ANTECEDENTES HISTORICOS DE LA COCINA FUSION DURANTE LA
PROCESION QUILLOTANA DEL PELICANO

***Hugo Quilodran Jiménez

Este trabajo pretende aportar antecedentes historicos que respalden la recreacion de un almuerzo
en una casona patronal del 1900 durante semana santa, cuando se realizaba la Procesion Quillotana
del Pelicano y la “ciudad de las iglesias” recibia una gran cantidad de visitas, entre familiares,
feligreses y turistas. La locacion elegida es el Fundo San José ubicado en un sector llamado El
Mirador.

Especificamente, nuestra propuesta busca rescatar y poner en valor la Vapora, como una
preparacion que pese a tener minimo 147 afios de existencia, por alguna extrafia circunstancia no
fue documentada en el pasado. Pero también mostrar parte de un pasado vitivinicola que hoy
comienza a resurgir. Darle el mérito que se merece nuestra Quebrada del Aji, poniendo en valor
un contenedor natural biodegradable usado para almacenar y transportar aji. Junto con demostrar
que algunas preparaciones culinarias muy arraigadas al subconsciente colectivo de nuestro pais se
confeccionan con productos cultivados desde el siglo XIX en estas tierras, nos referimos a las
paltas, chirimoyas, naranjas, nueces, lucumas, aceitunas, puerros y zanahorias.

Le llamamos cocina fusion a nuestro menu, porque tiene influencias espafiolas (bufiuelo y chacoli),
francesas (cepa merlot), mexicana (palta), peruanas (chirimoya), mediterraneas (aceitunas y
zanahorias) e indirectamente incaicas (aji y licumas) que acompafian a un endémico cocimiento
de interiores Quillotano llamado popularmente Vapora.

Para contextualizar la carga historica del plato fuerte de nuestro menu debemos remontarnos al
tiempo de las haciendas del Chile Central.

La Vapora es el resultado de que fuéramos una zona ganadera y de cultivos extensivos. Afirmacion
que puede parecer equivocada, para quienes se han criado en una provincia con un enfoque actual
del tipo agricola fruticola, horticola y de floricultura durante el presente siglo. Para poder
explicarlo es necesario retroceder 121 afios y entender como funcionaba la subdivision geografica
conocida como el Departamento de Quillota.

El Departamento de Quillota

Con tan solo una ciudad, propiamente como tal y por ende la capital del Departamento: Quillota,
el resto no alcanzaba ni para pueblo, solo lugarejos. Esto debido a que histéricamente las tierras se
dividieron en encomiendas, luego en estancias y después en haciendas.

*%% Recopilador histérico, reconocido en dos oportunidades por el Museo de Quillota, gracias a su aporte al
patrimonio (2013 y 2019), impulsor de la iniciativa: Vapora, el plato tipico de Quillota, desde el afio 2013.



Otras subdivisiones de menor tamaio se conocen como fincas, fundos, hijuelas, quintas y chacras.
Eran manejadas por capitales extranjeros y su objetivo fue proveer a las salitreras del norte:
cereales, frutas, verduras, charqui, carne fresca y animales “de pie” (para ser embarcados vivos).
En ellas se practicaba la agricultura de tipo extensiva y de latifundio. Estas grandes propiedades
se autoabastecian, pero también entregaban sus productos en los puertos mas cercanos como
Valparaiso, Quintero y Papudo, supliendo logisticamente a las naves que alli recalaban. La linea
férrea cruzaba todo el Departamento y sus trenes traian y llevaban las mercancias. Por entonces
esta era una zona fundamentalmente agricola - ganadera.

Algunas haciendas del Departamento de Quillota eran: Hacienda de Purutin, Hacienda de La
Calera, Hacienda La Palma, Hacienda San Isidro, Hacienda de Dumuifio, Hacienda de Pucalan,
Hacienda de Romeral, Hacienda de Vichiculén, Hacienda El Meldn, Hacienda La Chocota,
Hacienda Santa Rosa de Colmo, Hacienda Las Palmas de Ocoa, Hacienda de Rautén, Hacienda
Normandie, Hacienda de Quintero y Hacienda de Valle Alegre.

Para 1853 en el Departamento de Quillota, habia 1.101 fundos que se redujeron a 558 en 1978!.

Hacienda La Palma

En 1922, una hacienda tipo era la de La Palma®, de don Rafael Ariztia Lyon, distante solo a tres
kilometros de la estacion de trenes de Quillota. De sus 2.600 hectéreas, 750 eran regables®. Para
1922, se destacaba en la zona por su criadero de ganado fino. Su lecheria trabajaba con 500 vacas
de un mestizaje avanzado Durham.

.-_ﬁ'.‘ P,'-ﬁ:.- §

Lord Palma, toro ganador del gran premio en tres exposiciones

1 Boletin de la Sociedad Nacional de Agricultura. Imprenta Republica Vol. VI, Ndm. 1, octubre 20 de 1874.Pag. 111
2 Chile agricola de I. Anabaldn y Urzla. Imprenta Moderna 1922. P4g. 177-192.
3 Album Zona Central de Chile. Juvenal Valenzuela. Pag. 34.



Palm Morning Star. “Champion”: el mejor toro nacido en el pais.

