l,
son orgullosos guardianes del hermoso oficio de titiriteros.

Itinerancia frente al mar: El Castillo

A principios de los anos 70, Tito Guzman y su familia emprendieron una
nueva forma de trabajo con un teatro mévil. El Castillo fue un teatro iti-
nerante con el que recorrieron las playas del litoral central hasta el afio
2004, dando funciones de titeres en la época estival.

Con una capacidad para 70 personas, El Castillo se armaba cada verano
en los predios cercanos a los balnearios de la region de Valparaiso, gene-
ralmente junto a un patio de juego, en localidades como El Tabo, Costa
Azul, San Sebastidn, Las Cruces, El Quisco, Algarrobo y Vifia del Mar. El
Tabo fue el primer balneario donde se instald el teatro mdvil.

Nacio laidea del teatro porque nos contrataron, una argentina con
una chilena, hicieron sociedad, se construyeron un teatroyloins-
talaron en la plaza Victoria, pero era un cajon grande (...) no tenia
vista haciaarriba, entonces yo dije: «No, poh, el que voy a haceryo
va ser diferente», y empecé a mirar cémo eran las construcciones,
con el arco asi arriba, yo se lo hice en madera, entonces eso tiene
una vista hacia el escenario (...) El teatro tenfa una carpa arriba
de 10 metros y tanto, y esa la mandé a hacer (...) Fui yo al Tabo y
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encontré unos juegos que eran de un matrimonio viejito (...) y ah{
tenian un tremendo sitio en El Tabo, entonces ellos se instalaban
con sus jueguitos en un rinconcito ahi y cai, poh, cai, entonces
le dije: «Mire, tengo un teatro y me gustaria hacer funciones de
titeres», todo eso. «Claro, aqui tiene espacio, pcabra aqui?» jCa-
bian tres teatros ahil Y ahillegamos con todo, Manuel ala cabeza,
y vamos armando, y como yo sabia que en la playa los vientos son
fuertes, tres dias]en|que vuela todo, me compré una cantidad de
rollo de alambre, mandé a hacer estacas para cruzar arriba en el
teatro y afirmarlo para que no se nos volara (...) Y ahi empezamos
aarmary todo coincidia, yo no sé cémo.

SERGIO TIT0 GUZMAN, Lo Espejo, 2017

La creacién de este teatro tuvo varios matices, pues si bien surgié como
un sueflo paraTito Guzmdn, sirvié también para suplir la falta de trabajo
durante el verano en la ciudad, ala vez que aprovechaba la instancia para
otorgar a su familia la posibilidad de salir de Santiago.

Eso se hizo por un sueno de €l, pero también por una necesidad,
porque en la época de verano no habia trabajo, porque mi papd
principalmente trabajaba en los colegios; la época de navidad
también ayudaba bastante, erala mejor época que tenfa él, perolo
que era enero y febrero era muerto, entonces la solucidn fue tener
El Castillo itinerante.

SERGIO GUZMAN FLORES,
hijo de Sergio Zito Guzmdn, Lo Espejo, 2017
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Las instalaciones del teatro que servian para dar las funciones eran las
que albergaban a la familia durante la noche, improvisando camas, un
espacio para la cocina y un comedor.

Al principio habia una sola caseta que era la cama de nosotros, la
cocina, el comedor enla caseta, y todos los hijos, todos los amigos
de los hijos, a dormir al teatro encima de las bancas.

LUISA FLORES, Lo Espejo, 2017

Estaépocaes, sin duda, una de las mds recordadas por la familia, especial-
mente por los hijos, ya que quedd plasmada en sus recuerdos de infancia
y adolescencia, donde los titeres eran un juego y a la vez un trabajo que,
dfa a dia, ponian en escena colectivamente.

Cuandolaslolas mias estaban grandecitas ya hacian algunas cosas
de los titeres, y si no, ellas se quedaban en la boleteria.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017

Eltrabajo erafuertela primera semana: en cargar, trasladar, limpiar
el terreno, armar, qué sé yo, eso demoraba toda una semana porlo
menos; pero después, ya todo armado, las funciones partian alas
ocho, teniamos que estar nosotros, y terminabanalas 11, maximo
12 de lanoche el fin de semana (...) Esa fue unalinda experiencia.

PABLO GUZMAN FLORES,
hijo de Sergio 7ito Guzman, Lo Espejo, 2017
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El teatro, ademas, era un espacio que congregaba a mucha gente: de dia
a los nifnos y sus familias para ver las funciones, y de noche a la familia
Guzman Flores y sus amigos, o bien titiriteros y musicos que sabian que
tenfan un lugar donde poder compartir su arte.

Siempre estaban llegando amigos, titiriteros, cantidad de gentey
algunos ni siquiera amigos. Por ejemplo, Florcita Motuda fue va-
rias veces y no lo conociamos, salvo en la television, pero él1legd,
se hizo amigo y llegaba cuando queria, venia al teatro y asi, poh,
un montdn de gente.

SERGIO 7770 GUZMAN, Lo Espejo, 2017

Esta experiencia es fruto del trabajo conjunto que realizd la familia com-
pleta; sin embargo, el rol que cumplié Luisa como pilar en 4mbitos crea-
tivos y logisticos merece destacarse.

Mimujer ha sido esencial para mi oficio, nuestro oficio. Ella, aparte
de ayudarme a hacer los titeres, siempre se hizo cargo de vender
las entradas y los dulces. Pero ademas tenia que ver la parte logis-
tica de las funciones, recibir a los amigos y visitantes, e inventar
alguna forma de compartir la comida que siempre se hacia poca.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017

En el afio 2004, El Castillo dejé de dar funciones itinerantes debido al
ingreso de los artistas callejeros a la escena; esto produjo un cambio en
la costumbre y gusto del ptblico, quienes prefirieron disfrutar de este
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tipo de arte gratuito o de bajo costo. Esa situacion mermo los ingresos
de la familia, que no pudo sostener los costos asociados a la mantencién
de El Castillo.

Duré hartos anos, 35 anos... Fue decayendo el publico porque
aparecieron los artistas callejeros, que se les mira con bastante
respeto, gcierto?, y la gente se acostumbro a dar o no dar una pro-
pina. Era entendible, porque estabamos en balnearios populares,
la gente con suerte juntaba plata para viajar, arrendar algo, qué
sé yo, y tener que costear una entrada en vez de pagar 200 pesos,
y sies que pagaba, entonces se fue mermando mucho e instalar el
teatro significaba un costo altisimo: habia que contratar camién,
permisos, o la electricidad del arriendo, el diario vivir... entonces
eraun costo fuerte que al final no se podfa costear, lacompetencia
fue muy, muy fuerte en ese sentido.

SERGIO GUZMAN FLORES,
hijo de Sergio 7ito Guzman, Lo Espejo, 2017

La experiencia del teatro El Castillo fue un hito en la historia familiar
de los Guzman Flores. Para los hijos fue una instancia de formacién en
el arte de los titeres, donde aprendieron todo lo concerniente al oficio y
adquirieron una profesién y un sentido de vida.

Ser titiritero para mi es fundamental, mas alla de la familia, en mi
caso personal, yo tengo una profesion de vida (...) Y darme cuenta
con los titeres [de{ que los ninos son ninos donde ti vayas, donde
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ti vayas; en el pueblo, en la ciudad, en estrato social alto, en el
bajo, los ninos son nifios y reciben la funcién de titeres como lo
mas hermoso de su vida.

ELIZABETH GUZMAN FLORES,
hija de Sergio 7ito Guzman, Lo Espejo, 2017

Las memorias de cada uno de los hijos y nietos que vivieron esta expe-
riencia son traspasadas alas nuevas generaciones por medio de reuniones
familiares en las que rememoran y comparten anécdotas, pero por sobre
todo se transmite el amor que cada uno siente por el teatro de titeres y
la responsabilidad que tienen para seguir fomentando este oficio y arte
en el pais.

De cuentos y titeres

La construccidén de los personajes y las historias de las obras de Tito Guz-
man inevitablemente son un espejo de su vida y de lo que le ha tocado
experimentar como poblador al sobrellevar la pobreza y la desigualdad
en carne propia.

Porlo mismo, sus historias también son reflejo de nuestras vivencias y de
lo que nos constituye como sociedad. De hecho, muchas veces sus per-
sonajes estan inspirados en personas reales, que en los munecos cobran
una nueva vida, entregdindonos, por medio de sus palabras, mensajes y
ensenanzas sobre tematicas sociales, histdricas y ecoldgicas.
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A'lo largo del tiempo, Tito Guzman ha creado mas de 40 obras, tanto
adaptaciones de cuentos cldsicos como de su autoria. La primera de ellas
fue El rey que no sabia sumar, que con el tiempo se convirtié en una de sus
obras emblematicas.

Cuesta mucho al artista salirse de su vida propia (...) de los mo-
mentos duros (...) porque tenfamos esa lucha contralavida, lavida
misma de ser un poblador, de ser pobre, todos los problemas de
los trabajadores, los obreros... entonces yo tenia esa rabia contra
los dominantes, por eso aparecian con mucha fuerza en la obra,
a los pobres malos, entonces por ahi se inspira el primer cuento,
Elrey que no sabia sumar, un poco de ir haciendo un contrapeso en
la diferencia de educacién... Yo todavia tengo eso, de que el malo
contra el bueno, el bien contra el mal, la dramaturgia... Yo entendi
después que mds que laaccion estd la palabra, la formade decirlas
cosas llega mas que una accion violenta.

SERGIO 7770 GUZMAN, Lo Espejo, 2017

Otras obras queridasy destacadas dentro las muchas queTito Guzman ha
realizado a lo largo del tiempo son £ cocodrilo Tilo, Carlitos contra el pirata
negro, Los apuros de dovia Panchita, Un tesoro a lavistay La brigada animal. Todas
ellas nos entregan algiin tipo de ensefianza o moraleja, ya sea sobre el valor
del aprendizaje de las matemdticas, la amistad entre vecinos, el cuidado
a la naturaleza, el respeto y cuidado de los abuelos, o la prevencién del
uso y consumo de drogas.



El proceso creativo es directo: decidida la historia, comienza a imaginar
los personajes necesarios parallevarla a cabo. Cuandolaidea de ellos estd
lista, construye los munecos de acuerdo a sus caracteristicas.

Lo primero que uno hace es pensar en los personajes de la historia.
Por ejemplo, paralahistoria de £/rey que no sabia sumar, necesito un
rey, ¢cierto? Un rey y el malo que lo enganie, entonces ah{ ya ten-
driamos que estar disenando para hacer el personaje de acuerdo
alo que representa en la historia.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017

Una vez identificado el personaje, comienza su creacidn y caracteriza-
cién. Desde sus inicios, Tito Guzman trabaja principalmente con titeres
de guante hechos con la técnica tradicional de papel maché. Para lograr
sumovimiento, se introduce el dedo indice en la cabeza del munieco y los
dedos mayory pulgar en las manos, asomando medio cuerpo del muiie-
co por el escenario. Tito Guzmdn confecciona el cuerpo del mufieco con
tela, mientras que la cabeza y las manos son hechas de papel maché. De
manera complementaria, también utiliza marionetas, las que empleaba
originalmente para promocionar sus funciones en los colegios.

Cuando comenzamos con la difusidn en los colegios, ahi nacid la
primera marioneta. Siempre fueron los titeres de guante, prime-
ro el del papel maché (...) La primera marioneta la hice para hacer
propaganda de difusidn en los colegios.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017
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Antes, la técnica de confeccidn de los titeres en papel maché consistiaen
la elaboracién de figuras usando papel de cemento y un engrudo hecho en
base a harinay agua, conlos que se ibamodelando la forma del titere. Esta
técnica originaba mufiecos pesadosy dificiles de mover enlas obras, y te-
nianla desventaja de ser comidos por gorgojos al estar hechos con harina.

Antiguamente, nosotros haciamoslos titeres con el papel de cemento
y engrudo, pero como el engrudo se hace con harina se entraban
los gorgojos (...) y me comieron un montdn de titeres.

SERGIO 7770 GUZMAN, Lo Espejo, 2017

Para evitar problemas, Tito Guzman comenzd a usar trementina para fijar
mejor el mufieco y asi salvarlo de los gorgojos. Esta técnica fue luego re-
emplazada por nuevos pegamentos, como el pegamento industrial para
papel mural. Esta nueva manera de hacer el papel maché facilitd el tra-
bajo de modelado e hizo mas livianos, firmes y duraderos a los munecos.

Con esta nueva pasta aplicamos la misma técnica, pero en vez de
engrudo usamos un pegamento que la industria hace para pegar
papel decomural y nada mas, no como antes que tenfamos que
echarle trementina y un monton de quimica para que no se lo
comieran. Eliminamos la harina y el engrudo, ese es el papel ma-
ché de ahora y lo usa todo el mundo. Si conmigo se difundié por
todos lados. Yo no lo iba a guardar en mis talleres, a mis alumnos
yo les ensefio la pasta [ y los muniecos quedan{livianitos, firmes,
se modela muy bien con eso.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017
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De la historia de Tito Guzmdn como titiritero destaca profundamente su
necesidad de aprender nuevas técnicas y de actualizarse constantemen-
te, pero sobre todo resalta su interés en compartir y difundir sus conoci-
mientos, de transmitir sus enseflanzas y artes con otros titiriteros y con
la comunidad en general.

Resulta que un dia fui a la casa de otro titiritero y me mostré un
titere que habia hecho un argentino amigo de él, livianito, perfecto,
el ideal de uno. Entonces le pregunté: «Oye, y ¢cémo lo haces?»,
y me dijo: «Yo no te voy a dar ese secreto», pero como estaba en
la casa de un amigo mio, al amigo no le iba a negar el secreto y el
amigo no me lo iba a negar a miy yo no se lo voy a negar a nadie,
asi que ahi su secreto se fue a las pailas.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017

De esta forma, luego de conocer la técnica del titiritero argentino, Tito
Guzman se encargd de compartirlay difundirla con sus colegas y aprendices
que asistian a sus talleres, masificando esta nueva técnicay simplificando
el trabajo para los titiriteros.

Asi, Tito Guzman ha mantenido y conservado la manera tradicional de
confeccidn de los muifiecos en papel maché. A su vez, ha incursionado
con otros materiales —como por ejemplo la esponja—, pero desde su
perspectiva, estos titeres no se asemejan a los hechos en papel maché
ya que duran menos y su resultado no muestra el trabajo artesanal de
su confeccidn.
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Ya sea que el titere sea elaborado con papel maché o esponja, Tito Guzman
colorea y pinta las facciones de sus titeres a mano con pintura litex o
acrilica, mientras que Luisa, sumujer, es quien se ocupa de la confeccién
de la vestimenta de los munecos, elemento fundamental para terminar
de caracterizar y dar personalidad a los personajes; ademads, junto a su
marido, reparay mantiene los titeres que, producto del usoy del paso del
tiempo, se han desgastado. Esta labor es imprescindible, porque si bien
los personajes son creados para una historia particular, muchas veces
Tito Guzman los utiliza para personificar otros roles en otras historias.

