| Sur

Fecha:

Vpe:

Vpe pag:
Vpe portada:

10/08/2025 Audiencia: 30.000
$3.366.835 Tirada: 10.000
$3.835.975 Difusion: 10.000
$3.835.975 Ocupacion: 87,77%

Seccioén:

reportajes

Frecuencia: 0

Primer registro data de un banquete realizado en Nacimientoen 1629

Los pasos que quedan
para rescatar el
origen mapuche de

las papas fritas

Municipio, gobierno e
investigadores
intentaran en 2026
tener el
reconocimiento de la
UNESCO y ponerse
por delante de paises
como Francia y
Bélgica, que reclaman
ser los primeros.

Por Nicolds Arrau Alvarez
nicolasalvarez@diarioelstirel

aUNESCO es la gran

meta que tiene en

mente la gente de

Nacimiento, comu-

na que quiere hacer-

se “del origen” de las
mundialmente famosas papas
fritas. Ni Bélgica ni Francia, que
se disputan este derecho, sertan
lasresponsablesde crear tanex-
quisitoy crujiente plato. Undo-
cumento histéricode 1663 —ese
afio fue publicado en Espana y
entregado al rey Carlos I1- indi-
caria que en este recandito lu-
gar fueron fritas las primeras
papas, pero para confirmar la
municipalidad y la Universidad
de Santiago trabajan hoy enuna
investigacién que esperadarlu-
ces a finales de agosto o inicios
de septiembre, un esfuerzo en el
que también ha dicho presente
el Ministerio de Agricultura—el
ministroEsteban Valenzuela vi-
sito lazona este jueves—y, proxi-
mamente, el Ministerio de las
Culturas, con quienes se espera
articular. Todos pasos vitales pa-
rasolicitar, a contar de 2026, el
reconocimiento patrimonial de
esta organizacion de las Nacio-
nes Unidas,

‘Toda esta intencion munici-
pal partié en 2019, a través de
un dato aportado por Claudio
Loader, de Sernatur, al coordi-
nador de la Oficina de Turismo
de Nacimiento, Javier Arredon-
do, sobre la aventura del solda-
do espanol Francisco Nunez de
Pineda mientras estuvo prisio-
nero por los mapuches en el si-
glo XVIL Su historia fue plas-
madaen 1663 enel libro *Cauti-
verio feliz”, que escribio el mis-
mo Niinez de Pineday donde se
describe un banquete de 1629
—ano del manuscrito original-
enel contexto de un intercam-
bio de prisioneros. “Cuando se
celebra laliberacion del soldado
en el Fuerte de Nacimiento, se le
hace unacomida muy grande, y
ellibro relata que habia mucha
comida, y dentro de esa comida
estdn las papas fritas”, senala
Arredondo.

Exactamente, el extracto dice
lo siguiente: “Desde que nos
asentamos a lamesa fueron tan-
tas las ollas que ocurrieron con
diferentes guisados, que sobré
que comer para los pobres sol-
dados que nos estaban sirvien-
do con suasistencia, porque las
mujeres casadas del precidio
[sic] y sus maridos, cudl enviéla
sopa, tostada con muchos hue-
vos fritos por ensima [sic], cudl
el guisado de pescado seco, y
otros el marisco de choros se-
cos, machas, ostiones y otros gé-
neros; unas enviaban las papas

Duoc UC Concepcion y el
municipio de Nacimiento
intentan dar con la receta
original. Propuesta
plantea que las papas
eran fritas en grasa
animal.

La capacitacion del Duoe UC es clave en el proceso. Trabajo
se profundizard este segundo semestre.

frita". Entonces, ni Francia ni
Bélgica, pues este seria el pri-
mer relato escrito sobre las pa-
pas fritas a nivel mundial, se-
gun indican desde Nacimiento.

UNA RECETA RUSTICA

Al principio, Nacimiento ca-
recio de apoyos. Con la ayuda
de Raissa Kordic,doctoraenFi-
lologia de la Universidad de
Chile, quien trabajé en la dlti-
ma reedicién del libro“Cautive-
rioFeliz”, en 2001, lograron reu-
nir mds informacicn, ira comu-
nidades mapuche, realizar char-
las, hasta que en 2023 pudieron,
junto ala Asociacion Mapuche
Newen Mapu, postular a recur-
sos del Gobierno Regional para
realizar la primera Feria de la
PapaFrita Mapuche. Tras ganar
el FNDR, el equipo municipal
llegd al Duoc UC Concepcidn,
con quienes analizaron como
podria haber sido la receta de
papas fritas de 1629.