Para entonces, los limites del Departamento de Quillota perteneciente a la Provincia de Valparaiso
eran al norte: La Laguna y Hacienda de Catapilco, el arroyo de la Canela y la cadena del Morro de
las Terneras, hasta llegar al Alto del Melon. Siguiendo por la cuesta del mismo nombre, hasta el
Morro de la Horqueta de Jaranguen, continuando por los cerros de Curichilonco, hasta el Morro
Negro. Al oeste: El Océano Pacifico. Al este: Es una linea imaginaria que comienza, desde el
Morro Negro y sigue al Morro Caquie, descendiendo hasta la Punta Romeral, en la ribera norte del
Rio Aconcagua. De este punto, salta en linea a la Punta de Chagres. Siguiendo la cima del cordon
de Lo Ocampo, hasta el Morro de Las Palmas. Al sur: Desde el Cerro La Campana, sigue los
deslindes de la Hacienda de San Pedro, con la de Olmué y Limache, hasta los de aquella hacienda
con Tabolango. Tomando, después la ribera del Rio Aconcagua, hasta su desembocadura.

Funcionamiento de una hacienda ganadera tipo

Antes de la década de 1870, cada hacienda ganadera funcionaba como un pequenio pueblo, con un
Almacén y Abasto, incluso poseian una Capilla propia. Aqui es cuando hay que poner atencién al
término: Abastero, que para entonces reemplazaba al oficio de Carnicero. Aunque Zorobabel
Rodriguez* trataba de hacer ver el error, explicando que el abastero vende “carnes vivas” y el
carnicero “carnes muertas”. Mas adelante, la diferencia entre estos dos oficios quedo claro, al
interior de los pueblos y ciudades, no asi en localidades mas alejadas. La alta demanda nacional
de charqui, sebo y manteca, obligaban a las haciendas realizar grotescos faenamientos de animales
al aire libre, bajo ramadas construidas para este fin. Como los inquilinos y peones no podian dejar
de lado sus propias responsabilidades agricolas, para realizar esta tarea. Se contrataba personal
externo con oficios especificos, nos referimos al Matarife, persona encargada del sacrificio de las
reses y a su ayudante el Palanquero. Aqui es donde comenzamos a conocer el oficio de matarife.

4 Diccionario de Chilenismos. Zorobabel Rodriguez. Imprenta Independiente. Santiago, 1875. Pag. 7



Incluso se llegd a publicar un “manual del hacendado™, en este instructivo, se da el siguiente

ejemplo: Si se tienen 300 reses gordas, listas a ser faenadas y que por falta de conocimiento no se
sabe cudndo comenzar. Se sugiere que diciembre es el mes oportuno para hacerlo. Para comenzar
el afio, desocupado para otros afanes. Osea 30 dias completos para matar, lavar, despostar, airear,
secar, freir, etc.

Una dupla de matarifes comenzaba recibiendo dos vacunos y en dos dias mas recibia cuatro.
Cuarenta y ocho horas, era el tiempo para que hicieran entrega de las carnes aireadas, el sebo, los
cueros, etc. Entonces se analizaba como habian respondido y si era conveniente seguir aumentando
la cantidad. Pero nunca recibian menos de dos animales a la vez.

En la misma publicacién el autor recomienda poner mucho ojo a los matarifes por la pérdida de
carne. Por eso el trabajo se realizaban al aire libre, bajo una ramada construida para este fin y
aperada con los siguientes elementos: cuchillos, fondos, hachas, cueros, liadores, fonderos,
graseros, chiqueros, enfriaderas, angarillas, prensa, adoberas, sal, sarmiento, etc.

Aca encontramos la primera referencia a que ciertas partes poco cotizadas del animal, por
costumbre eran entregadas a los que realizaban el faenamiento, por ejemplo: la malaya, el corazon,
los rifiones. Mientras que los cogotes eran para los peones. Este cocimiento de interiores comenzé
en algin momento a ser llamado Vapora y su conocimiento y “mafia” en la eleccion de sus
ingredientes y en la confeccion misma, fue traspasado entre matarifes.

Frutas tropicales

Desde el siglo XIX, el Departamento de Quillota destacé por su particular clima® que le permitia
el cultivo de frutas tropicales’. No solo licumos, chirimoyos, naranjos, limoneros, también olivos,
palma, castafios y nisperos. Respecto a la palta Benjamin Vicufia Mackenna nos entrega una
particular referencia de unos afiosos paltos ubicados en la “Finka Andonaegui” y que se apreciaban
desde a la estacion. Por ello, al quillotano comun y corriente no le resultan extranas las mil y una
manera de preparar la “mantequilla vegetal”®. Lamentablemente, durante el siglo XX el abuso de
la Palta Reina terminé por eliminarla casi por completo de la lista de opciones de entradas.

Las mas estimadas naranjas de Chile se producen en Quillota, afirma Vicente Pérez Rosales’ en
una publicaciéon del afio 1859, pese a que, en esa misma década, la zona fuera atacada por una
plaga no identificada, pero que se le atribuia a lo humedos y regados de los suelos quillotanos.
Hoy en dia la naranja de nuevo es parte de los frutales que se cultivan aca.

5 Cartilla de Campo de Pedro Ferndndez Nifio. Segunda edicién aumentada y corregida. Imprenta Independiente
1867.

6 Centenario de Chile 1810-1910. El libro azul. Imprenta Universitaria.P4g.120.

7 Chile llustrado. Recaredo S. Tornero. Libreria El Mercurio 1872. Pag. 421.

8 De Valparaiso a Santiago. Benjamin Vicufia Mackenna. Imprenta El Mercurio 1877. Pag. 284

% Ensayo sobre Chile. Vicente Pérez Rosales. Imprenta del Ferrocarril. 1859. Pag. 85.