Un oficio familiar

AunqueTito Guzmdan no provenia de una familia involucrada conlas artes,
y menos adn con el teatro de titeres, él y su esposa forjaron una familia
dedicada a este oficio, haciendo de este arte un trabajo y pasién familiar
que se ha traspasado a través de las generaciones.

La transmisién de conocimiento al interior de la familia se ha dado des-
de la experiencia cotidiana, especialmente a través del juego. Cada nifio
que nace recibe un titere de regalo, y asi, desde su nacimiento, los hijos,
nietos y bisnietos de la pareja Guzmdn Flores han crecido jugando con
titeres, personajes e historias, en mundosllenos de fantasfa y creatividad,
de imaginacién y magia. Resultado de ello es que hoy las nuevas genera-
ciones de la familia son titiriteros, colaboran en este oficio, o desarrollan
alguna actividad afin.






Ellegado

En Chile, el arte de los titeres circula al margen de las artes valoradas ins-
titucionalmente en la escena artistica, como lo son el teatro, la danza o
el circo. Los titeres han sido considerados historicamente como un arte
menor o una subdisciplina del teatro, y no existen espacios exclusivos
que fomenten y colaboren en su desarrollo y difusién.

En este sentido, el camino recorrido porTito Guzman es reflejo de un es-
fuerzo constante de reinvencidn y de generacién de espacios auténomos
para poner en escena el arte de los titeres y mantener el oficio de titiritero
a través del tiempo. Su trayectoria es un acto de resistencia en tanto ha
logrado sobrevivir en el tiempo: al comienzo, sobrellevando el duro esce-
nario competitivo de los origenes de este arte en Chile; luego, logrando
mantenery difundir este arte en tiempos de dictadura, donde las expresio-
nes artisticas no eran bien valoradas, menos si se circunscribian a barrios
populares o vulnerables; finalmente, ha logrado resistirala modernidad y
ala sobrevaloracién de la entretencién fugaz que nos brindan los medios
de comunicacién masiva y las nuevas tecnologias. De esta manera, Tito
Guzmdn ha continuado su trabajo en poblaciones y escuelas, divirtiendo
y fomentando el desarrollo creativo y la imaginacién de nifios, nifias y
jovenes, y halogrado mantener vigente este arte en el pais.

Los titeres no tienen academia en Chile, entonces paraladictadura
todaslas artes fueron pisoteadas, y los titeres casi desaparecen, y
Tito esunade las personas que mantuvo ese arte en Chile, junto con
otros mds como Sergio Liberona o los Moran... Mantuvieron el arte



de los titeres autogestionados y resistiendo en una época que era
dificil (...) y hoy siguen resistiendo, siguen resistiendo a la vordgine
del mundo en que vivimos, entonces por eso es muy importante.

MARTIN MUNOZ, ATTICH, Santiago, 2017

Producto de su historia de vida, su eleccidon fue estar siempre donde
mds se necesitaba. Llevé sus obras —muchas veces gratuitamente— a
diversas partes del pais, y su hacer ha estado invariablemente ligado a
los nifios, ya sea en escuelas o centros comunitarios de las poblaciones,
o bien en balnearios populares, siempre con el fin de acercar el arte de
los titeres a la gente.

De igual manera, el trabajo realizado en los talleres de formacién y de
ensenanza del arte de los titeres ha sido extraordinario: no solo hizo es-
cuela, sino que ademds dejé un gran legado para las nuevas generaciones.

Aparte de entregar una escuela del quehacer del titiritero, también
nos ha ensenado a mantenernos en el lugar donde tenemos que
estar: haciendo titeres.

MARTIN MUNOZ, ATTICH, Santiago, 2017

Una de las cosas importantes del Tito es que entrega facilmente
su conocimiento, su experiencia, su trabajo. Es como dar por dar,
porque enla parte artistica muchas veces uno no recibe respuesta,
o las respuestas que recibes de los que aprendieron de ti no son
tan positivas. E1 Tito ha dado siempre, lo hemos visto en la misma
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actitud, siempre entregando sin esperar, eso es bien loable dentro
de las caracteristicas no solo de los titiriteros, sino del arte.

JUAN CARLOS CESPED,
CompaniaTeatro Callejero Itinerante TEcar, Santiago, 2017

Nosotros conocimos al Tito a través de unos talleres que él dio
en la poblacion Las uvas y el viento, en la comuna de La Granja.
Convocaron aun taller de titeres, nosotros en esa época haciamos
teatro, teatro de calle, y nos interesd laidea de conocer los titeres,
y llegamos a tomar un taller de maché, de construccién de titeres
de maché, que es el cachiporro que uno conoce, el convencional,
el tradicional. Luego, después de conocer al Tito (...), a mi lo que
personalmente mas me marcé del Tito [fue[ que, en esa ocasion,
entre todos los que confeccionaron su muneco, sus titeres, el mio
no tenia mucha forma, era amorfo, no era muy atractivo, digamos,
fisicamente. Entonces el Tito opind una cosa muy importante cuando
uno, cuando tu estds en la busqueda de lo que quieres desarrollar
o tomar como disciplina... Tito me dijo: «jPero tu muneco estd pre-
cioso! Estd maravilloso, mira, hazle esto...», y fui haciendo, claro,
y fuiviendo que fue tomando formay que fue diferente, entonces
no me arruind mi carrera de titiritera, al contrario, me dijo: «Va,
porahiestd, nadaes errado, nada es equivocado, siempre hay que
seguir». Entonces el Tito para mi, personalmente, ha sido muy
importante (...) Y el Tito, yo creo que no hay ningun lugar donde el
Tito no ha estado, entonces para uno es como una referencia, una
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perseverancia, es como «se puede, vamos». Yo creo que somos unos
agradecidos del Tito Guzman (...) para mi fue primordial el teatro
de titeres... El que no ha tomado un taller con el Tito Guzman no ha
pasado porlaacademia de titiriteros... Yo me considero su alumna
y su admiradora (...) su trayectoria también tiene que ver con lo
que él ha aportado a esta sociedad, porque los ninos son el futuro
de Chile, y el que ha visto titeres le ha cambiado de todas mane-
raslavisiéon de lavida (...) E1 Tito siempre estd ahi, donde queman
las papas, uno también ha aprendido eso de €l, que hay que ir ahi
donde realmente se necesita, y donde realmente uno siente que
estd aportando a la sociedad.

ROXANA MANRIQUEZ,
CompaniaTeatro Callejero Itinerante TEcar, Santiago, 2017

Por todo lo anterior, su trayectoria es reflejo del compromiso del cultor
con el arte popular chileno; su trabajo es sindnimo de perseverancia, de-
dicaciény sabidurfa, por lo que Tito Guzmdn es reconocido como uno de
los titiriteros mas importantes del pafs, siendo sunombre y su haceruna
referencia para muchos de los titiriteros chilenos y extranjeros.

«Volveria a ser titiritero»

El oficio de titiritero paraTito Guzman ha sido suviday pasién. Gracias a
él ha fluido toda su creatividad como cultor tradicional y su solidaridad
como ser humano. Es un oficio que ha llevado a cabo con dedicacién y
compromiso, valores que han sido transmitidos a su familiay aprendices.
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Como titiritero sigue activo hasta el dia de hoy, haciendo presentaciones
por el pais, tal como lo hacia en sus inicios en la poblacion Santa Adriana.
Igualmente, contintia impartiendo talleres de formacién en el arte de los
titeres aninos y adultos, fomentando de este modo la vigencia del teatro
de titeres, en miras a que este oficio sea reivindicado en la escena nacional
como una profesién de importancia para el mundo de las artes.

Aqui estamos trabajando atn, entregando todo lo que yo conozco,
lo que sé ylo que he aprendido. Intento ayudar a todos los que quie-
ran ser titiriterosy salir adelante, porque es una profesion no bien
reconocida. Sialgin diale dice al papa: «Quiero ser titiritero», 0 a
la mama, en general ellos pensaran que es una humorada, que es
un zobby, pero nunca piensan que se puede vivir de eso... Y no, poh!
Es una profesion como cualquiera otra, y la persona, como en toda
profesion, tiene que entregarlo todo para poder surgir, tiene que
dedicarse con enterezay resistir con fuerza los momentos dificiles
para superarlos. También hay momentos muy lindos, se pasa muy
bien (...) Siempre digo que, siyo volvieraanacer, volveria a ser titiri-
tero, con mas fuerza, con mas experiencia, con mas conocimiento.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017

Tito Guzman observa que el oficio de titiritero yano es como en sus tiempos
de principiante; hoy en dia existen cada vez mas titiriteros que cultivan y
practican este noble oficio, presagiando un futuro positivo para el mismo.
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Yo me imagino un futuro bien auspicioso. Cuando veo la gran
cantidad de jévenes nuevos motivados con este arte, que estudian
bastante y que muchos hacen un trabajo bien meticuloso, me ima-
gino un buen futuro.

SERGIO TITO GUZMAN, Lo Espejo, 2017

Actualmente los titiriteros chilenos estin agrupados en la Asamblea de
Titiriteros y Titiriteras de Chile (aT1cH), colectivo que busca mantener
vigentes el oficio de titiritero y el arte de los titeres, para que este sea
considerado y reconocido como un arte auténomo.

Tito Guzmadn ha entregado de manera generosa todo su conocimiento
técnico y artistico, asi como su experiencia acumulada, traspasando a
chicos y grandes la sabiduria del arte de los titeres y su ejemplo de cons-
tanciay perseverancia. El arte y la ensenianza de Tito Guzman continda, y
adn es posible ver sus funciones o asistir a sus talleres a lo largo del pais.
Como ya ha quedado demostrado, su enorme trayectoria lo ha conver-
tido en un referente del arte de los titeres y ha sido reconocido como un
ejemplo a seguir tanto por su familia y su comunidad como por el medio
de titiriteros en Chile.
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GLOSARIO

Cachiporro: Nombre popular con el
cual se denominaalos titeres de guante.

Papel maché: Antigua técnica arte-
sanal utilizada para la confeccién de
objetos decorativos o artisticos, y para
la creacion de munecos o titeres. El
papel maché es una masa de papel
elaborada con papel picadoy remojado
enagua, ala que, unavezescurrida, se
le agrega pegamento, transformdndose
enuna pasta homogénea que sirve para
modelar objetos.

Teatrino: Es un teatro desmontable
o espacio de representacion, donde
dentro de o sobre él el titiritero po-
siciona a los titeres para realizar la
representacion de sus historias. En su
parte frontal se realiza el montaje de la
historia de frente al ptblico, mientras
que es suinterior, ocultos del publico,
se encuentran los titiriteros que ma-
nipulan los munecos, dando la ilusién
de que los titeres tiene vida propia.

)

Titeres de guante: También llamados
«titeres de mano», estidn fabricados
en tela, lo que permite que se ajusten
alamano del titiritero como si fuesen
un guante.
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LAS PALOMITAS BLANCAS

Dt LARA

ABRICANTES DE TORTILLAS

DE RESCOLDO

Se entrega el reconocimiento por lamantenciényvigencia

de un patrimonio alimentario, las tortillas de rescoldo, que
incorporan productos del mar, aportando un sello local de
inconfundible identidad; porla ejecucion de una practica
culinaria donde se involucran las memorias familiares,
regionales y nacionales; y por la persistencia de un oficio
que, a través de la organizacién femenina y su capacidad
de autogestion, se ha adaptado alos cambios en sus plazas
de comercializacidn, el ramal ferroviario y la carretera.

PATROCINADOR: Juan Carlos Ibacache Soto.







LAS PALOMITAS BLANCAS DE LARAQUETE

Laraquete, que en mapudungun significa «barbilla abultada»,
es una localidad de la comuna de Arauco, ubicada al suroeste
de Lota, en la costa del golfo de Arauco, en la region del Biobio.
Su poblacion, de 4.605 habitantes, se mueve entre montaiias,
llanuras, quebradas sinuosas y la cordillera de Nahuelbuta, que
da curso al rio Cruces y al rio Laraquete en su vertiente oeste.

El borde costero del golfo de Arauco y sus extensas playas son
el escenario de una tradicion gastronomica con mas de cien
afios de permanencia y que ha sido sostenida principalmente
por mujeres de esta localidad: las palomitas de Laraquete. La
historia de estas aguerridas mujeres se inicia con el ferrocarril
que unia el trayecto de Concepcion a Curanilahue, cuando un
grupo de lugareiias comenzaron a vender en la estacion de tre-
nes una tradicional tortilla de rescoldo rellena con mariscos,
producto local y genuino cuyo reconocimiento ha llegado mucho

mas alla de los limites de la comuna.



El proceso productivo de estas tortillas urde técnicas de fabri-
cacion, preparacion, presentacion y forma de venta con cono-
cimientos tradicionales, que son parte de una identidad local
muy arraigada, resguardada como el patrimonio de un grupo de
mujeres organizadas que sostienen una economia local y fami-
liar basada en esta actividad. El valor patrimonial de este oficio
es un ejemplo de organizacion y lucha por resistir los embates
de la modernidad, adaptandose a los cambios y manteniendo
un fuerte sentido de pertenencia y memoria local a través de
su quehacer.
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ORIGEN DE UN OFICIO

Las venteras de Laraquete en el antiguo tren de pasajeros

Las antiguas venteras o tortilleras —actualmente conocidas como «pa-
lomitas blancas»— constituyen un grupo de vendedoras que por mads
de cien afios han ofrecido sus productos gastronémicos a los viajantes
que transitan por la costa de la provincia de Arauco. Esta oferta consiste
en tortillas de rescoldo rellenas con un picadillo de mariscos sazonados,
recolectados en el litoral de la zona. Originalmente, las palomitas blan-
cas vendian en la parada que el tren hacia en la estacién de Laraquete,
actividad que se inicié después de que, en septiembre de 1889, el ramal
ferroviario Concepcién-Curanilahue iniciara el servicio de pasajeros entre
las secciones terceray quinta del ramal, correspondientes a los tramos
Coronel-Lota y Laraquete-Carampangue.

e construyd una estacién de ferrocarriles, en este trayecto de
S t t de f 1 te t tod
oncepcion a Curanilahue, aqui en Laraquete. Entonces ahi las
C C lah L te. Ent hil
familias pescadoras pudieron vender inicialmente sus productos,
y aparecen las palomitas blancas en ese contexto, y de ahino han
parado hastalaactualidad, ya 110 anos, 120 anos, lo que he inves-
tigado. Hay un registro del atio 1907, un articulo periodistico que
reclama sobre las venteras de Laraquete que se suben a los carros
y provocan alboroto y empujan, y hay un reclamo ya formal, ima-
gino que ya una década antes de eso, ya estaban trabajando ahi.