Asi, se determind que podrian
haberse preparado con grasa
animal o una planta denomina-
da mapi, sobre la cual los mapu-
ches preparaban aceites. “Esa
dudanohasido zanjada, peroes-
tamos a un ario de la investiga-
cidénreal(...) Utilizamos los rela-
tos mapuches y bastante infor-
macién respecto de cocinas tra-
dicionales que se hacian y lugra
mOs generar una preparacién
gastrondmica ristica sobre ¢6-
mo pudo haber sido esta prime-
ra preparacion, y asi nos lanza-
mos a la vida e hicimos la feria
endiciembrede 2024", cuentael
coordinador municipal.

Un video de 42 minutos ela-
borado entre el municipio yla
institucion de educacion tercia-
ria en el contexto del dltimo
Dia de los Patrimonios muestra
lareceta rustica: cortes mds an-
chosde la papa nativasin pelar,
adiferencia de lostipicos basto-
nes que se encuentran, por
ejemplo, en locales de comida
rdpida, fritos durante unos 10
minutos en grasa de cerdo obte-
nida de la preparacién de chi-
charrones. Segin se aprecia,
papas de distintos colores em-
bellecen el plato y, para un to-
que mds sabroso, se les agrega
s6lo un poco de merkén, sal y
pimienta de canelo.

En Nacimiento, la prepara-
cién mapuche puede encon-
trarse en el local “Sabores de mi
tierra”, ubicado en Lautaro 198.
Laduena del restaurante y pre-
sidente de la Asociacién Mapu-
che Newen Mapu, Graciela An-
tinao, cuenta que las papas fri-
taslas prepara, principalmente,
con manteca de cerdoy sin sal,
con precios que van entre los $3
mil y §5 mil, dependiendo del

tama-
fiodela
porcion.
Una rece-
ta familiar
que practica
detoda lavida
y hace 26 afios
ensulocal.

“El corte que te-
nemos es mas grue-
so.Enla feria dijimos
que vamosa cortarla pa-
paanuestromodo y que
haremos las cosas como
nuestros pueblos origina-
rios (..) La papa se lava muy
bien, con escobilla, la seca-
mos con un pafio y de ahi
hacemos todo el proceso
con la manteca de cer-
doy revueltas en acei-
te, y eso queda exqui-
sito”, dice la em-
prendedora, quien
pide profundizar
la produccién de
estos tubérculos,

o bien generar
mayores lazos
comerciales con
otras zonas de la
Region del Biobio
como Cafiete, Le-
buo Tirda.

SER LA CAPITAL
MUNDIAL

La feria fue un punto
de inflexion para Naci-
miento en el propésito de
avanzar en el deseo de conver-
tirse en la comuna de origen de
las papas fritas. Asi, por ejem-
plo, aparecieron muchas insti-
tuciones que quisieron colabo-
rar, entre ellas el Ministerio de
Agricultura, que brind la ase-
soria de Consuelo Poblete en
materia de patrimonio alimen-
tario y abrio las puertas conla
Universidad de Santiago. Javier
Arredondo cuenta que traslafe-
riase propuso unaserie dedesa-
fios: fortalecer la investigacion
académica para presentar evi-
dencia a la UNESCO, “trabajo
quedebiese estar publicadoa fi-
nes de agosto o principios de
septiembre de este aiio”, y esta-
blecer que el primer registro
histdrico corresponde a Chile.

Otrameta pasa por convertir-
se enlacapital delapapa fritaa

1663

Durante ese afo fue publicado
el libro que en 1629 escribid
Francisco Niifiez de Pineda. EI
texto se entregd al rey Carlos IT
y difundido en Europa

-

nivel
nacional y
mundial, tarea que
requerird aumentar la
cantidad de productores de pa-
pa. Por eso, dice, hoy juntoa Agri-
cultura levantan un proyectode
cuatrofocos: mejoramiento
delsistemade riego, me-
joramiento de suelos,
propuesta paraun
punto de acopio
y la generacién
de 1l

G T Pnars diddss deCliics

“Las mujeres casadas del precidio [sic]y sus
maridos, cudl envid la sopa, tostada con
miuichos huevos fritos por ensima [sic], cudl el
quisado de pescado seco, y otros el marisco de
choros secos, machas, ostiones y otros géneros;
unas enviaban las papas fritas”.