Cultivo del Canamo

Respecto al cafiamo, podemos decir que Quillota se funda en torno a una Fébrica de Jarcias'® y se
ha cultivado legal o ilegalmente por mas de 400 afos. Esta fibra natural, destaca por sus multiples

usos maritimos.

Mapa de la Provincia de Valparaiso donde se aprecia el Departamento de Quillota

10 De Valparaiso a Santiago. Benjamin Vicufia Mackenna. Imprenta E|l Mercurio 1877. Pag. 244



Aji

Son multiples las fuentes que nos cuentan que la forma de comercializar el aji que aqui se producia.
El cual era envasado en calabacines después de haberlo molido. La referencia mas antigua es de
Eduard Poeppig durante su visita a Chile entre los afios 1826 y1829. “El fruto, una vez seco, se
transforma en polvo fino, expendido en pequeiias botellas que no son sino el fruto de una variedad

especial de calabaza...”, pero también es bueno revisar los registros del comercio formal del afo
184311,

Recreacion de uso de calabacines como contenedores biodegradables de aji molido

Es en este punto que buscamos rescatar un sector llamado “El Aji”, que termina en la Quebrada
del Aji, como una localidad productora del género capsicum, incluso desde tiempos incaicos y ser
el paso a nuestro puerto mas cercano: Quintero. Para incorporarlo a nuestra propuesta lo
presentamos como un tipico “Pebre Caliente”, que acompafnia muy bien al plato principal, ya que
le aporta el picor del aji y verdor del cilantro, perejil y puerros. Ese cilantro con su raiz trenzada y
el perejil y los puerros amarrados con Pita Verde o hilo de Cafiamo.

Viiiedos en Quillota y la influencia francesa

La primera oleada de inmigrantes franceses llegd al Corregimiento de Quillota en la década de
1740 y se destacaron por su habilidad de construir molinos y asi satisfacer la necesidad de harina
de trigo local. Un famoso francés dedicado a este rubro fue: Antonio Gac, cuyo apellido todavia
se mantiene en Quillota. La otra oleada facil de distinguir se produjo en la segunda mitad del siglo
XIX, cuando encontramos en Quillota productores vitivinicolas como: René F. Le Feuvre y
Fernando Chaigneau.

11 Estadistica Comercial de la Republica de Chile al afio de 1846. Imprenta Europea 1848. P4g.85



Mientras que el censo de vias de 1877 detectd que en Quillota existian 93 vifas dedicadas a la
produccion de vino (17%) y aguardiente (83%).

En 1860 la introduccion de cepas francesas trajo consigo la plaga del Oidium Tuckeri que provocod
una gran mortandad de vifiedos e impidi6 que esta zona siguiera destacando en esa area. Don René
F. Le Feuvre escribi6 un libro al respecto'?, dando instrucciones de como enfrentar este hongo.

Pese a todo, la lucha contintio dandose y para 1897 el ingeniero agricola Manuel Rojas, director
de la Escuela Vitivinicola de Cauquenes, consideraba los suelos de la propiedad de Chaigneau,
como uno de los mejores de Chile, para cultivar vides por ser: “Limo-ferrujinoso profundo con
sub-suelo cascajoso '*. Confirma lo anterior, la descripcién que realiza una publicacién del
Ministerio de Agricultura Italiano sobre la vifia de Fernando Chaigneau'?, que en sus cuarenta
hectareas produce cepas tales como: cabernet, merlot, verdot, malbeck, gamay, pinot noir, pinot
blanc, sauvinon y semillon.

Actualmente, en el Valle del Aconcagua solo sobreviven dos vifas de esa época: Vifia Errazuriz
de 1870 y Vifa el Escorial de 1880.

Chacoli

La version chilena del chacoli espafiol era producida desde el Huasco hasta el Valle Central durante
la Colonia. En su elaboracion se ocupaban Uva Pais, Moscatel de Alejandria y variedades criollas,
sobre todo Torontel. Hay indicios que pequefos productores continian produciendo el Chacoli en
el Valle del Aconcagua y quizas solo falta un impulso inicial como el que recibieron en Doiiigue,
donde privados ligados al turismo y empresas vinicolas, se asociaron con universidades para que
las tesis de los estudiantes de historia sean asociadas a estos temas.

“En Chile las vifias son abundantes y de sus uvas se hace muy buen vino y aguardiente. Se fabrican
otras bebidas como la chicha, el chacoli”, segin palabras del marino ingles Ricardo Longueville
Vowell, en su visita a Chile en la década de 1820, cuando fue invitado a cenar a la casa de don
Justo Rojas en Tabolango, localidad cercana a Colmo en la orilla sur del rio Aconcagua.
Impresionado comenta: “Grandes cachos de chacoli y vino circulaban de mano en mano en rapida
sucesion”!®

Zanahoria

La zanahoria fue introducida en 1822 por Lord Thomas Cochrane en su hacienda de Valle
Alegre'S.