JUAN CARLOS IBACACHE, profesor de historia, Laraquete, 2016
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El paso del tren de pasajeros y la actividad asociada a €l es, sin duda, un
momento de la historia de Laraquete especialmente recordado por los
antiguos lugarefios, quienes rememoran con nostalgia las formas de vida
de antafo. El tren no solo era el medio de transporte primordial de la
época, sino también el generador de un sin fin de actividades econémicas
y sociales que contribuian a dar vida a la localidad. El antiguo ramal de
ferrocarriles que unia Concepcidn con Curanilahue fue el escenario del
nacimiento de un oficio. As{ como Laraquete, hubo también muchas otras
estaciones ferroviarias, tanto del Longitudinal Sur como de ramales, en las
que prosperd este oficio, de modo que entre fines del siglo x1x y la primera
mitad del siglo xx era bastante frecuente encontrar venteras vendiendo
alimento preparado en la estacién de trenes, donde los convoyes perma-
necfan algunos minutos detenidos en los andenes.

El transbordo de pasajeros representaba una inmejorable oportunidad
para vender productos locales. Aparecian, entonces, las familias de pes-
cadores artesanales de lalocalidad como improvisados comerciantes que
aprovechaban la ocasién para ofrecer su produccién diaria, destacando
el saindwich de tortilla de rescoldo con mariscos. Desde aquel tiempo
la venta de tortillas y mariscos fue una actividad gestada por mujeres,
como una labor auténoma, complementaria a la tarea masculina de la
pesca artesanal.

Eltren cuando venia saliendo, tocaba un pito ahi, piteaba cuando
yaveniael treny empezaba su campana a sonar «jclin, clin!>» y noso-
tros: «jel tren, el tren!» y corrfan de unlado para otroy parandolo,



acomodandolo paravenderlas tortillas... yla gente también, poh,
acomodandose (...) Paraba alldlamaquina, paraba alla adelantey
los carros quedaban de aqui p’acd, y cuando venian de alld de Cu-
ranilahue, paraba acd la médquinay los carros quedaban por all4,
asi que era un cambio de lineas que habia ahi.

Luz LovoLa, Palomita Blanca, Laraquete, 2016

Sibien la venta de tortillas es una actividad emblemadtica de Laraquete,
en el pasado la produccién de este articulo era mas bien discreta y, en
general, una palomita vendia una cantidad que variaba entre las 12 y 20
tortillas diarias.

Pero en ese tiempo, no, no se trabajaba con esta misma cantidad
que tienen ahorala gente. Antes mi madre trabajaba con unkiloy
medio de tortillas de harina, un kilo; los dias sabados trabajaban
con dos kilosy el kilo y medio de tortillas de harina, salian 12 tor-
tillas, con 12 tortillas trabajan aqui las ventas; los dias sabados
trabajaban con doskilos, salian como 18 tortillas, pero trabajaban
pa’ la pura medida de la gente, de la hora del tren no mas, pordia,
y al otro diala misma.

MAMERTO GONZALEZ,
pescadory constructor de embarcaciones, Laraquete, 2016
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Cuando las ventas estaban por debajo delo esperado, las antiguas venteras
iban a Curanilahue y Lota a vender sus productos. Aunque las jornadas
eran extenuantes, ellas se animaban cuando llegaban los compradores.
Pasaban el dia a la espera de vaciar poco a poco sus canastas de mimbre.
Terminada la venta, regresaban a Laraquete en el tren de la tarde.

En el tren se vendia de todo, mariscos, pescados, lo que salia del
mar se vend{a en el tren. Era un algo muy lindo para negociaryla
gente aqui cuando llegaba con el marisco y no se vendia todo en
el tren, tomaba un equipaje el carro portaequipaje| que traia el
treny se iba pa’ Curanilahue, para alla se iba a vender la gente.
Despuésvolviaen el tren de alld de Curanilahue, volvian paraaca,
pa’ Laraquete... alas cinco de la tarde nosotros lo tomabamos aqui
e ibamos para Lota a vender las tortillas y el marisco. En Lota nos
poniamos enlabaji delaestacidn, al ladito, afuera nos ponfamos
avender las tortillas... yala gente nos conocia, llegaba a comprar-
nos las tortillas y el marisco y asi trabajamos nosotros; después
nos veniamos en el otro tren que pasaba a las siete de la tarde por
Lota, nos veniamos de vuelta a Laraquete.

Luz LovoLa, Palomita Blanca, Laraquete, 2016

Desde sus inicios, las venteras comercializaron sus productos en la via
publica, entre pasajeros y transetintes, ya sea en los andenes del tren o a
orillas de la linea férrea. Ademas de sus delantales blancos —ya usados
desde la época mas remota de este oficio—, las palomitas debian premu-
nirse de gruesas ropas y fortaleza animica para soportar un trabajo que se
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hacia con total carencia de un espacio para guarecerse de las inclemencias
climdticas de la costa de Arauco, zona que se caracteriza por una alta hu-
medad y pluviosidad, intensos vientos, bajas temperaturas en invierno
y fuerte insolacién en verano.

Con grandes temporales, con grandes aguaceros, las viejas mojas
como pitilla en la estacién... era una linda estacién, pero que no
tenia defensa al frente, pasaba todo el viento y el agua pa’dentro
y las tortilleras ahi quedaban acurrucds, unas con otras, adentro
de la estacion... pero como le digo yo, que la estacion no tenia una
defensa pa’ atajar el viento y el agua, pasaba todo pa’dentro.

MAMERTO GONZALEZ,
pescador y constructor de embarcaciones, Laraquete, 2016

Esta actividad comenzd a verse fuertemente resentida tras la decadencia
que el servicio de transporte ferroviario de pasajeros comenzd a experi-
mentara partirdeladécadade 1980. Enlaactualidad, el ramal ferroviario
Concepcién-Curanilahue ya no existe, al igual que muchos otros ramales
donde también existian vendedoras de sindwiches y tortillas vestidas
de blanco. No obstante, las palomitas de Laraquete lograron sobrevivir,
adaptandose al transporte de pasajeros en buses.
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TRADICION CULINARIA

Tortillas y mariscos desde la nifiez

Las tortillas de Laraquete responden a una larga tradicién culinaria fami-
liar, en la que madres e hijas, nietas y abuelas, se vinculan en una practi-
ca cotidiana con caracteristicas productivas. En su preparacion se unen
memoria colectiva y antiguos saberes para lograr la textura, el colory el
sabor que las caracteriza.

Desde sus inicios, la labor de las palomitas abarcé aspectos de la vida
familiar, que se ha debido organizar en torno al proceso de elaboracién,
con parte importante de los integrantes del hogar cooperando en alguna
fase del proceso. Por este motivo, el aprendizaje de este oficio comenzaba
atemprana edad, y muchas de las palomitas antiguas aprendieron el que-
hacer delas tortillas desde pequenias, observando a sus madres o abuelas,
o bien acompandndolas a vender sus productos a la orilla del tren.

Yo tendria unos siete anos cuando ya salia a trabajar a ayudarle a
mi mama, porque antes trabajdbamos en el tren que pasaba tres
veces al dia. Igual ibamos a Lota con ella a vender, asi que pasaba
un tren a las nueve de la manana, el otro pasaba como a las cinco
hacia abajo, y volvia hacia arriba, hacia el norte, como a las ocho
de la noche. Esos eran los unicos horarios que habia de tren, asi
que ibamos a Lota igual.

CLARINA ROA, Palomita Blanca, Laraquete, 2016
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Yo empecé a mirar como preparaba tortillas mi abuelita, claro
que en un rescoldo, incluso se hacian unas tortillas as{ gigantes.
Siempre mi abuela decia: «Esta tiene que dar como el porte de una
rueda de carreta», y estamos hablando de una carreta de bueyes,
deestas carretas, y eran asi, ocupaban todolo que erael cuadrado
del rescoldo, y asi aprendilo que se le ponia, todo poh.

MARTA VERA, Palomita Blanca, Laraquete, 20106

La preparacién de la tortilla ha sido, alo largo de generaciones, un asunto
fundamental en la experiencia de vida de un niumero importante de fa-
milias en Laraquete; por lo mismo, esta preparacién estd profundamente
presente en la memoria individual y colectiva de muchos lugarenos que
han nacido y crecido entre los sabores y olores de la elaboracién de las
tortillas y mariscos, cultivando asi una tradicién desde el seno familiar,
con acento local.

Una tradicion de mar y tierra

La zonade Arauco es, por su condicion geografica, un territorio boscosoy
de litoral, con una costa ocednica que histéricamente ha sido una fuente
rica en recursos gastrondmicos marinos, como pescados, algas y maris-
cos. En el territorio aledano, ubicado al noreste de Arauco, se hallan las
grandes extensiones que, desde tiempos coloniales, dieron lugaralos mas
grandes graneros del pais, siendo el trigo el principal cultivo. Asi, no es
extrano que la culinaria local haya sabido reunir, con acierto gastrond-
mico, el grano de las llanuras vecinas con los mariscos recolectados en el
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litoral. Es, por tanto, notable el resultado conseguido por las palomitas,
al unir en las tortillas y el marisco los sabores de la tierra y el mar, mezcla
que aporta connotacién al viaje de paseantes, turistas y pasajeros que,
eventual o recurrentemente, pasan por Laraquete.

Por su parte, la recoleccién de mariscos fue siempre una tarea matutina
que, dia tras dfa, encaraban las mujeres. Todaslas mananas iban amariscar
enlas playas cercanas alalocalidad: de ahi sacaban caracoles y chuchitas,
principalmente, parala preparacién del acompanamiento de las tortillas.
Su extraccién era respetuosa con el medio, ya que recolectaban solamente
lo necesario para la venta del dia.

Nosotros ibamos amariscary sacibamos caracolitos, la chuchita,
chuchitas sellamaban antes, porque todavia se llaman chuchitas
poh, pero es que ya ahora compran congeld’. Nosotras mismas ahi
nos dabamos el trabajo de ir a buscar mariscos, ibamos a buscar
el poquitito de mariscos que usabamos en el dia no mas, todos los
dias, con unas conchitas chiquititas como las cholgas, pero mas,
como los choritos, esa era la muy famosa.

1pDA RIFO, Palomita Blanca, Laraquete, 20106

El sandwich de tortilla con marisco no es lo inico que han vendido las
palomitas. En el pasado también vendian mariscos preparados para con-
sumo inmediato. El procedimiento a seguir era relativamente simple: una
vez recolectados los mariscos, empezaba su proceso de preparacién, que
se iniciaba con el lavado del molusco. Luego, una vez cocidoy enfriado, se
dabainicio al desconchado. Terminada esta fase, se les dejaba reposar en



una salmuera con la que se adobaba, sazonaba y conservaba. Finalmen-
te, se drenaba la salmuera y se agregaba cilantro picado, un poco de ajiy
limon, y se volvian a colocar en las conchas para ser vendidos. Algunas
venteras también preparaban un aderezo o pasta de aji tostado y molido,
para que el comprador sazonase a gusto tanto mariscos como tortillas.

Los lavabamos, a refregarlos, a lavarlos, cocerlos, desmenuzarlos,
sacarlos de la conchita. Después dejarlos en salmuera pa’ después
armar las conchitas (...) En la manana nos tocaba ir a mariscar,
después en la tarde veniamos a vender en el tren de las seis, de
las cinco; pasaban en la manana como a las diez, el de las ocho...
pasaba uno para Concepcién y otro para Curanilahue en la tarde,
como a las cinco, de Curanilahue pasaba para allay el otro volvia
a las siete de la tarde, para aca. Teniamos nosotras que estar con
las ventas hechas pa’ esperar el tren, algunas veces nos pillaban
por la mitad del camino corriendo con los canastos.

LUZ LOYOLA, Palomita Blanca, Laraquete 2016

Se vendia mucho con la verdurita y el ajicito machacado. Antes
tampoco usibamos el frasco que usamos ahora para echarle el aji,
usdbamos un vaso de vidrio con una cuchara y moliamos el aji en
la piedra de moler, una piedra que usabamos que era grandota. Yo
tostaba el aji enla cocina o en el pollo, lo tostaba y después lo ma-
chacaba. A la gente le gustaba mucho ese aji machacado.

1pA R1FO, Palomita Blanca, Laraquete, 2016
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Pero si la venta de marisco aderezado era importante, lo era también la
elaboracion de las tortillas. La primera fase, la preparacién de la masa,
comenzaba con la mezcla de la harina de trigo con salmuera, bicarbonato,
manteca de cerdoylevadura. Este tltimo ingrediente tenfa una particula-
ridad culinaria que la actual tortilla ha perdido: por entonces las tortilleras
usaban «masa madre» como leudante, técnica arcaica de leudado que
consiste en el empleo de una masa previamente fermentada, en la que
se cultiva la levadura y se conserva viva para futuros usos. Era comtn en
tiempos pasados que en la cocina de cada hogar campesino se tuviese un
recipiente donde se mantenia la masa madre como un producto infalta-
ble, pues de ella dependia la posibilidad de hacer pan.

Uno no usabalalevadura en polvo que se usa ahora. Ellas|las abue-
las{usaban Jun|tipo de levadura que era como la misma masa que
iba quedando del dia anterior, eso hacia que volviera a fermentar
la tortilla y subiera. Y lo otro que se hacia Jera{levadura en libras
también, pero yo al menos recuerdo que antesla gente usaba cosas
mas naturales que ahora, porque ¢quién iba a creer que ibamos a
tener levadura en polvo? Pero todo va evolucionando.

MARTA VERA, Palomita Blanca, Laraquete, 20106

El amasado antiguamente se hacia a mano, como cualquier amasado ca-
sero. No obstante, este trabajo se volvié muy fatigoso cuando aumenté
el volumen del negocio de la tortilla, porque el pan cocido en rescoldo re-
quiere de una masa muy sobada. Dicho de otro modo, para que la tortilla
alcance esa textura suave y semiesponjosa que la caracteriza, es necesario



un amasado prolongado. Por este motivo, una de las primeras innovacio-
nes que tuvo el proceso productivo de la tortilla de rescoldo se relaciond
con el procedimiento del amasado. Asi fue como aparecieron las primeras
mdquinas de amasar hechas de maderay movidas manualmente, las que
fueron reemplazadas en las iltimas décadas por mdquinas metdlicas mo-
vidas por un motor eléctrico incorporado. Esta innovacién tecnoldgica ha
facilitado el proceso de elaboracidn, alavez que ha permitido un aumento
considerable en la produccion.

Igual le ayudaba a mi mamd, no se poh... a sobar la masa, porque
antiguamente se sobaba asi poh, a mano, le llamaban a mano,
después ya se hicieron maquinas de madera y se sobaba asi con
mdquina, pero era todo mds sacrificado.