12 El oidium Tuckeri enfermedad de las vifias i medios de curarla. René F. Le-Feuvre. Imprenta Nacional 1877.
13 Tratado de Viticultura i Vinificacion. Segunda Edicién. Manuel Rojas L. Imprenta Barcelona 1897. Pag. 18
14 Notizie intorno alle Condicizioni dell’Agricoltura All’Estero. Tipografia Nazionale 1894.

15 El arte de cocinar de Juan Ignacio Molina. Walter Hanisch 1976. P4g. 115-116.

16 Memorias de Lord Cochrane. Paris 1863. Pag. 241.



La Procesion del Pelicano
La conquista de América incluyd la transferencia de la religion catolica, con sus afiejas tradiciones.

Una de ellas son las procesiones del Corpus Christi, por ello no hay dudas respecto de su origen
espafiol.

La semana santa quillotana, tiene rasgos y similitudes con la semana santa sevillana, con sus
famosas “Cofradias de Penitencia de Sangre y Luz”, pero con rasgos propios. El Pelicano que
aparece en el “anda” del paso del Santisimo Cristo del Amor de Sevilla, parece haber sido cedido
como herencia cultural. En un principio se le llam6 “Procesion de la Soledad”, “Del
descendimiento” o “Del entierro de Cristo”, porque el principal “paso” era ese: un sencillo ataud
que llevaba en su interior un Cristo especialmente construido para este fin. Efectivamente,
necesitaba caracteristicas Unicas porque sus brazos necesariamente debian ser rebatibles.

Aproximadamente, el afno 1775 este cajon mortuorio fue reemplazado por otro con forma de
Pelicano y desde entonces cambidé de nombre e hizo famosa a Quillota, como: “la Ciudad del
Pelicano”, de acuerdo con lo que sefiala Benjamin Vicufia Mackenna!’, vecino del sector, ligado
al mundo rural ya que mantuvo una hacienda en el sector de Santa Rosa de Colmo y en 1866 por
ejemplo, se desempefié como Secretario General en la Exposicion Nacional de Agricultura.
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El Pelicano de Quillota

Primer plano del anda del Pelicano, fotografia extraida de la revista “Luz i Sombra” afio 1900.

7 De Valparaiso a Santiago. Benjamin Vicufia Mackenna. Imprenta El Mercurio 1877. P4g. 288-296



Se realizaba el viernes, comenzando después de las cinco de la tarde, para terminar sin luz solar y
asi se justificaba la participacion de los alumbrantes que portaban los cirios. Esta fiesta religiosa
incluia pedir limosnas vestidos con cucuruchos.

Durante todos los dias y noches de la semana santa, se instalaba en la plaza, una feria para poder
atender la gran cantidad de visitantes. En general, no eran mas que ramadas donde se expendia una
amplia variedad de articulos, alimentos y bebestibles, desde el pescado frito, los escabechados de
ave, los adobados de cerdo, dulces, tortillas y bufiuelos'®, etc. Era muy comun los problemas de
consumo excesivo de alcohol e insalubridad por la falta de alcantarillado y agua potable.

Recogiendo limosnas Una anda Un encurucho

Algunas actividades incluidas en la Procesiéon del Pelicano, revista Sucesos del afio 1906.

La Procesion era una actividad folcldrica, campesina y popular. Su largo desfile estaba compuesta
por al menos doce andas, liderada por la del Pelicano, comenzaba en el costado poniente de la
plaza, para continuar por el costado sur y oriente, tomar Maipu, Freire, hasta la Plazuela de San
Francisco, para volver por Chacabuco, O Higgins y entrar por el costado norte de la plaza, hasta
la Iglesia Matriz, segin el relato de Hugo Quilodran Jiménez en el Sexto Simposio de Historia
Religiosa de la PUCV realizado en Valparaiso el afio 2016 y en el 2017 durante la IV Jornada
de Historia de Quillota?’.

Aunque no contamos con muchos datos estadisticos para analizar, este ejemplo es muy aclarador.
Durante la semana santa, la ciudad era invadida por muchos visitantes de los lugares cercanos,
pero también de Santiago y Valparaiso. Muchos de ellos venian por la semana completa. Los que
contaban con familiares en Quillota eran los mas afortunados, los que alcanzaban a alquilar alguna
habitacion de los pocos hoteles, pagaban el precio, los deméas hacian la noche dia. Un claro ejemplo
de esto es que el afio 1865, Quillota contaba con 8.000 habitantes aproximadamente, los que segun

18 Estudio sobre la Iglesia en Chile desde la Independencia. Imprenta Cervantes 1887. Pag. 397-410.

19 Charla: “Valparaiso y el Cristo del Pelicano Quillotano, Historia de una estrecha relacién” Hugo Quilodran
Jiménez 2015.

20 Charla: “Andlisis de la Procesién del Pelicano”. Hugo Quilodran Jiménez 2017.



https://www.obispadodevalparaiso.cl/images/img_noticias/docu555247e9df0b2_12052015_1235pm.pdf
https://www.obispadodevalparaiso.cl/images/img_noticias/docu555247e9df0b2_12052015_1235pm.pdf
http://www.lafinka.cl/gallery/el_cristo_del_pelicano_Quilodran_2016.pdf
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el censo de 1891 aumentaron a 9.621. El afio 1896 se recibieron nada menos que 5.000 visitantes
durante la semana santa. Un universo flotante de personas, que superaba la mitad de sus habitantes.

A la derecha de la imagen, se aprecia un ala del Pelicano, revista Sucesos del afio 1906.