CLARINA ROA, Palomita Blanca, Laraquete, 2016

Cambi6 todo, ahorayano usamos... Yo antes sobaba conlamaquina
a pulso, es a pulso no mas, una maquina de madera que usted la
tenfa que usarusted misma, dele dando vueltay sacando el pedazo
de masaporaca. Le echabalamasay usted seguia trabajando, hasta
que ya le daba sus buenas 40 o 50 vueltas. Yo cuando estaba sola
tenia que hacer ese trabajo sola... ahora se usala maquinaeléctrica,
después yo compré mi maquina eléctrica también.

1pA R1FO, Palomita Blanca, Laraquete, 2016
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Unavezlistala masa, esta es subdividida en bollos o bolitas, las que luego
son aplastadas y modeladas a mano hasta obtenerla caracteristica forma
circular que, generalmente, bordealos 15 cm de didmetro y un grosor que
no sobrepasalos dos y medio centimetros. Modeladala tortilla se inicia el
procedimiento de coccidn, el cual también ha presentado modificaciones
tecnoldgicas, aunque mantiene el mismo principio. La coccion por rescoldo
se realizaba en un pollo, o area sobre el suelo de tierra, que contiene una
cantidad abundante de arena. El pollo solia tener una forma cuadrada o
rectangular, con una superficie de un metro cuadrado o més, y un peri-
metro cercado por ladrillos o piedras. La arena utilizada alcanzaba una
profundidad de varios centimetros. Sobre esta arena se hacia una fogata
con abundantes lefios que se mantenian encendidos hasta su total con-
sumicion. Luego, con un atizador, se retiraban las brasas aun encendidas
y la ceniza se mezclaba con la arena caliente para obtener un rescoldo
apropiado. Finalmente, se enterraban las tortillas entre el rescoldo ca-
liente y ah{ se mantenian bien tapadas hasta que estas estuviesen cocidas.

Haciamos cantidad poca porque ahi nosotras mismas las fabri-
cabamos y las {bamos a vender, y eran mejores porque... En un
hoyo que se hacia abajo y se calentaba, uno tenia que ir a buscar
la lena, tenia que hacer las tortillas con arena de playa algunas
vecesyllegarala casaconlalena, calentar el pollo, hacerla masa,
enterrarla, yalas cinco delatardeiravender al tren, si. Antes era
un ladrillo asi, en la mesa, no era puro rescoldo, decian que [era]
rescoldo, pero nosotros siempre lo empezamos a hacer asi, pa’ te-
ner harto pa’ poder taparla arena, porque la ceniza de laarenano
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Jdaba]abasto, habia que calentararena pa’ revolverla conla ceniza,
entonces abajo estaba la ceniza.

Luz LovoLa, Palomita Blanca, Laraquete, 2016

Antes era mds sacrificado todo, porque habia que hacer fuego en el
suelo, se llamaban pollos. Le ponian ladrillo asi, con unas corridas
deladrillosy se calentabalaarenay ahi se enterraban las tortillas,
si, siempre en arena, igual que ahora, ahora también se entierran
en arena, pero mas modernizada no mads, poh.

CLARINA ROA, Palomita Blanca, Laraquete, 2016

Especial atencién requeria la etapa de coccién de la tortilla. El mayor cui-
dado se ponia en que el rescoldo mantuviese una temperatura estable por
el maximo de tiempo posible. Esto permitia que la coccién fuese parejay
homogénea, a fin de evitar que la tortilla quedase cocida por fueray cruda
por dentro. Otro aspecto que requeria del mayor cuidado era el punto de
temperatura que debia alcanzar el rescoldo, pues si esta era muy eleva-
da, la tortilla se carbonizaba por fuera. Junto con cuidar la temperatura
apropiada, la coccion requeria de atencién para revisar el procesoy rotar
la posicidn las tortillas en el rescoldo cada cierto tiempo.

Lo mas que hay que tener es cuidado del fuego, que no se enfrie
la arena, claro, porque enfridndose la arena no va a sacar tortilla
blanca, pueden salir crudas, entonces eso eslo que usted tiene que
tener cuidado, que el fuego, la arena esté bien caliente.

Luz LovyoLa, Palomita Blanca, Laraquete, 2016
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Unavez cocidaslas tortillas, eran sacadas del pollo y raspadas para eliminar
los restos de arena y el exceso de tostado, dejando su superficie homogénea
en colory forma. Este particulary esforzado proceso de produccién otorga
unresultado con caracteristicas inicas: una sabrosa tortilla de superficie
crocante y dorada, con un interior suave, de esponjosidad discreta, apro-
piada para acompanar otras comidas, comerla sola, o bien como sandwich.

NUEVOS TIEMPOS

Cambio de estacion

Una parte importante de la economia monetaria de algunos hogares de
Laraquete se sustentaba en la venta de tortillas y productos marinos que
laslugarenas ofrecian alos pasajeros del ramal ferroviario Concepcién-Cu-
ranilahue. Por este motivo, cuando enla década de 1970 este ramal dej6
de funcionar, las palomitas y sus familias debieron buscar nuevos modos
de continuar su actividad. Fue entonces que comenzaron a vender sus
productos en la Ruta cu-160, por el acceso norte de la carretera que une
Laraquete con Concepcidn.

Elreemplazo dela via férrea porlas carreteras fue un golpe desastroso para
este oficio, y hacia fines deladécada de 1980 ya habian desaparecidola casi
totalidad de vendedoras de andenes ferroviarios. Sin embargo, la creacién
delaruta 160, que corre entre Concepcién y Lebu, tuvo un impacto mds
bien positivo para las palomitas de Laraquete, ya que en este poblado se



instald un control caminero de fiscalizacidn, que hizo que el trdnsito de
camiones, buses y autos particulares tuviese en este punto una pausa, la
que se prestaba para la venta de las tortillas con mariscos que antano se
vendian en la estacién de trenes.

Este cambio de contexto signific6 para las palomitas una instancia de
exitosa adaptacion que se tradujo en un crecimiento de la actividad y la
economia resultante de ella, lo que de paso permitié que progresivamente
se sumaran nuevas familias al oficio de venteras.

Las palomitas blancas vieron asi crecer en complejidad una actividad que
en sus inicios venia directamente desde la cocina hogarefia. Debieron
aceptar el desafio que siempre se produce cuando una actividad se moder-
niza, proceso inevitable y vertiginoso en que la actividad debié mudarno
solo a nuevas tecnologias, sino también a la formalizacién de la actividad
como oficio organizado. En este crecimiento, las formas de produccién
evolucionaron hacia la insercién de nuevas herramientas de trabajoy un
sistema cada vez mas organizado de produccién. La prueba mas palpable
de lo anterior ha sido la voluntad de corporativizar el oficio de ventera.

La Agrupacion Palomitas Blancas de Laraquete

Hasta principios de la década de 1990 las palomitas blancas llevaban a
cabo su trabajo de manera informal, como expresion del esfuerzo e ini-
ciativa particulares, sin contar con ningun tipo de organizacién que las
agrupase y protegiese. Esla época en la que se instald la empresa de celu-
losa Celco, plantando miles de hectareas de bosque de pino y eucaliptos
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que alteraron el ecosistema y las condiciones medioambientales del en-
torno, junto con provocar la grave contaminacién de las aguas de los rios
cercanos que llegaban al mar. Finalmente, el mal manejo de los residuos
de la produccién papelera repercuti6 fuertemente en la actividad de las
palomitas: a causa de la contaminacién del entorno, la autoridad sanita-
ria intentd prohibir la venta de tortillas con mariscos recolectados en el
litoral local. Las palomitas reaccionaron oportunamente y, en conjunto
con autoridades locales, iniciaron su proceso de formalizacién para con-
tar con personalidad juridica en el aio 1993 y, con ello, tener algin tipo
de resguardo legal que las protegiese. La idea inicial fue crear, juntoa 15
mujeres, una agrupacion de vendedoras y manipuladoras de tortillas y
mariscos, con total autonomia respecto de los pescadores artesanales.

Tuvimos problemas, un tiempo nos quitaron la venta de mariscos,
porque aqui cuando entrd la firma de la celulosa empezd a contami-
narlasaguasynos quitaronlaventa de mariscos (...) pero pudimos
[hablar| con el sefior de sanidad que nos atendia a nosotros. El
nuevamente nos dio la oportunidad para vender el marisco, pero
tuvimos que andar harto y de ahiya a mi se me dio por hacer una
agrupaciony poder tener nosotros voz y voto para poder defender-
nos, porque no teniamos una persona juridica ni nada. Entonces
de ahi yo formé esta JAgrupacion de| Palomitas Blancas. Dije yo:
«Voy a ponerme a trabajar». Fue con el sefior alcalde que esta ahora,
trabajando. Antes era asistente social, y él me ayudd para poder
formar esta agrupacion. Asi que primero éramos unas poquitas que
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lo formamos, éramos 15 personas, y asi después el seior Mauricio
[Alarcén|empezd a reunirnos mas, porque muchas querianirse al
sindicato de pescadores. Yo le dije: «Pero no es lo mismo que tener
uno su agrupacion, si uno consigue algo es para uno». Entonces
yo empecé a moverme asi, de esa manera, e hicimos la agrupacién
(...) porque sino, hubiéramos estado pegd’ a los pescadores, con
los pescadores habria estado todo el grupo de pescadores no mas.
Pero no, nosotros lo hicimos aparte, laagrupacion de vendedoras,
de manipuladoras de tortillas y mariscos, asi que por eso yo me
siento contenta y me siento orgullosa.

LUZ LOYOLA,
Fundadora Agrupacion de Palomitas Blancas, Laraquete, 2016

Nos agrupamos porque nos querian quitarla venta del marisco (...)
Desde ahi entonces llegamos a organizarnos, la persona que es el
alcalde actual, él nos organizo, con estatuto, personalidad juridica,
con rol, con todo. Nos formalizamos el 23 de enero del 1996, no
hace tantos anos. De todas maneras| ha sido importante|, porque
estomismo, el temadelaruta 160, sinosotros no hubiésemos sido
una agrupacion con todo en regla, alo mejor no hubiéramos tenido
credibilidad el haber peleado el temadelaruta 160y enbase aeso,
si nos ha servido mucho.

GLADYS HERNANDEZ,
Presidenta Agrupacion Palomitas Blancas, Laraquete, 2016

101 %



La iniciativa de conformar la agrupacion fue ampliamente aceptada por
la administracién comunal, que reconocié el valor de la organizacién en
la defensa de la fuente laboral. Asi fue como, en enero de 1996, se forma-
liz6 mediante personalidad juridicala Agrupacion de Palomitas Blancas.
Este acto administrativo y fundacional les permitié a las venteras perfilar
atn mas su caracter de mujeres aguerridas y resilientes, capaces de crear
condiciones para interpelar, negociar y dialogar en la legitima defensa
de su trabajo que, ademds de constituir su medio de subsistencia, con-
forma también un modo de vida con raigambre en una tradicién que da
identidad a la localidad. Es en este proceso de institucionalizacién que
las palomitas blancas adoptan el uniforme guardapolvo —quepi blanco
y delantal azul—con el nombre de la organizaciéon bordado en la peche-
ra. Esta indumentaria ha sido el distintivo del oficio y de la capacidad de
organizacion de estas cultoras de la culinaria local.

Actualmente, Palomitas Blancas agrupa a 47 socias y un solo socio. Por
reglamento este cupo es cerrado, ya que los estatutos no permiten el
ingreso incremental de nuevos asociados. Esto no impide que los cupos
delas socias puedan traspasarse a otra persona mas joven, o bien a algiin
familiar, siempre y cuando se haga efectivo el retiro previo de la asociada
que le antecede. Esto ultimo pone en evidencia que el patrimonio cultu-
ral, por inmaterial que sea, siempre pertenece a los cultores, que son sus
titulares y tienen plenos derechos para heredarlo.
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De la vereda al drea de servicio

La formalizacién del trabajo les ha permitido a las palomitas gestionar
proyectos con diversos fondos publicos que han ayudado a solucionar
algunas demandas y necesidades de diversa indole, como infraestruc-
tura, equipamiento y cursos de capacitacion en ambitos relativos a la
produccién de alimentos.

Su trabajo se organiza en turnos de casi 20 horas. El producto es ofrecido
aviva voz, con buen humor y un espiritu siempre alegre y jovial. Las tor-
tillas se ofrecen por unidad o en bolsas de cuatro tortillas, siempre con la
opcion de acompanarlas con un sazonado surtido de mariscos cocidos.
Asimismo, hay palomitas que complementan sus ventas con té, café y
bebidas. Una de las personas que realiza esta labor es el inico hombre
de la agrupacion.

Con el traslado a la ruta 160, las palomitas se asentaron en las paradas
de buses por la entrada norte de Laraquete, ocupando ambas aceras del
camino. Luego de un tiempo, y tras mucho esfuerzo, lograron instalar dos
puntos de servicios. En estos puntos venden y también almacenan los
productos que comercializaran. Por el costado norte del camino poseen
un local de servicios equipado con refrigeradores y mesones de trabajo,
una sala de reunién y servicios higiénicos, mientras que por el lado sur
han implementado puestos techados de venta al publico. Sin duda estas
instalaciones han facilitado el trabajo y han permitido afrontar una mayor
demanda durante las cuatro estaciones del afo, los siete dias de la semana.

103 %



| ‘”mlllﬂ' I{" {UMRIRIL s




Laventaen los paraderos de Laraquete ha representado una relativa esta-
bilidad laboral para las palomitas, gracias al flujo constante de personasy
vehiculos que comunmente circulaba por esa via. Sin embargo, a partir del
afio 2016 larealidad descrita comenzo a resentirse severamente a causa
de la construccién de una ruta bypass que conduce el flujo vehicular por
las afueras de lalocalidad. Este proyecto no considerd el impacto negativo
que su construccion tendria en la economia local de Laraquete y, menos
aun, en el mercado de las venteras.

Frente a dicha situacion, la agrupacion emprendié un proceso de mo-
vilizacién para protestar por las consecuencias negativas de esta nueva
ruta. En este contexto, las palomitas se tomaron la carretera a fines del
2015. Pero, mas alld de las protestas, ellas mismas han patrocinado un
estudio de impacto social y econdmico, a fin de proponer a la empresa
concesionaria que genere proyectos compensatorios frente alas repercu-
siones negativas causadas por el nuevo trazado. Tras algunas instancias
de didlogo y presion, y con apoyo de entidades municipales y regionales,
consiguieron la construccion de dreas de servicio a un costado de la nueva
ruta, con espacios para comercializar sus productos. Esta infraestructura
estd en funcionamiento; no obstante, las palomitas sefialan que las obras
estan incompletas ya que no se ha construido todo lo comprometido y
aun faltan terminaciones en las estructuras edificadas. Junto alo anterior,
estiman que estos locales no son seguros ni aptos y que fueron ubicados
en un lugar poco visible y distante, lo que incide en el aumento de los
tiempos y costos de su trabajo.
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Otra medida considerada entre las opciones reparativas es un proyecto
de restaurant que en el futuro permitirfa a las palomitas diversificar su
oferta con platos tipicos de la zona. Sin embargo, esta medida, si bien
puede compensar pérdidas econdmicas porla nueva ruta, podria tener un
efecto adverso para la vigencia de la tortilla con marisco como expresién
gastronomica distintiva de la localidad.

El proyecto del restaurant venia entre comillas, medidas mitiga-
torias y compensatorias a la agrupacion... eso fue lo que produjo
haber hecho el Jestudio de| impacto social y econdmico en dicho
momento, cuando lo hicimos (...) Lo menos que pudieron haber
hecho, habernos incluido en la ruta 160 y habernos hecho aéreas
de servicio. Allado oriente hicieron 10 puestos de venta, y con los
dineros de las compensaciones que dieron ala agrupacion tenemos
que construir el restaurant mas cuatro puestos de ventas con las
platas que vienen tanto del Ministerio de Obras Piblicas como de
la concesionaria. Asi que ahi estamos peleando, tratando de que
suelten, suelten, porque ya hay acumuladas cuatro cuotas, y con
eso tenemos que trabajar... la primera cuotaya fue cancelada. Gra-
ciasalalcalde hicimos que se volviera a hacer un segundo protocolo
de acuerdo, porque todas las mitigaciones venian solamente para
proyectosy|lo[encontramos injusto, porque nosotras éramos las
danadas, las perjudicadas... era como obvio que algo tocaramos
de manera de compensacién. Gracias al alcalde y al senador lle-
gamos al Ministerio de Obras Publicas, y en una mesa de trabajo,
lo digo personalmente, no fuimos muy bien atendidas, porque
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les llevabamos un documental para que vieran realmente como
trabajabamos, como comercializibamos, como nuestras familias
vivian gracias a esto y no se nos tom¢ mucho en cuenta.

GLADYS HERNANDEZ,
presidenta de la Agrupacion Palomitas Blancas, Laraquete, 2016

La existencia de estos nuevos lugares de trabajo, asi como las nuevas con-
diciones en que deben realizarlo, son factores que han puesto en evidencia
unavez mds la capacidad de adaptacion de las palomitas blancas, la que,
finalmente, permite que se consolide una tradicién como la que ellas
representan. No obstante, estos ultimos anos han sido complejos para
las integrantes de la agrupacidn; su perseverancia ha sido fundamental
para enfrentar el impacto y los cambios en el contexto local derivados de
la modernizacién de la vida. Los logros alcanzados en la defensa de sus
fuentes laborales han permitido también que Laraquete conserve su dis-
tintivo gastronémico como un persistente simbolo local.

«Es un arte esto de hacer tortillas»

Durante las tltimas décadas, el proceso de elaboracion de las tortillas en
rescoldo ha experimentado modificaciones; otro tanto ha sucedido con la
preparacidn de los mariscos, lo que se debe, en gran medida, al aumento
de la demanda. Por otra parte, también han incidido en este proceso las
normas sanitarias que condicionan los procedimientos tecnoldgicos y de
manipulacién que actualmente implica la venta de alimentos.
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En el caso de los mariscos ha habido un cambio atin mas drastico: este
recurso, que antano se recolectaba en las costas de Arauco porlas propias
familias de las palomitas, hoy es comprado a comerciantes que los traen
desde otras ciudades del pais, principalmente de Puerto Montt, debido
ala contaminacién de las aguas provocada porlaindustria de la celulosa.
Por otra parte, lalegislacion sanitaria obliga a las palomitas a trabajar con
mariscos certificados y conservados mediante una rigurosa cadena de frio
que resguarde la salud de los consumidores.

Lo anterior ha hecho que las palomitas dependan del mercado externo
para conseguir un producto del que antes se autoabastecian, lo que ha
impactado al mercado local y al producto en si. Desde el punto de vista
delas palomitas blancas, el sabor de las tortillas ha cambiado, ya que los
mariscos no son los mismos y no pueden ser preparados ala usanza anti-
gua. Asimismo, hoy en dia los mariscos no son ofrecidos en sus conchas,
sino en envases plasticos que han estado refrigerados hasta el momento
de suventa. Sin embargo, las palomitas han continuado con la tradicién,
pese alas nuevas exigencias impuestas. Con ello han manteniendo, hasta
donde es posible, la conjuncién de sabores de las chuchitas (Mytilus chilen-
sts) y liquives o machitas (Mesodesma donacium) con la tortilla de rescoldo.

En la preparacion de las tortillas, por su parte, los cambios se observan
principalmente en las herramientas de trabajo y el reemplazo de algunos
ingredientes de la receta tradicional. Un ejemplo de esto se observa en el
reemplazo de la masa madre por levadura industrial en polvo. Respecto
alas herramientas de trabajo, ya no se soba lamasa a mano ni se utilizan
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las maquinas de madera: ahora se emplea una méquina eléctrica que
permite elaborar hasta 300 unidades diarias. Asi también los pollos, que
en el pasado se armaban en el suelo, hoy han sido reemplazados por unas
estructuras rectangulares dotadas de una bandeja de aproximadamente
un metro y medio de ancho por dos metros y medio de largo. Esta bandeja
contiene la arena que, desde su parte inferior, es calentada mediante una
fogata de lenos.

Una vez que la temperatura de la arena esta en su punto, las tortillas son
depositadas en filas dentro del pollo y luego cubiertas con otra capa de
arena también caliente. Se espera unos 10 minutos y luego, con una especie
derastrillo, se varevisando el punto de coccidn de la tortilla. Terminadala
coccidn, se retirala arena que las cubre, se sacan una aunay se depositan
en grandes canastos. Las tortillas son raspadas para quitar el tostado de
susuperficie y eliminar cualquier rastro de arena que haya podido quedar
adherido ala masa. Unavez concluida esta importante labor, las tortillas
son puestas en sacos y canastos para su venta.

Para desarrollar este proceso, las cultoras han adaptado sus casas, o bien
han construido lugares especiales para la fabricacién de las tortillas, ya
que se requiere de un gran espacio tanto para sobar la masa como para
tener el pollo funcionando. Idealmente, este debe estar en un lugar prote-
gidoy con ventilacién, pues al estar prendido el ambiente puede alcanzar
facilmente unos 3 5 grados de temperatura.

Tal cantidad de tortillas implica, adem4s, contar con mas manos para el
trabajo. La palomitablanca esla encargada de organizarlaslabores, ademas
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de tenerbajo suresponsabilidad hacerla masay estirarla, hacerlos bollos
y luego dar forma a las tortillas, colocarlas en el pollo, cuidar su coccidény
retirarlas cuando estdn listas. El trabajo del fuego generalmente es realizado
por el marido de la palomita o algiin pariente masculino, mientras que el
raspado es una labor que se confia alos hijos o a los vecinos contratados
para este efecto. Estas tareas comienzan de madrugada, alrededor de las
cuatro de la mafiana, y un poco antes en el caso del fuego para el pollo.

Los maridos de las palomitas —o algin pariente masculino— son los
encargados de la confeccidn de herramientas indispensables parallevara
cabo el proceso. Ejemplo de esto es la fabricacién artesanal de rastrillos y
raspadores, asi como también la instalacion y mantencién de los pollos.

Actualmente, la produccion de tortillas a la manera tradicional es una
actividad que siguen desarrollando las palomitas antiguas, quienes porlo
general producen y venden sus productos. No obstante, cada vez es mas
frecuente encontrar palomitas mayores que solo producen, mientras las
mads jovenes solo se dedican a la venta.

«Esto es mi vida, es lo que yo he hecho en toda mi vida»

Las palomitas contindan su arduo trabajo dia a dia, enfrentando nuevos
desafios, capacitando y alentando a quienes le sucederan en el relevo de
esta tradicion.

Ellegadoy practica de esta costumbre vamas alld de lo culinario y lo eco-
nomico: ser palomita representa un modo digno de ganarse el sustento
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diario, mediante un trabajo organizado y colectivo, en el cual se unen alas
antiguas recetas las esperanzas compartidas y la capacidad de lucha de un
grupo de mujeres. La tortilla de rescoldo con mariscos es hoy la expresion
de esa capacidad para sobreponerse a cualquier adversidad que resienta el
anhelo y las expectativas de este grupo de mujeres de Laraquete. Por este
motivo, las palomitas son personas que se sienten orgullosas tanto porlo
que hacen como por todo lo que han logrado con esfuerzoy perseverancia.
Con ello no solo han consolidado una fuente laboral, sino también una
posicion de prestigio y reconocimiento que permite, entre otras cosas, que
su descendencia tenga la posibilidad de una mejor calidad de vida. Estos
aspectos hacen que las mujeres mds antiguas en esta tradicién culinaria
sientan especial orgullo por el oficio.

Ahfi estamos, y gpor qué? Porque nosotros con esto mantenemos a
nuestros hijos. Yo crie a nueve hijos con esta puraventa, gracias a Dios.

LUZ LOYOLA, Palomita Blanca, Laraquete, 2016

La palomita es una trabajadora independiente y todos los beneficios aso-
ciados al oficio son resultado de su propia iniciativay capacidades. En este
sentido, es importante senalar que el éxito de la palomita blanca no solo
se sustenta en esa receta familiar que por generaciones ha mantenido el
sabordelolocal, con ingenio y esmero; un aspecto superlativo es también
la capacidad de comunicacion que la palomita aprende a desarrollar en
el trato con sus clientes. La venta presupone una disposicién animica de
parte de la palomita para entablar una relacién de cordialidad y familia-
ridad con los pasajeros, un aspecto emocional importante en la comida
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que se disfruta y que comienza por el agrado de tratar y comprar. Por lo
mismo, un ingrediente tan importante como la harina, el marisco y el
rescoldo, esla sonrisa, el piropo o el cumplido, la simpatia muchas veces
acompanada de sutil picardia. Este gesto de empatia incide directamente
en que la venta de tortillas tenga habitués, clientes cautivos que al pasar
por Laraquete estdn siempre dispuestos a hacer un alto en el camino para
ser la otra, e indispensable, parte de esta tradicion.

Ser palomita blanca para mi ha significado [una] oportunidad de
trabajo, generas tus propios recursos, tu eres tu, tu patrona, tu
jefa, tuempleador, titlo eres todo: si tu trabajas, la palomita tiene
(dinero), si tu no puedes trabajar, la palomita no tiene. Desde mi
abuela, mi mama —ellas no fueron palomita blanca, porque en
dicho momento no tenian nombre—, pero desde ahiyo vengo, de
esas raices y ahi pasamos, a través del tiempo, a ser una palomita
blanca. Esto es mi esencia, me siento bien haciendo lo que hago, me
siento muy orgullosa de ser palomita blanca; pese al trabajo, pese a
laadversidad, pese aveces alos malos tratos, alos sacrificios, a estar
expuesta a tantas cosas, pero también tu te sientes bien cuando te
felicitan, porque como te decia, de todo habia, de todo habia, pero
nosotros ahi tenemos que saber sobrellevar a todo tipo de gente.

GLADYS HERNANDEZ,
presidenta de la Agrupacion Palomitas Blancas, Laraquete, 2016

Ser palomita constituye para sus cultoras un sentido de vida que ha
formado la identidad de estas mujeres; de lunes a lunes, han pasado su
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vida entre la textura de la masa cruda o los olores de cuando estd recién
cocida, mezclada con la presencia de la lena encendida, los fermentos, el
calor del fogdn y las ventanillas de los autos y buses que deben atender.

Mi trabajo para mi ha sido hacer tortillas... es un arte. Todos los
dias ver mis tortillas, ahi cuando uno las... a ver, cémo le digo...
cuando yo las cubro con la arena, cuando las veo que van subien-
do, me he acostumbrado tanto al aroma de cuando sale, calentito,
que es como una costumbre: yo saco la primera tortilla y vamos
a la nariz, porque ese aroma de la tortilla Jes[ lo que yo hago con
sacrificio. Para m{ es un arte esto de hacer tortillas todos los d{as:
como la gente hace su trabajo en diferentes cosas, lo mio es hacer
mis tortillas y todos los dias ojald me queden mejores. De repente
las tortillas no subieron bien, hace frio, porque aqui hay que ma-
nejar los tiempos |del clima]. Por ejemplo, si hoy dia hizo mucho
frio yo tengo que agregarle un poquito mas de levadura para que me
queden buenas, me queden bonitas, para que la gente, el pasajero,
el cliente, se coma una tortilla con gusto, con ganas. Uno tiene que
hacerlo con amor, siempre yo les decia a mis companeras: «Esto
uno tiene que hacerlo con ganas, siempre tratando de agradar al
cliente». No esllegar, tomar un canasto e iravender. Por eso yo he
trabajado tantos anos, | he| conocido tanta gente. Yo fui dirigen-
te de esta agrupacion (...) Cada vez que hay reclamos, que a veces
como en todas partes, hay, de repente no nos llevamos muy bien,
sobre todolajuventud, la que viene entrando ahora, porqueJajella

113 %



se le dio una opcion de trabajo ahi, no es lo mismo que nosotros,
nosotros lo comenzamos por necesidad, vimos que en esto ibamos
a tener para sobrevivir, para salir adelante. Entonces algunas di-
cen... ellas vienen, se ganan sus pesos no mas, vendiendo y todo.
Pero parami tiene otro significado, esto es mivida, es lo que yo he
hecho en toda mivida.

MARTA VERA, Palomita Blanca, Laraquete, 2016

Seruna Palomita Blanca de Laraquete, finalmente, es ser continuadora de
una larga tradicién relacionada con el gesto de la comida; es un grupo de
mujeres que, en colaboracidn con sus familiares, perpettian un patrimonio
dela culinarialocal, propia de algunas estaciones de trenes en los ramales
ferroviarios de antafo, y que hoy es, gracias al esmeroy tenacidad de estas
mujeres, un legado particulary distintivo de Laraquete, remotalocalidad
de nuestro pais donde atn se cultiva el gusto por la tortilla de rescoldo.

Orgullo de ser Palomita Blanca

La Agrupacién Palomitas Blancas de Laraquete es un testimonio vivo del
esfuerzo por mantener una economia monetaria hogarena, basada en una
tradicidén anclada enla memoriay la culinarialocales. El oficio y sus técnicas
se han mantenido en una préctica cotidiana, y con ello se han conservado
sabores, texturas, recetas y formas de consumir como una tradicion que,
dia a dia, construye impronta. Ademas, se pone de relieve el aporte de
estas esforzadas mujeres, quienes, a pesar de las dificultades y conflictos
propios del desarrollo, han sabido resistir a los cambios, manteniendo el
inconfundible sello de un sabor con raigambre en la sabiduria femenina.
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Ellas son reconocidas y valoradas por sus familias y por su comunidad
local, participando como agrupacién en diversas actividades sociales
conmemorativas, culturales y de esparcimiento. Resalta, por ejemplo, la
Fiesta de la Tortilla, organizada por la Municipalidad de Arauco, dia de
especial significacién pues pone en valor la importancia de esta receta en
laidentidad local de Laraquete. De esta manera, las palomitas blancas han
llegado a ser parte destacada de una culturalocal que constituye parte la
memoria de gastrondmica del pais.
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GLOSARIO

Chuchita: Pequeno chorito de color
negro de la especie Mytilus chilensis.