Plaza de Quillota. La Procesion del Pelicano

Plaza de Quillota, fotografia extraida de la revista “Luz i Sombra” afio 1900.

Estas peregrinaciones se vieron beneficiadas con la puesta en marcha del tren el afio 1864, en su
tramo Valparaiso — Quillota, que se demoraba en promedio tres horas y media. Tiempo
inmejorable comparado con una travesia en carreta o a caballo. Por entonces la Estacion era el
punto de referencia para indicar y orientar a los afuerinos.
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LLEGADA DE TRENES CONDUCIENDO GENTE QUE ASISTI6 A& LA PROCESION .DEL. PELiCANO.

Imagen extraida de la revista Sucesos del afio 1906.

A la izquierda vitral del Centro Cultural de Quillota L.S.R., a la derecha pieza de arte ubicada en la Plaza de
Armas.
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Mural de la Plaza Tricentenario.

El Matadero Publico

El ano 1873, se dictd la Ordenanza para la puesta en funcionamiento del matadero publico de
Quillota. Benjamin Vicufia Mackenna asegura que después del hospital era el edificio de mayor
envergadura y que se construyo gracias a un préstamo de don Isidro Valle, quien en su momento
fue Gobernador de Quillota®!. Estaba ubicado en la ladera norte del Cerro Mayaca. Su creaciéon
buscaba evitar los insalubres faenamientos a campo abierto y termind por eliminar casi por
completo el oficio de matarife. Sin embargo, una pequefia cantidad de ellos y gracias a su
experiencia, seguramente continuaron trabajando en este recinto. Para 1923 en la Provincia de
Valparaiso solo existian cuatro mataderos autorizados a sacrificar animales: Valparaiso, Quillota,
Limache y Casablanca. El matadero de Quillota cerr6 cerca de 1980, con aproximadamente 107
afios de funcionamiento. En sus mejores tiempos era comun ver ganado en sus cercanias, que por
lo demas es un sector muy céntrico de Quillota.

Entre lo que hoy es la Feria Sargento Aldea y la antigua Estacion de Trenes, hubo corrales de
espera, para los vacunos que eran trasladados en vagones especiales del tren.

Los ultimos matarifes del Matadero Municipal son recordados por su habilidad para preparar la
Vapora y a ellos se les atribuye el traspaso de la receta.

En el siglo XX, las carnicerias comenzaron a ser reguladas por el Reglamento Sanitario de
Alimentos de 1960 y la Vapora sufri6 otro traspié, pero curiosamente en Quillota y sus alrededores,
nunca se ha dejado de preparar.

Con el tiempo, la Provincia de Quillota dej6 de ser ganadera, el cambio climatico afecto el recurso
hidrico. Luego se inventaron las Camaras Frigorificas y se conoci6 el concepto de “Carne en

21 De Valparaiso a Santiago. Benjamin Vicufia Mackenna. Imprenta El Mercurio 1877. Pag. 263
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Varas”. Los animales eran traidos del sur, donde se mantienen aun praderas de pastos altos. De
esta forma se perdio el acceso a los interiores, ya que el animal llegaba despostado.

Lamentablemente, no se guardan imagenes del Matadero de Quillota.

La Feria de Animales de Quillota

La Feria de Animales de Quillota dejoé de funcionar el afio 2018, después de efectuar un gran
esfuerzo debido al bajo volumen de comercializacion local. De acuerdo con las palabras de su
ultimo gerente Don Carlos Salas Gatica, la Feria prestd servicios de corrido durante 102 afios,
desde 1916 al 2018. Daniel Duran fue su fundador. Este establecimiento se fue heredando como
un negocio familiar por afios.

Imagen extraida de la revista Sucesos del afio 1906

Hasta 1980, los animales que cambiaban de mano en esta feria eran arreados al Matadero
Municipal distante a siete cuadras, cuando el comprador requeria faenarlos. Después de los
Matarifes los grandes cultores de la Vapora han sido los clubes deportivos, el Restaurant La
Felicidad y las Juntas de Vecinos.

El Futbol Amateur

Quillota y el futbol tienen una historia centenaria en comun. Su equipo representativo: San Luis,
fue creado en 1919. Pero antes también habia mas equipos que son dignos de mencionar, por
ejemplo: el Club de Futbol Victoria Wright. Desde entonces un sinfin de asociaciones y antiguos
deportistas del futbol amateur de nuestra ciudad fueron consumidores de Vapora. Estos clubes se
formaban en el momento para un campeonato, mientras que otros con mayor permanencia
lograban personalidad juridica y se convertian en verdaderas instituciones, pero en su mayoria no
hay futbolista con més de 30 afios que no conozca la Vapora. Plato preparado comtinmente en el
“tercer tiempo”, 6sea después de un partido.
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MIEMBEOS DEL CLUI FOOTEALL «VICTORIAR DE QUELLOTA.