Pollo: Horno especial, fabricado arte-
sanalmente, que sirve parala coccion
de las tortillas. Es una estructura
rectangular, antiguamente armado
de ladrillos puestos sobre la tierra,
donde se quemaba lena para hacer ce-
nizasalas que seles agregaba arena de
playa. Dentro de esta mezcla caliente
se insertaban las tortillas crudas para
su coccion. Actualmente, los pollos
tienen una bandeja en altura, donde
en la parte inferior se hace el fuego a
lena, y enla parte superior se coloca la
arena para la coccion de las tortillas.
Un pollo alcanza altas temperaturas
y requiere de un tubo de ventilacién
paralaextraccion del humo delalena.

Venteras: Denominacién coloquial
conla que se nombraba antiguamente
alas vendedoras de tortillas.
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FAMILIA MARILICAN LINDSAY

ARTESANOS

Se entrega el reconocimiento por el trabajo permanente e
integral que ha realizado en la cesteria de la fibra vegetal
de quilineja, para usos utilitarios y ornamentales; por la
transmision y custodia de los saberes asociados al bosque
yla «cultura de la madera» que identifica el modo de vida
de la sociedad chilota; por el valor patrimonial, artistico
y ecolédgico de esta expresion de la técnica cestera campe-
sina que mantiene entre sus saberes, una forma de relacién
con el ambiente que contribuye a preservar una materia
prima en peligro de extincién, con vinculacién a la sacra-
lidady tradicidn oral; por el respeto alas formasy técnicas
tradicionales y por la impronta familiar de la técnica con
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que los cultores han aportado a esta tradiciéon ancestral.

PATROCINADOR: Direccion de Bibliotecas, Archivos
y Museos.
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FAMILIA MARILICAN LINDSAY

La familia Marilican Lindsay esta compuesta por dos hermanos,
Clodomiro (1943) y Dagoberto (1960), ultimos descendientes
de un linaje de artesanos de lalocalidad de Llanco, sector rural
ubicado 28 km al este de la comuna de Ancud, al norte delaisla
Grande de Chiloé. Sus padres, Juan Marilicin y Anjela Lindsay,
tuvieron ocho hijos, de los cuales Cloro y Dago —como todos los
conocen— son los tinicos que han perpetuado el oficio familiar
de la cesteria en quilineja (Luzuriaga radicans), fibra vegetal
endémica de los bosques templados de Chiloé.

El trabajo de la familia Marilicin Lindsay da cuenta de una
profunda relaciéon con el medio ambiente, siendo el bosque —o
monte— una de las principales fuentes para la subsistencia y
cuna de una rica tradicion cultural expresada por medio de la
artesania en quilineja.



Antiguamente, ademas de confeccionar diversos tipos de ceste-
ria, don Juany doiia Anjela producian carbén. Ambos productos
eran transportados en bongo desde Llanco, porlos afluentes del
rio Pudeto, para ser comercializados en Ancud, donde tanto
la familia Marilicin como su trabajo se hicieron conocidos y

fueron valorados a través del tiempo.

El valor patrimonial e importancia del trabajo de don Juany
doiia Anjela ha sido reconocido por distintas instancias locales.
Los trabajos de doiia Anjela —fallecida en el afio 2004— forman
parte de la coleccion de cesteria del Museo Regional de Ancud,
mientras que el trabajo de don Juan fue reconocido por la Red
de Cultura de Chiloé con el premio Defensa del Patrimonio
Cultural de Chiloé en el afio 2007, antes de su fallecimiento en
agosto del 2016.
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LA QUILINEJA

La quilineja es una planta trepadora endémica de los bosques templados
dellitoral del sur de Chile, zona de constantes y abundantes precipitacio-
nes, con terrenos acidos y una capa de vegetacion superior muy tupida
que produce mas de un 80% de sombra durante el dia. Esta enredadera
se caracteriza por su textura lenosa y crece adosada a especies arboreas
nativas tales como la luma (Amomyrtus luma), el arrayan (Luma apiculata),
el manio (Podocarpus nubigenusy Saxegothaea conspicua), el canelo (Drimys
wintert), el coiglie (Nothofagus dombeyi), 1a patagua (Crinodendron patagua),
el ulmo (Eucryphia cordifolia) y la tepa (Laureliopsis philippiana), entre otras
tantas especies presentes en los bosques de los alrededores de Ancud y de
la cordillera de San Pedro, en la isla Grande de Chiloé. Por tratarse de una
especie epifita,’ su crecimiento tiene dos fases: en la primera, la planta
se desarrolla desde el suelo, adosada a algun tronco, hasta una altura
aproximada de 1,5 m; en la segunda, la planta se enraiza sobre el tronco
y completa su crecimiento en sentido inverso, avanzando hacia el suelo.

1 Epifita o epifita (del griego epi sobre y phyton planta), se refiere a cualquier planta
que crece sobre otro vegetal usindolo solamente como soporte, pero que no lo parasita

nutricionalmente (RAE, 2005).
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Laenredadera crece mas o menos alaalturade un metro cincuen-
tay después viene la quilineja, que empieza a crecer desde arriba
para abajo, no crece de abajo para arriba, sino que de arriba crece
hacia abajo, porque hace un tallo en la enredadera y del tallo que
viene empieza a crecer la quilineja. Esa se agarra hasta la tierray
desde ahi se forma la quilineja. Son 30 anos para formarla, antes
de eso no hay quilineja para trabajar. No existe raiz porque la raiz
viene de arriba hacia abajo, y después, cuando llega al fondo de la
tierra, hace raizy desde ahi se alimenta, pero mds se alimenta con
la savia del madero. Ese es el sistema de la quilineja.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco, 2016

La quilineja tiene una fuerte relacién con la cultura chilota y muy espe-
cialmente con sus aspectos magico-simbdlicos. Los antiguos habitantes
del archipiélago creian que el Trauco usaba ropas hechas con esta fibra.
También era costumbre hacer cruces protectoras de quilineja, las que se
introducian en los ataides para asi evitar que los brujos exhumasen los
cadaveres (Cardenas y Villagrdn, 2005, p.299). En el siglo xx, cuando
ya se habia extendido el uso de soga de yute o cinamo para amarrar las
embarcaciones, se volvié comun creer que los navegantes de lanchas de
casco alquitranado y que usaban amarras de vetas tenian vinculacién
con el Caleuche.

En el Ambito artesanal, esta fibra tiene multiples aplicaciones que de-
penderdn de las caracteristicas que presente el material en el proceso de
recoleccidn. Los criterios de seleccidn se basan en el andlisis de su color,
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flexibilidad, texturay grosor, y sobre estas distinciones se determina sila
fibra sirve para cesteria o para otro uso. Conforme a su propia experien-
cia, los hermanos Marilicdn distinguen tres colores de quilineja: verde,
amarillo y café. También existe una quilineja fina y otra gruesa. Tanto los
colores como los grosores estin asociados al tipo de drbol donde crece la
plantayla edad de esta.

Pormadero crece la quilineja, porque enla tepa crece material fino,
Jen[la patagua crece material fino, y Jen|los otros maderos crece
todo material grueso para trabajar artesania gruesa (...), enton-
ces Jen| cada madero tiene distinta forma de crecer la quilineja,
diferentes colores.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco, 2016

La quilineja fina es lisay delgada, tiene color verde o amarillo y crece pre-
ferentemente en drboles como el ulmo nuevo, la tepa y la patagua. Esta
quilineja se utiliza para la confeccidn de pequenios objetos ornamentales
como pantallas para lamparas, paneras e individuales.

La fina es buena, el ulmo nuevo tiene quilineja media lisa y delga-
b
da. La tepa nueva, que es mas o menos [de( un tamano asi, tiene
H b
quilineja media amarillosa y bien derechita. Esa es buena para
artesania porque es lisa, es derecha, no tiene tanta vueltani tiene
ganchos tantos tampoco. Cuando crece del arrayan es mas colora-
da, mds café, como el arraydn mismo, lleva el color del palo. Ha
9 b b
tres colores: verde, café y ese color que estd ahi... Casi de todos los
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arboles hay esto... algunas salen amarillas... esa crece en la tepa
nueva, Jen|la tepa nueva crece mds amarillosa.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016

La quilineja gruesa, en cambio, se encuentra en arboles como el coigiie,
el ulmo y la tepa vieja. Es de color café oscuro, con filamentos més tor-
cidos u ondulados, lo que implica cierta dificultad para tejerla. Este tipo
de quilineja se utiliza para confeccionar objetos de mayor tamano como
escobillones, escobas y canastos.

Sila quilineja es gruesa, es muy como negra, café, sucia, o dema-
siado crespa, que no la pueda tejer, uno la manda a la escoba, al
escobillon. Ahila dejo para que no se pierda y no se eche a perder.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016

Recoleccién y extraccion de la quilineja

La recoleccién de la quilineja requiere de un profundo conocimiento del
bosque. Cuando era nifio, Cloro recorria el monte cercano a Llanco con su
abuela, su madre o su padre buscandola; surecolecciéon se hacia a caballo
o0 a pie, con la carga al hombro, y se usaban machetes, cuchillos y varas
parala extraccién y limpieza.

Lo hacia ella Jabuela Rosario| como lo hacia yo, ellalo hacia a ve-
ces porque los ata’os mas grandes los botaba yo y los mas chicos
los botaba ella, los limpiaba ellay yo también con el mio para que
avanzaramos, para hacer carga y bajar de la montana. A veces
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ibamos a encontrar amiveterano que venia con una carga de qui-
lineja para arriba (...), entonces nosotros agarrabamos un rollo de
quilineja entre los dos, los juntdbamos, y de ahi haciamos carga
con la carga que traia ély venfamos por abajo (...). Bueno, Jmadrey
abuela] casi eran iguales, porque en eso no hay diferencia, las dos
eran iguales, una vida pareja para trabajar, mi mamd y mi abuela
eran parejas para trabajar las dos.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016

La extraccién de la quilineja es un procedimiento simple: para desprender
la fibra adherida al tronco del arbol se tiran los manojos —o huecho—, en
un movimiento ascendente desde el suelo hacia su enraizado en altura.
Luego, se sacude el huecho parabotarla vegetacién adherida. Desprendida
la fibra, se coloca la quilineja en el suelo y con la ayuda de una vara se la
golpea para asi terminar su limpieza. Una vez limpia y seleccionada, se
estira en el sueloy se enrolla para hacer atados y transportarla. Este es el
procedimiento que la familia Marilican ha usado para extraerla.

Ellas estaban acostumbradas, eran costumbres que aprendieron
para trabajar, as{ que igual lo sacaban del palo no mas, sinolo cor-
tabanacuchillo abajoenlaraizydeahiloiban tirando paraarriba,
le iban buscando lazo por donde estaba arriba el ata’o y buscaban
porlado ylado hasta que botaban el ata’o de quilineja. No es facil,
porque para compartir las hebras derechas hay que tomarlo de
abajo y buscarle una derechura de hebras hasta arriba, porque la
quilineja es aguanta’era, no corta casi (...). Después tengo mi palo
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quilinejero, con eso le pego unos palotazos a lo largo y ahi le boto
la basura, pero tengo que ir de vuelta a limpiarlo. No me traigo
basura porque es peso para traerlo, y Jen| un viaje desde lejos no
es facil traer la carga con suciedad, hay que traerla limpia. Antes
era a caballo, ahora no, es a pie no més.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016

La quilineja es una fibra muy resistente que, al crecer como enredadera,
cuesta liberarla del 4rbol, por lo que su extraccidn requiere de movimien-
tos enérgicos y precisos.

Eseesel trabajo que se hace, no es facilbotar un ata’o que estéd bien
tapado, no es facil partirlo, ahi hay que trabajar, porque la hebrade
aqui se cruza por acay la otra cruza por alld, y entonces se cruzan
como sifueran alambre duro. La quilinejano es blanda parabotarla
del palo, es bien dura cuando esta el palo espeso de quilineja, pero
cuando es un ata’o chico lo arranco abajo, lo tiro y se fue, es facil.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016

Tiene en sus hebras, pequenos brotes filudos y duros denominados hue-
sitos, que danan facilmente la piel y deben ser quitados al momento de
la extraccién. Los hermanos Marilicdn los sacan con un palo y, para ma-
nipularlas hebras de la enredadera protegen sus dedos cubriéndolos con
huincha aisladora, o bien con una especie de dedal de género utilizado
en el dedo indice.
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Arribaes mds sucio que aqui abajo, abajo es mas facil paralimpiarlo
y arribano, arriba tiene huesos. Le llaman huesos los antiguos, la
basura que tiene, huesitos, si. Donde nace la hoja de la quilineja
para arriba, de ahi los huesos va naciendo y esos son duros, no es
nada delgado el hueso de la quilineja, es grueso. Cuando es monte
virgen y es un palo que estd tapado de quilineja no es facil sacar
un ata’o de quilineja. Las mujeres lo sacaban hasta donde podian
no més y de ahi, sino, lo cortaban a cuchillo.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016

«Se trabaja verde»

El proceso de elaboracién de una pieza en quilineja comienza cuando se
recolectay extrae la fibra, ya que las caracteristicas del material —grosor,
texturay color— van delineando en la mente de los artesanos las formasy
usos que le daran. Al contrario de la quilineja destinada a escobas y escobi-
llones, la escogida parala confeccidn de piezas de cesteria debe trenzarse
antes de ser utilizada. Para ello es necesario que la fibra esté verde, ya que
al secarse se vuelve mas duray dificil de manipular; cuando esto sucede, es
necesario remojarla en agua para recuperar parte de su ductilidad y brillo.

Se trabaja verde, si no, no sirve mucho. Asi como esta, sirve, pero
hay que hacerlo enseguida, sinono se puede. Este es duro, este crece
mds o menos en las quebradas, por ahi, de ahi abajo (...). Esta[la
quilinejaf esta muy seca, la tiene que remojar. Si, mejor queda, se
pone mds brillante el color porque esta fresca.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016
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Antes de comenzar el procedimiento de trenzado, la quilineja siempre
debe ser lavada, pues esto facilita su manipulacién, favorece la termina-
cién del trabajo y abrillanta el material.