Imagen extraida de la revista Sucesos del afio 1906

El Restaurant La Felicidad

El afio 2013, el historiador Hugo Quilodran Jiménez se propuso poner por escrito los antecedentes
de esta preparacion culinaria unica, denominada: “Vapora”. Para ello realizé una entrevista a don
Carlos Vasquez, duefio del restaurant “La Felicidad” ubicado en la subida Molinare, a cuatro
cuadras del Matadero Municipal. Parte de esta entrevista se puede observar en Youtube, gracias a
los registros realizados por Carlos Jofre (Q.E.P.D.) funcionario de la Biblioteca Municipal.
También el periodico El Observador publico un articulo en su edicion aniversario de la ciudad
(péag. 7), donde por primera vez se propone darle el titulo de plato tipico. La madre del Don Carlos
Viasquez, dofia Mercedes Salvador manejaba antes el local, pero motivos de salud le impidieron
continuar haciéndolo. Después de que asumiera la administracion don Carlos, este logré dominar
una técnica que le permite cocinar un plato reconocido y aceptado comercialmente por sus
parroquianos, con los siguientes ingredientes: chunchules, guatitas, higado, corazén, rifidn, lengua,
hueso blanco, alifios varios, vino, papas y fideos. De todos estos, la estrella son sus chunchules, ya
que consigue que su sabor no sea invasivo. Para ello se preocupa de lavarlos prolijamente por
dentro y luego trenzarlos. Debido a la naturaleza de los interiores, estos suelen contener mucha
grasa. Por este motivo, €l los pone a cocer por un par de horas, todos por separado, la noche del
jueves y luego bota esa agua. Podria correr el riesgo de que el caldo fuera desabrido, pero lo
contrarresta con el vino y el caldo de hueso blanco. El viernes antes de medio dia “arma” todo,
uniendo en un solo fondo los ingredientes, excepto los fideos del tipo tubo, tal como: canuto o
rigatoni, que se agregan al final. En estos detalles redunda la calidad del producto final. En ninguna
circunstancia cocina apurado o corto de tiempo. Su familia posee la carniceria aledafia al
restaurante.

Esta picada Quillotana continua ofreciendo Vapora desde hace mas de 50 afios, en su menu del
viernes.


https://elquilo.wixsite.com/vapora
https://www.youtube.com/watch?v=9qHIzz8eJzk
https://issuu.com/edicionesespeciales/docs/aniversario_quillota2013
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Las Juntas de Vecinos.

Las otras agrupaciones famosas por difundir esta preparacion eran las Juntas de Vecinos. El Dr.
Mella, menciona como anécdota, pero con mucho carifio, que en sus primeros afos como Alcalde,
durante el periodo de elecciones era recibido en todas las Juntas de Vecinos, con lo mejor que estas
tenian: Vapora.

Entrevistas en torno a la Vapora

Las siguientes entrevistas avalan una tradicion que lamentablemente no fue escrita antes. Quizés
por ser tan comun, no se le dio la importancia debida.

Pedro Alberto Valenzuela Olivares

Don Pedro, de oficio carnicero y de 72 afios de edad, es actualmente, el duefo de la carniceria
“Carmen Trocal”, ubicada en calle Yungay #131. Sin duda, su relato es el mas decidor respecto al
origen y lo antiguo de la Vapora. Los antecedentes que entrega son: Se declara un gran conocedor
de la gente del Barrio “El Matadero” y del Cerro Mayaca. A temprana edad se codeaba con los
siguientes matarifes: Armando Rodriguez y su hermano Sergio Rodriguez, Alejandro Avilés,
Manuel Ojeda y Pedro Pizarro, todos expertos preparadores de Vapora. Don Pedro comenta:
“Cuando naci la Vapora ya existia, porque era un conocimiento de los matarifes”. El no duda que
el Matadero era de otra época, por el tipo de construccion: “No estaba hecho de cemento. Parecia
de cal y huevo. Sus ladrillos eran distintos: largos y angostos. Tenia vigas de roble de 16 metros
de largo”. La receta que ¢l utiliza es la mas antigua que se conoce hasta el momento e indica que
lleva los siguientes componentes carnicos: Mollejas, Chunchules delgado y grueso, Ubre, Corazon,
Guatita surtida, Tronco (Parte del pene del vacuno), Geta, Potito. Otros: Fideo tipo Macarron,
Papa, Zanahoria, Arvejas, Salsa de Tomates y Vino Blanco. Gracias a su testimonio podemos ver
que la Vapora ha ido sufriendo significativas modificaciones en cuanto a los ingredientes. Entre
sus recuerdos mas recientes, rescata que para el afio 73 se preparaba la Vapora en las “ollas
comunes” y que en el restaurant Bristol de calle 21 de mayo, alguna vez prob6 una buena Vapora.
Don Alejandro recuerda que antaio los vacunos se criaban practicamente solos en los cerros, pero
a medida que los pastos escaseaban por el cambio de uso del suelo y el cambio climatico, la
ganaderia local comenz6 a agonizar.

Waldo Cortes Reyton

Don Waldo es un Poeta Popular. El recuerda de su paso como trabajador de Chilquinta, que don
Mario Mufioz “El Mocheta” preparaba una exquisita Vapora.
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Entrevista a don Alejandro Villarroel Castillo

Un Quillotano con una familia ligada a la ganaderia, es don Alejandro Villarroel Castillo,
exconcejal y Director Regional del Sence. Su abuelo era Juan Villarroel Vazquez en la década de
1930 fue Presidente del Gremio de Abasto en Quillota y en algin momento se hizo cargo del
Matadero Municipal de Quillota. Su padre don Guillermo Villarroel Lopez junto a sus hermanos,
se criaron en ese ambiente, entre la “Enfriadora de Ganado” y el Matadero. A ellos les tocaba
“canastear” la carne muy temprano antes del colegio, cuando contaban con apenas 8 afios de edad.
Entiéndase entregar los pedidos de carne en canastos a los clientes. Su tio Enrique Villarroel Lopez
fue el duefio del Molino “Fenix” y quien se hizo cargo de los negocios de la familia, logrando
industrializar los procesos de las carnicerias ac4 en Quillota. La familia Villarroel también eran
criadores acd y en Osorno, desde donde traian animales de pie a bordo del tren, en carros “K”
adaptados para tal fin. Aunque nunca fue muy rentable, ya que llegaban a mal traer y solo se
lograba utilizar el 60%.