«Cualquier madero que venga de afuera mata toda la especie nativa»

Enlaactualidad, los hermanos Marilican contintian recolectando la quili-
neja conlos mismos procedimientos de sus abuelos y padres. Sin embargo,
el entorno ha sufrido un cambio dramdtico, pues en las tltimas décadas
el bosque nativo de Llanco ha sido talado progresivamente y, con ello, el
habitat en que crece esta especie esta desapareciendo. Esto haincidido en
quelarecoleccion dela quilineja requiera hoy de prolongadas caminatas a
bosques mds lejanos, expediciones que bien pueden tomar un dia entero.

Con mi abuela iba para Choroihué, en la parcela del fina’o David
Miranda (...). Después, con mi mamad nos ibamos Llanco arriba,
donde habia monte. Ahora no hay monte, y al monte del «gringo»,
el fina’o Gerardo Ritz, ahi nos ibamos igual. Ahi voy todavia, ahi
hay monte, queda un pedacito de monte.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016

(...) De a poquito se encuentra esta quilineja, pero cuanto hay que
[re[correr para poder encontrar. Hay que andar un dia entero para
poder hallar un poquito, salir de la manana e ir quizas a bosques
que son de personas, que uno tiene que pedir una autorizaciéon
para entrar. Entonces estd complicado el trabajo de la artesania.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco, 2016
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Hace algunas décadas el bosque nativo de Chiloé, y en especial el de la
provincia de Ancud, se ha visto afectado por la tala indiscriminada de la
industria maderera y la reforestacién con especies introducidas como el
eucalipto (Eucalyptus globulus y eucaliptus nitens) y el pino (Pinus radiata).

Ellos[los hermanos Marilicdn|trabajanla quilineja enlos alrededo-
resde Ancud. Lazonade Ancud es una zona donde el bosque nativo
se ha devastado en una forma grosera. Entonces, claro, a ellos les
cuestamucho encontrarla fibra, la materia prima para su trabajo.

MARIJKE VAN MEURS,
Directora Museo Regional de Ancud, Ancud, 2016

Todoslos productos, tanto en la quilineja como en el voqui han sido
destruidos porlas empresas que han venido de afuera, han sacado
todo el producto de laisla de Chiloé. Las empresas madereras que
han venido, han llevado todo... de la época del 73 en adelante,
desde ahi el bosque [se[lo llevaron. Ya no quedo nada de bosque,
lo llevaron con raices y todo para hacerlo astilla.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco, 2016
El reemplazo de especies arboreas nativas por especies introducidas en
Chiloé no solo ha provocado el desequilibrio y 1a destruccion del ecosiste-

ma, sino también la disminucidn del crecimiento de especies endémicas
como la quilineja, que solo crecen en el bosque nativo.
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En el bosque que se planta ahora, que se hace forestacion, la quili-
nejano permanece porque los maderos|las especies introducidas
tienen mucho acido, entonces, no puede ser[que(la quilineja per-
manezca porque se muere. Esos son los temas de los crecimientos,
no sacamos nada en forestar si no tenemos quilineja, poreso se estd
perdiendo... Cualquier madero que venga de afuera, sea plantade
pino o sea de eucalipto, es lo mismo, mata toda la especie nativa.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco, 2016

El bosque nativo era (...) una cosa muy buena, porque ahi habia
muchos elementos para trabajar, estaba el voqui, el voqui blanco,
el voquinegro, estabala quilinejay no sé cuantas enredaderas mas
que crecen en los montes, pero se va terminando.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016
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TRADICION FAMILIAR

«No se puede cortar el hilo»

Los hermanos Clodomiro y Dagoberto Marilican Lindsay son actualmente
la cuarta generacidn de artesanos en quilineja de la familia. Ellos hereda-
ron los conocimientos de sus antepasados como un tesoro familiar. En el
caso de la familia Marilicdn, el traspaso de saberes en torno a la cesterfa
se ha dado en un contexto hogarefio y cotidiano, donde el aprendizaje
—como consecuencia del traspaso generacional de los saberes— ha sido
resultado de la participacidny el trabajo colaborativo entre los miembros
de la familia. Dicho aprendizaje no responde a un momento o a acciones
especificas, sino mas bien a experiencias familiares, donde la artesania con
esta fibra ha estado profundamente ligada a la vida cotidiana, y donde la
capacidad de observacién la ha definido del mismo modo que el entorno
y los conocimientos relacionados con la practica. La observacion —que
surge de la participacion— permite adquirir el saber necesario para conti-
nuar con larecoleccién, extracciény confeccién de la cesterfa en quilineja.
Estalabor se hadado al interior de la familia Marilicdn como un continuo
transgeneracional arraigado en las experiencias de la ninez.

Yo aprendi asi solamente, por mi pura inteligencia, ninguno me
ensenod, no. Y solamente veia que ellos buscaban quilineja (...). Yo
miraba que ellos trabajaban, pasaba y seguia enlo mio, pero cuando
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yo quise hacer algo lo hice, lo ingenié y empecé a trabajar. Yo por
eso le digo, las creaciones son todas nuestras.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco, 2016

Tradicion e innovaciéon

Como toda tradicién que debe adaptarse al paso del tiempo, la practica
de esta artesania se ha transformado con los afios. Si bien la materiali-
dad yla técnica se han mantenido vigentes, algunos formatos y usos han
experimentado cambios al actualizar las funciones aplicadas al uso del
material, lo que se expresa en nuevos disenos.

Es una cesterfa siper entretenida porque tenemos en esa familia
todos los cambios que ti puedes pensar que existen. Dofia Anjela
realizauna cesteriafina, ala que le denominan lyjos o fantasia, que
es casi una filigrana hecha en bolillo, como una técnica europea
antigua. Don Juan, por el otrolado, también teje canastos mas bien
con la fibra fina, pero es Cloro [Clodomiro| el que fabrica canastos
alausanza tradicional parala fabricacién de chicha, los canastos
chicheros. Y estos canastos chicheros son de una fibra stper dura
y el trabajo es dificil (...), no esla filigrana que hacia su mamd, pero
igual hay una fineza que es super entreteniday bonita. Y Dago | Da-
goberto] es el innovador de la familia, es el mas joven y él fabrica
canastos con innovaciones, con unos trenzados, con unas cosas
mas modernas, adaptando las técnicas antiguas.

MARIJKE VAN MEURS,
Directora Museo Regional de Ancud, Ancud, 2016
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Usanzas antiguas

Antiguamente los abuelos fabricaban diversos elementos a partir de la
quilineja. Se destacan objetos tutiles para la vida cotidiana del campo,
tales como escobas, escobillones y canastos que servian para transportar
enseres, alimentos o animales pequenos como gallinas y patos. También
se fabricaban cuerdas para amarrar animales o para hacer cercos con varas
entrelazadas. Asimismo, se hacian sogas para fondear embarcaciones.
Este tipo de cesteria era vendida en Ancud, a orillas del rio Pudeto, en las
calles del centro de la ciudad o en el mercado.

Mis abuelos... ellos lo ocupaban como lazo para sus animales, si
iban amarrados los bueyes con esto, los hacia amanecer la noche
amarraditos para que no les rompan las huertas, para eso era.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016

Elvoquiyla quilineja se utilizaban para hacer cercos... Ahoranadie
ve cercos de vara trenzada, antes todo era madera trenzada: una
estacaaqui, otra estaca alla, iban cruzando y las iban amarrando
con quilineja. Hoy dia yano se ve un cerco de esos. Se hacian tren-
zas 0 sinola torcian un poco nomasy como la quilineja es flexible,
puede aguantar una yunta de bueyes y no la corta. Eso es lo que
hacia la gente antes cuando trabajaban en los cercos de madera.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco, 2016

135 %






Resalta dentro de este tipo de confeccidn tradicional el canasto chiche-
ro, utilizado para prensar el bagazo? de la manzana molida con la que se
produce chicha. Este canasto se hacia generalmente por encargo y, pese
a no ser utilizado comiinmente en la actualidad, su fabricacién ha per-
durado en el tiempo como un objeto icdnico de la artesania tradicional
de la cesteria en quilineja.

Para hacer la chicha se empezd a trabajar el canasto de quilineja,
se hacia ancho... se hace. Se colocan [ los canastos| en las prensas,
adentro, y ahi se coloca la manzana, después se aprieta y ahi sale
la chicha... Ahora lo tienen de tradicién, de modelo para poner
flores en los hoteles, para decorar, para eso lo tienen, pero antes
se utilizaba solamente para puro trabajo de la chicha. Esolo hacia
mi papa, se lo encargaban parala chicha.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco, 2016

Lujos o fantasias

Asimismo, existe un trabajo en quilineja de tipo ornamental realizado
principalmente por dona Anjela Lindsay y por don Juan Marilican. Este
tipo de cesterfa es un trabajo mas delicado, hecho a partir de quilineja

2 Residuo fibroso resultante de la trituracién, presion o maceracién de frutos, semi-
llas, tallos, etc., para extraerles su jugo, especialmente el de la vid o la cana de aztcar

(RAE, 2005).
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seleccionada y tejido con una y dos hebras finas. Entre estas piezas or-
namentales —Myjos o fantasias, como las denomina la propia familia— se
encuentran figuras que aluden a la tetera, el azucarero y el mate, y hay
también paneras, bandejas y pantallas para ldmparas y canastillos para
colocar tarros de café.

Esoeslo que hacfalafind’ de mi mama, la tetera, este era el trabajo
de ellos... Se trabaja con dos hebras, pero en quilineja escogida, es
muy fino el trabajo. Tanto mi pap4 como mi mama4 trabajaban los
dos esa forma de dos hebras de quilineja escogida.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco, 2016

Estas piezas ornamentales eran generalmente hechas por encargo para
comercializarlas en las ciudades de Ancud y Castro, ya fuese por venta
directa a clientes o, bien, por intermediarios dedicados a la venta de ar-
tesanfa local en el mercado de Ancud.

Lamparas le encargaba la gente del pueblo. Si, erala mejor canas-
tera [Anjela], le ganaba a mi veterano lejos, ella no fue de esta
generacion, claro que la raza inglesa es muy industriosa si, eso es
lo que tiene, porque le viene un acuerdo y le viene otro para hacer,
asi era mi mama. Le venia un acuerdo para hacer teteras, después
se le dio por hacer chiquititas y lo hizo no mas. Ella iba mucho a
buscar quilineja igual, se iba conmigo a buscar.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016
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Actualmente las piezas de dofia Anjelay don Juan forman parte de coleccio-
nes particulares, propiedad de lugarefios que valoran y admiran su trabajo, y
que las atesoran no solo por suvalor patrimonial y estético, sino ademas por
el valor sentimental que permite conservarlamemoria de este matrimonio.

«Son creaciones nuevas que vamos trabajando cada dia»

En el contexto familiar ya descrito, los hermanos Marilican Lindsay son los
herederos de lamanera de trabajarla cesteria en quilineja; ellos consiguie-
ron preservar los conocimientos técnicos necesarios que les han permitido
innovary lograr que esta practica artesanal alcance una mayor valoracion.

Uno de los elementos innovadores del trabajo de estos hermanos es la
combinacién de las técnicas de trenzado y soga de la fibra parala creacién
de piezas en quilineja de gran tamario, tales como el canasto estilo copa,
el canasto florero o el redondo con adornos y terminaciones. Si bien las
creaciones realizadas por estos hermanos pueden tener un uso practico
y cotidiano, su principal valor es ornamental y decorativo.

Después empezamos a crear con la trenza distintas formas de tra-
bajo (...) Cadauno se las fue ingeniando, haciendo distintas formas.
Todas las figuras que nos piden las vamos haciendo, vamos cam-
biando de distintas formas, entonces son creaciones nuevas que
vamos trabajando cada dia; ellos ] los padres|tenian otra formade
trabajar, trabajaban con quilineja de una hebra, todavia la tengo
porahide muestra, sus trabajos, de una hebrita, una quilineja que
no se quiebre ni menos, era una quilineja bien especial.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco, 2016
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Como se ve, ambos hermanos se dedican principalmente a la creacién
de piezas de mayor tamafio en comparacion a los lujos o fantasias de sus
padres. Siguiendo la usanza antigua, las piezas de Clodomiro son las que
rescatan mds fielmente la manera tradicional de la cesteria, siendo el
canasto chichero, el canasto con forma de florero y el con forma de copa
sus trabajos mas representativos.

La inspiracion del disefio de sus canastos proviene de modelos como el
canasto chichero, o bien de los lujos o fantasias, sin ser una réplica de ellos.
Como dice Cloro, sus trabajoslos lleva «en la mente», «enlas manos», en
el «temperamento» de la hebra, o bien, segtiin se le dé «el entusiasmox».

Estd todo enlas manos, eso no mas eslo que tiene que ver, las manos
no mds, si, que estén sanas, su temperamento que tienen... Copas,
trenzas para canastos, ahi trabaja la mente de uno, como se le da
el entusiasmo de hacerlo... Ese es un dibujo de canasto, eso sale
de la mente de uno, no mas, cémo lo quiere hacer, si, y despuésle
puede colocar una trenza de estas, ahilo vadibujando masarriba,
ahiva con trenza, con dos trenzas de estas, va matizando... El ca-
nasto lo va haciendo uno como se le da el entusiasmo de hacerlo,
porque son dibujos, un canasto para vender, para ropa, asi, y con
dos tomadores queda bonito.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016

Dagoberto, por su parte, es quien ha realizado mas innovacién en relacién
al disenoy técnicas de tejido en quilineja. Su trabajo rescata el volumeny
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tamaiio del canasto tradicional, pero incorpora terminaciones en forma
de flequillos con bordes o contornos calados, ddndole un estilo mas mo-
derno ala cesterfa. Las piezas mds representativas de Dago son canastos
redondos, canastos estilo copa, floreros, individuales y lamparas.

Acéd hagolas trenzas, los canastos, esto eslo que se hace para poder
hacerla artesania, se van trenzando, buscala quilineja usted, esta
esla que de verdad es quilineja. Acd estan las trenzas y aqui estala
verdadera quilineja, entonces uno lo lava y después empieza a tra-
bajar. Esta es quilinejalavada y de ahi va haciendo distintos tipos
de trenzas para poder hacer distintos tipos de trabajos, canastos,
floreros, individuales, lamparasy decomurales para paredes, de todo
se utiliza. Esta es una quilineja que no se echa a perder, cuidandolo
dura muchos anos, el producto méds duradero en la artesania.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco 2016

Confeccionar un canasto en quilineja puede demorar alrededor de cinco
dfas de trabajo, tiempo que puede variar dependiendo de la complejidad
de la técnica y el tamano.

Un canasto se demora cuatro o cinco dias, mas o menos. Estd todo
en las manos, eso no mas es lo que tiene que ver, que estén sanas,
su temperamento que tiene[n]|, si. Yo una semana me tiro en una
copa... pero para que lo haga bien, sin apuro. A lo mejor igual lo
puedo hacer antes, cuando uno esta bueno para trabajar, eso si.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016
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Si bien la fibra de quilineja es resistente y dificil de quebrar, las formas
predilectas en la cesteria de los hermanos Marilican son por lo general
canastos con lineas redondas, curvas u ondulares, que siguen el movi-
miento natural de la fibra. Crear objetos con lineas rectas representa una
complejidad mayor pues las figuras se descuadran.