Fernando Méndez Pérez

Don Fernando Méndez Pérez, mecéanico industrial, indica que sus abuelos eran duefios del restoran
“El Parrén”, ubicado en el Barrio Matadero y que funcion6 hasta el afo 1979. Se refiere a don
Eleuterio Segundo Méndez de la Paz y a dofia Eloisa del Carmen Diaz Plaza, mejor conocidos
como el “Maestro Méndez” y la “Sefiora Carmen del Parrén”. Ellos se abastecian del matadero
para confeccionar sus comidas, entre ellas grandes vaporas.

Dimas Cuevas

Don Dimas del emprendimiento turistico “Quincho Las Rosas” de Ocoa. Recuerda haber
aprendido de muy joven a preparar la Vapora. Cuando la Escuela de Caballeria arrendaba unos
predios en el sector, €l trabajaba en ese Fundo y compartia con “los clases” unas ricas Vaporas.
También en algun periodo de su vida compiti6 a nivel nacional en el rodeo y a los patrones les
gustaba consumirla después de la competencia.

Carlos Silva Toledo

Don Carlos Silva Toledo es un quillotano, de tomo y lomo. También confirma que la Vapora era
un plato de quienes trabajan en el Matadero, pero que no era el unico, también se hacia el “Causeo
de Geta” y el “Caldo de Pata”. Gracias a ¢l nos enteramos de los sobrenombres de algunos
Matarifes, por ejemplo: el “Condorito”, el “Oreja de Perro”, el “King-Kong”, el “Cabeza de Vaca”,
el “Molleja” y el “Macho”. El “Macho” era duefio del restaurant homdnimo, ubicado en Serrano
con Molinare. Don Carlos confirma que en las canchas del Dinamo, Aconcagua y Oscar Alfaro se
confeccionaba y también por el Club Racing.
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Mario Valencia Parra

El “Huasito Valencia” indica que trabajo arriando vacunos desde los corrales de la estacion, hasta
el Matadero. Asegura que los siguientes restaurants preparaban la Vapora: “El Liguano” (el
antiguo), el “Orlando” (de calle 18) y la Sociedad de Artesanos (frente a Carabineros).

La Vapora, Plato tipico de Quillota

La Vapora es una de esas preparaciones con caldo, que requiere bastante dedicacion en su
confeccion por la gran cantidad de ingredientes que contiene. Es contundente y reponedor. En
resumen, se trata de un “cocimiento de interiores de vacuno”, herencia de las antiguas Haciendas
del Departamento de Quillota, traspasada por quienes desempefiaban el oficio de matarife y
aunque parezca increible, todavia mantiene esos limites en cuanto al “saber” de su preparacion.
Nos referimos al espacio comprendido entre LLay-Llay, La Calera, La Cruz y Quillota.

Normalmente, no es un plato que se consuma en verano, porque tiende a avinagrarse con facilidad.
Sin embargo, como es alto en calorias viene muy bien en invierno. Su ingrediente principal son
los Chunchules, pero sin duda es el que mas dolores de cabeza provoca a los cocineros.

El afio 2013, se dio el primer paso publicando un articulo que invitaba a la comunidad a reconocer
esta preparacion como el Plato Tipico, pero no fue hasta el 2019, que se logr6 aunar voluntades
para hacerlo. Entonces la comunidad reconoci6 la Vapora como Plato Tipico gracias a la gestion
de privados ligados al comercio, el turismo y la cultura. El Observador mantiene un registro en
Youtube de esa actividad. Dos de cuatro integrantes de la Comision Técnica que evalud los
requisitos para ser nombrado plato tipico en esa oportunidad, integran el Equipo que hace esta
propuesta (Soledad Armengoli y Hugo Quilodréan). Posteriormente, el periddico La Estrella de
Quillota también realiz6 un par de articulos.

El Fundo San José

Mas conocido como el Fundo Mirador, se ha utilizado desde hace mas de veinte afios, para realizar
actividades privadas y municipales del tipo turisticas y deportivas (caminatas y enduro). Donde el
visitante se encontraba con una hermosa, pero abandonada casona patronal de dos pisos, vestigio
de los tiempos de las haciendas, hijuelas y fundos del Chile Central. Cercana a esta construccion
existen también los restos de una pequeiia casa de adobe con cimientos de piedra, probablemente
de inquilinos.