En cuadrado es dificil, juy! En cuadrado pasa rabia uno porque
se descuadra, no es como los canastos redondos, redondo va re-
dondeando no mas (...), porque hace unas como olas que van muy
adentro o muy afuera. Igual es jodido, hay que trabajarlo con calma
no mds, buscarle y buscarle hasta que salga.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016

La comercializacion de la cesteria es compleja, ya que no existe una gran
demanda niun mercado que retribuya este trabajo con un precio justo. A
ello se sumala escasez dela quilineja, lo que implica una menor produccién
de cesterfa. Sibien la principal forma de comercializar sus productos es por
intermediarios, suventa no satisface todaslas necesidades econdmicas de
los hermanos Marilicdn, y debe ser complementada con otras actividades
como, por ejemplo, la agricultura de autoconsumo.

Actualmente, sus productos son vendidos en las ciudades grandes de Chi-
loé. Gracias a su valor ornamental, las obras de los hermanos Marilican
se pueden encontrar en algunos locales de artesania, principalmente en
Castro y en el mercado de Ancud, donde es posible conseguir escobas.
Sus trabajos, ademas, son tanto piezas decorativas en cafés, restaurantes
y hoteles de Ancud como también piezas de coleccién y exhibicién en el
Museo Regional de Ancud.
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DEVENIR DE UNA PRACTICA

«Sino hay material, no podemos trabajar»

Como ya se ha dicho, la fibra vegetal de quilineja es un material que estd
disminuyendo a causa de la progresiva desapariciéon del bosque nativo de
Chiloé, lo que dificulta la pervivencia de esta artesanfa, pues cada vez es
mayor el tiempo yla distancia que demandala exploracion de nuevas areas
para la recoleccién de la fibra. Esta situacién desalienta a los artesanos
que quieren mantener vivo el legado de sus ancestros.

Yo salgo en la manana tempranito, a las siete, alas ocho ya voy en
camino, llego alas 12 del dia al bosque, porque hay que caminar,
pasar por dentro de campos donde no pasanadie, y uno como estd
acostumbrado, pasa, pero otra persona no pasa. Entonces, trabajo
dos horas en el dia porque es puro caminar, asi que no esta ren-
table como para seguir trabajando [en la artesania de quilinejaj,
porque Jse[ va a buscar bien poquito y es un tremendo sacrificio
(...). Es escaso el material, ya no hay material. Ya no dan ganas de
seguir trabajando la artesania porque el material yano existe, y no
existe porque se han destruido mucho los bosques, [se[ hanllevado
al bosque nativo al barrer. Las empresas que vinieron de afueralo
explotaron todo, le echaron astillas, llevaronlos drboles de raices, y
alfinalyano hay bosques acd en Chiloé. Es bien poquito de reserva
lo que va quedando, asi que la artesania ya se va a ir terminando
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porque se estd explotando todo el bosque nativo. Ese es el problema
delaartesaniaen Chiloé: si no hay material, no podemos trabajar,
y en cualquier parte no se encuentra el material. Hay materiales,
pero no son los que se deben de trabajar... no sirven, sirven para
escoba no mas, para pura escoba. Esa quilineja no da resultado
porque es mas gruesa, mas quebradiza... La quilineja es blandita,
estaesblandita, es especial, que unoladobla paradonde quiera, la
otra no, la otra[se[ dobld y se quebrd, entonces no tiene la misma
savia, no se puede trabajar porque esta quilineja se mantiene de
la saviay por la savia se mantiene flexible.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco, 2016

«Al final se va a perder el trabajo de la artesania»

A partir delos elementos descritos, el devenir de la cesterfa en quilineja se
vislumbra incierto, sobre todo si se considera que las causas identificadas
pueden mantenerse sin cambios favorables. Esta situacién es comun en
muchas practicas artesanales tradicionales cuya produccién depende del
medioambiente y de ecosistemas fragiles, donde la posibilidad de recupe-
racidén frente a la extraccién industrializada es muy baja.

Alfinal se va a perder el trabajo de la artesania porque ya no exis-
ten los bosques que habia acd en la isla verdadera. Van quedando
restos, pero a orilla de mar, y en la orilla tiene otra forma de ser
el producto. Esos son los temas del trabajo de la artesania. Van
a quedar recuerdos que la gente trabajd, nada mds; no habiendo
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material, novaahaber fuente de trabajo (...). Poreso es que le digo
yo, que acd en laisla de Chiloé yano va a haber ninguna cosa para
trabajar artesania con el tiempo...

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco 2016

Es malo porque no va a haber nadie que haga nada aca en este lu-
gar, esovaaserasi, vaadesaparecer todo. Los bosques yavan cada
tiempo menos, menos, menos. Los van cortando con motosierra,
con hacha, y los llevan para la ciudad, a Ancud, y la lena para
Puerto Montty no sé qué parte mas, hasta Osorno creo que llega.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016
A esta preocupante realidad se agrega el hecho que no existe una nueva

generacién en la familia Marilicdn que conozca y practique el trabajo de
la artesania en quilineja.

Aquino salid nadie que pueda hacer esto, solo yoy Dago que apren-
dié ahora, somos los inicos, los inicos somos, de ahi no hay nadie.
De nuestros apellidos ninguno quiso trabajar con esto y no va a
haber nadie mas, porque se ve ya, no les interesa.

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016

«Pero que quede en familia»

Pese alo anterior, se tiene la esperanza que algin integrante de la familia
se motive aaprendery a seguir desarrollando y transmitiendo la sabidurfa
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heredada de los abuelos Marilicdn en torno ala artesanfa en quilinejay al
conocimiento del bosque nativo.

Estaesuna tradicién de familia, y sialgiin dia uno ve que hay im-
plementos para trabajar, se lo deja a un hijo, a un sobrino o a un
nieto... Le gusta bastante a los sobrinos, igual estan interesados,
vienen acd a practicar (...). Asi que estd en ellos, yo les dije: «<El dia
que ustedes quieran aprender, aprendan para si, porque después
cuando tengan hijos lo irdn entregando a sus otros hijos». Eso
es tradicion de familia, y lo tengo puesto en todos los proyectos:
«tradicion de familia». Yo anhelo que se mantenga, que quede
todo en familia, ahi s{ pongo todo mi anhelo de ensenarles, pero
que quede en familia.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco, 2016

Dicho anhelo se circunscribe estrictamente al 4mbito familiar, es decir,
los hermanos Marilican Lindsay, quienes, tal como senalaba su padre,
don Juan, no desean que la sabiduria y conocimiento de la cester{a en
quilineja sea traspasado a otras personas que no pertenezcan al entorno
familiar. Esto se fundamenta en experiencias observadas en las que los
maestros ensenaron el oficio a personas ajenas a su linaje y, finalmente,
los aprendices terminaron por convertirse en competencia para los artesa-
nos antiguos, los que en muchos casos quedaron marginadosy relegados
asegundo plano. Esta medida de proteccion hacia el trabajo que realizan
contribuye a resguardar lo tradicional de su oficio, pero al mismo tiempo
restringe las posibilidades para que se siga perpetuando en el tiempo, tal
como sucedid con el estilo de dofia Anjela y sus lyjos o fantasias.
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Yo siempre me recuerdo de eso, cuando hubo un tiempo Jen{que los
curas hicieron cursos, se perdieron unas tradiciones muy bonitas.
Por haber ensenado, perdieron los propios artesanos: quedaron en
la calle pidiendo limosnita y ellos | los curas| crearon tremendos
talleres y le quitaron toda la fuente de trabajo a esas personasy
los dejaron asi, a brazos cruzados. Entonces desde ahi tomé carta
en esoy dije: «No».Y por eso yo no quiero crear escuelas, paraalla
ponen distintas cosas y después el artesano, ¢dénde queda? ¢Su
fuente de trabajo donde queda? Ese es el motivo.

DAGOBERTO MARILICAN, Llanco 2016

Este sentido de pertenencia es un punto fundamental en la nocién de
patrimonio, ya que no solo se debe considerar la transmisién de los cono-
cimientos como cuestion bdsica para practicar el oficio de artesano, sino
que, principalmente, y como condicién previa, es necesario definir quién
0 quiénes tienen derecho al acceso de este conocimiento antes de iniciar
un proceso de transmisién. Dicho de otra forma, los hermanos Marilicin
explicitan de manera muy clara que el patrimonio es un legado familiar al
que no todos tienen acceso. Asi lo deja ver también Clodomiro cuando,
haciendo mencién a su oficio, declara: «Yono pude iralaescuela, asi que
esto fue lo unico que pudieron dejarme mis padres».
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DE BOSQUES Y TRAMAS

La cesteria en el archipiélago de Chiloé es una actividad de larga data,
practicada desde tiempos precolombinos, y en muchos casos responde
a vestigios de culturas arcaicas como las de los chonos y huilliche. Su
permanencia en el tiempo da cuenta de la importancia que, alo largo de
diversas culturas sucesivas, esta practica ha tenido en la vida cotidiana
de los habitantes que han poblado este territorio. Por lo mismo es que,
histéricamente, la cesteria ha circulado como parte de la vida cotidiana,
tanto en espacios domeésticos como en actividades rituales y producti-
vas. Las técnicas de confeccién y los disefios han ido cambiando, pero el
material se ha mantenido como elemento constante. Sin embargo, en el
ultimo tiempo, nuevos objetos y materiales han reemplazado alos anti-
guos en las funciones que estos cumplian: el plastico y sus aplicaciones
en utensilios domésticos ha incidido fuertemente en la desaparicion o
disminucion de muchas artesanias tradicionales.

No obstante, este reemplazo ha hecho posible el proceso de refuncionali-
zacién e innovacion, como las observadas en las fantasias ejecutadas porlos
padres de los hermanos Marilicdn. Incluso, la pieza mas emblematica de
estaartesania, el canasto chichero, ha tenido un desarrollo que, sin perder
su funcionalidad, ha ganado valoracidn no solo como objeto decorativo
sino también como un objeto de alto sentido simbdlico y evocativo. En
efecto, este canasto era una pieza sin la cual no se podia prensar la pulpa
de la manzana en la maja para hacer chicha. Hoy, ha sido reemplazado
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por sacos paperos que tienen una vida util muy breve bajo la presion de
la prensa chichera. Pero, paralelamente, este canasto se sigue usando en
celebraciones y festividades costumbristas relacionadas con la tradicién
chichera chilota, donde su ausencia es inexcusable. En este contexto, el
canasto chichero ha tenido una mayor relevancia, haciendo posible la
incursién en disenos innovadores.

Estos cambios han operado gracias ala sabiduria de los hermanos Marilican
Lindsay: si bien no son los tnicos en Chiloé que utilizan la quilineja para
la realizacidn de piezas artesanales, son ellos los exponentes mas desta-
cados de esta disciplina y los guardianes de un conocimiento depurado
en el tratamiento de este material y suimagineria resultante.

La dimensidn que la artesania en quilineja tiene en la vida de la familia
Marilican Lindsay no solo reviste una estrecha relacion con el medio y el
entorno, sino ademas implica una compenetracion con su paisaje, que,
parael caso, es mucho mas que el mero bosque. Ser artesano, tal comolos
Marilican asumen esta disciplina, compromete una nocion de vida y una
cultura originadas en la experiencia profunda del bosque, de sus especies,
sus tiempos, crecimientos, florecimientos y respiros, sus misterios y re-
velaciones. La vida organizada desde la quilineja es también una forma
de participar en un orden preestablecido, donde existen entidades que
rigen dicho universo.

Artesanos como los hermanos Marilicin saben que donde hay quilineja
también estd presente el Trauco, entidad que vive en el bosque nativoy
lo gobierna con poderes que estan mas alla del bienestar humano; porlo
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mismo, es necesario disponer de los saberes y los recursos rituales para
protegerse de sus influjos nocivosy evitar ser alcanzado por su poder, hay
que saber por dénde entrar y salir del bosque, como permanecer y qué
hacer frente a un encuentro con dichas entidades.

He andado en el bosque... he visto de todo ahi, hasta el Trauco,
todo. Me ha perseguido, pero conmigo la ha corrido después (...).
Anduve con los machis pa’ afuera cuando me tird aire la mugre esa,
y la machi me dijo: «Defiéndete asi, defiéndete asa», también lo
hice. Habia que andar trayendo un cuchillo de acero, enla cintura,
blanco. Entonces, llegd no mas uno, sintio algiin ruido, llegd no
mds uno y cortd asi en cruz, asi, se mando la punala, y se retird el
espiritumalo que anda, y asi andauno facil enlamontana. No tiene
por qué meterse a molestara uno... 6o anos en el bosque andando...

CLODOMIRO MARILICAN, Llanco, 2016

Ser artesano en quilineja compromete una relacion entre el ser humano
y la naturaleza cimentada en el aprovechamiento de sus recursos, en un
didlogo de respeto y complicidad. La riqueza de esta disciplina da cuenta
de un saber y de un hacer que va mds alld de los procedimientos y téc-
nicas propias de la cesteria, en tanto expresa un conocimiento cultural,
enraizado en el medio que se habita y en las costumbres y tradiciones
familiares y locales.
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GLOSARIO

Bongo: Antigua barca mondxila o em-
barcacién de madera cavada, utilizada
paranavegar en rios o cauces fluviales.

Caleuche: Legendario barco fantas-
ma parte de la mitologia, historiay
creencias del archipiélago de Chiloé.

Huecho: Conjunto o agrupacion de
hebras de quilineja en los arboles.

Huesos o huesitos: Brotes pequenos,
durosy filudos ubicados en la fibra de
quilineja.

Trauco: Ser mitoldgico que habita en
los bosques de Chiloé y se viste de
quilineja. Se caracteriza ademas por
poseer una fuerza descomunal y hacer
dano adistancia. Se dice que enamora
alas jovencitas y las embaraza.

Veta: Antigua soga hecha de quiline-
ja trenzada con la que se amarraban
las embarcaciones.
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Voqui (Cissus striata): Planta trepadora
—aveces también rastrera— con tallos
que se enredan por medio de zarcillos.
Crece en forma natural o nativa entre
las regiones de Coquimbo y de Aysén
en Chile. Sus tallos se usan para hacer
amarras, sogas y canastos rusticos, ast
como también artesanias decorativas
y utilitarias. Sus hojas son utilizadas
para hacer cataplasmas para curar
erupciones cutdneas.
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En esta publicacion, presentamos con orgullo
cuatro reconocimientos a individuos y comunidades
por expresiones asociadas al Patrimonio Cultural
Inmaterial en Chile. Un camino diferente para
recorrer sus creaciones, pero tremendamente rico
en matices y texturas, que muestra la diversidad
cultural presente en nuestro territorio.
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