Su actual duefio posee informacion de quienes fueron los seis “patrones” entre el afio 1900 y 1970
gracias a las escrituras. También, que en un principio se llam6: Fundo San José, pero no sabia
cudndo y porque dejo se ser llamado por su verdadero nombre. Hasta ahora, cuando producto de
esta investigacion, el recopilador histérico Hugo Quilodran Jiménez, quien desde el 2011 ha
estudiado la participacion de los “Quillotanos en la Guerra Civil de 1891 y gracias a esa
informacion dio con este hallazgo, que nos permite conocer detalles poco divulgados de la historia
de Boco del siglo XIX.


https://es.wikipedia.org/wiki/Archivo:Vapora.jpg
https://www.youtube.com/watch?v=YNS0mg_KeTI
https://www.soychile.cl/Valparaiso/Sociedad/2019/10/11/619573/Conozca-los-secretos-del-plato-tipico-de-Quillota-La-vapora.aspx
https://www.soychile.cl/Valparaiso/Sociedad/2019/10/11/619573/Conozca-los-secretos-del-plato-tipico-de-Quillota-La-vapora.aspx

18

Casona patronal del Fundo San José, nombrado asi en honor a José Miguel Carrera.

Mientras Hugo Quilodran buscaba una locacion idonea para tomar las fotografias del menu, reviso
los antecedentes del primer propietario de este fundo y se percatd que su apellido paterno estaba
mal escrito y el materno no se sefialaba: “Eduardo Valdez P.” lo cual explicaria el inicio del
problema para quienes han hecho investigacion sobre este terreno. Al corregir ese error y hacer un
cruce de informacion, buscando integrantes de la familia Valdés en Boco, se encuentra el nombre
de José Eduardo Valdés Polloni, hijo de Ambrosio Valdés Carrera y Carmen Polloni Fuenzalida.

Hugo Quilodran senala: Quienes hemos estudiado la Guerra Civil de 1891, sabiamos que Don
Ambrosio era el duefio de dos fundos en esa época, pero solo se conocia el nombre de uno de ellos.
Hablamos de los tiempos en que no existia un puente y para acceder a Lo Valencia, como también
se conoce el sector, se utilizaban los vados. Este problema se agravaba durante las crecidas de
invierno, en caso de nacimientos o defunciones. Al extremo de que los habitantes de ese lado del
rio recurrian a registrar a Puchuncavi esos sucesos. Incluso la subdelegacion de Boco, pertenecio
en alglin momento a la Comuna de Quintero. Para el ano 1899, sus limites eran al norte, el cordon
de cerros que la separaba de la Chacra de lo Rojas y la hacienda de Purutin, al oriente y al sur el
rio Aconcagua, al poniente la subdelegacion de Quintero, demarcada por las haciendas de
Chilicauquen, Quintero y Colmo.

Las principales familias del sector, ademas de los Valencia, son los: Zarate, Fernandez, Corvalan,
Valdebenito y Arancibia.

En su calidad de Gobernador del Departamento de Quillota y partidario de Balmaceda, Don
Ambrosio se preocup6 de que la huella que lleva a Quillota, por la Quebrada del Aji, conocida por
antiguos vendedores de pescado como el “paso de las mulas” y que empalma con Valle Alegre,
estuviera cubierto con tropas, en caso de una incursion de parte de los revolucionarios al
desembarcar en Quintero. Lo hizo con sus propios recursos, instalando en su fundo “El Grillo” un
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telégrafo y pagando el servicio de unos pocos soldados para que hicieran vigilancia®?. Al finalizar
la guerra, ambas propiedades y la Gobernacion fueron saqueadas por los vencedores. Eso
explicaria porque con el tiempo los lugarefios comenzaron a llamar de otro modo a este fundo. Un
ejemplo mas de las tragicas repercusiones de la Revolucién, donde tomar parte de uno de los dos
bandos, afectaba el futuro de tu familia y tus bienes.

En su vida laboral se desempefi6 como juez y empresario agricola, pero ademas fue un prominente
historiador, con varios libros y articulos a su haber. Como don Ambrosio era nieto de José¢ Miguel
Carrera a quien admiraba profundamente, fue un férreo defensor del legado del procer. Que el
fundo se llamara San José en un principio, no es al azar. Sin duda, fue un homenaje a su abuelo:
“el Principe de los caminos”. Algunos contemporaneos lo criticaban por su falta de imparcialidad
al describir la figura del primer Comandante en Jefe del Ejército Chileno, pero también hay que
entender su natural devocion.

También fue Gobernador del Departamento de Coquimbo y se comenta que falleci6 en Valparaiso.

Jorge Huneeus y Gana afirmaba que Don Ambrosio era un estudioso de la heraldica y la
genealogia. Lo que coincide con las caracteristicas especiales de esta casa, que destaca por su
escudo a la usanza espafiola. Sobre este, queda pendiente verificar si es un escudo familiar.

Escudo en el frontis de la casona, a mano izquierda, segundo piso

Con estos datos, podemos asegurar que es el fundo que buscdbamos y jactarnos de que en Quillota
poseemos una propiedad de un descendiente de José Miguel Carrera, en segundo grado de
consanguinidad, una construccién con mas de 130 afios de presencia en una localidad que destaca
por su paisaje rural, aumentando con ello su potencial turistico. Actualmente, esta siendo reparada
para ser utilizada como restaurante, lo cual nos alegra como Quillotanos ya que significa el rescate
del inmueble y con ello del patrimonio asociado. Ver articulo en periddico La Estrella de Quillota.

22 “celinda Arregui y su aporte a la telegrafia y radiotelegrafia sudamericana”. Hugo Quilodran Jiménez. Boletin N°
20 del 2016, Academia de Historia Naval y Maritima. Pag. 103


http://www.estrellaquillota.cl/impresa/2021/05/28/full/cuerpo-principal/6/
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