Extracto del libro Cautiverio Feliz (1663)

Francisco Niifiez de Pineda

do” de la UNESCO, lamisma es-
trategia que utilizd Peri en el
caso del pisco. Ese trabajo de de-
berd impulsar por medio del
Ministerio de las Culturas y el
Servicio Nacional del Patrimo-
nio Cultural, “ya ahi tenemos
conversaciones pendientes, pe-
1o Agricultura y otras institu-
ciones nos da validacion”.

En la bisqueda de la receta
original —se descenoce igual-
mentesi las papas eran fritas en
allas de greda o fuentes espano-
las de acero-, Nacimiento ha
podido capacitar a los distintos
restaurantes y servicios de co-
mida que hay enlacomuna pa-
raque puedan conocerlareceta
original, aplicarla, generar se-
llos gastrondmicos y motivar la
llegada de turistas. Estas capaci-
taciones se reforzaran durante
elsegundo semestre.

El profesor de la Universidad
de Santiago e investigador
principal designado para
este rescate, Gonzalo Ro-
)as‘ agregacomoequipo
echo unaespecle
de operacién rastri-
llo”. Suma que la alianza
con el municipio debe materia-
lizarse en tres productos para
2025: la publicacion en el dmbi-
tode ladivulgacion, que ya estd
disponible en la Revista Vinife-
ra Editorial, y el articulo acadé-
mico asociado al origen de las
papas fritas, que estd en etapa de
términoy que se enviarda la Re-
vista Iberoamericana  de
Agroindustria y Ciencias Socia-
les antes de ser expuesta en un
congreso internacional durante
septiembre, en Santiago.
El tercer punto tiene que ver

demostrati-
vas,endonde
se puedan
trabajar dis-
tintas varie-
dades de pa-
pas. Tam-
bién se ne-
cesitard po-
ner en valor
la feria en su
segunda ver-
sion adesarrollar
el proximo 29 de
noviembre.
“Conelapoyo del Mi-
nisterio esperamos que es-
to pueda ser financiado me-
diante alguna iniciativa del Go-
bierno Regional (...) Y el munici-
pio, con una empresa consultora,
presenté un proyectoala Funda-
cion de Innovacién Agraria para
establecer un modelo de gestion
y comercializacion para generar
unadespensa gastrongmicaenel
Biohio, es decir, d.:u conotros spro-
ducto: di

con unseminarioq gani-
zard en noviembre, en Naci-
miento,donde se invitard a acto-
res de las ciencias sociales para
discutir sobre el hallazgo de
otros productos, todoa partirde
las papas fritas.

“Estamos convencidos de que
lo que estamos haciendo es co-
rrecto. Lo tinico que podriacon-
tradecirlo que nosotros estamos
sosteniendo es que apareciera un
documento mds antiguo que cer-
tificara que las papas fritas son de
otra parte”, subraya Rojas.

DIA NACIONAL

En su visita a la comuna, el
ministro de Agricultura, Este-
ban Valenzuela, informd que se
acogidlasolicitud dedeclarar el
29 de noviembre como el Dia
Nacional de la Papa Frita. “Va-
mos a acoger esta propuesta en
tornoalafechaenquese habria
liberado a Pineda Bascufidn, ¥
en cuyo banquete se habrian
servido papas fritas. Adems,

historia y lradlcwn. recopilarlos
y ponerlos en valor”, sefiala.

Con los resultados del conve-
nio de cooperacién cientifico-
cultural que liga a la adminis-
tracién municipal conla Agen-
cia Nacional de Investigacion y
Desarrolloy la Universidad de
Santiago de Chile, se espera de-
sarrollar una linea de investi-
gacion para postularen 2026 al
programa “Memorias del Mun-

como mi io, queremos
apoyara losagricultores intere-
sados en este cultivo, especial-
mente con semillas”, senald.
Porsuparte, elalcalde Carlos To-
loza afirmé en ese momento que
“queremos que este hito histérico
seareconocido oficialmente, y que
lafechadel 29 de noviembrese de-
clareel Dia Nacional dela Papa Fri-
ta. Nuestro anhelo es que la
UNESCO también nos reconozea
comosu lugar de origen”.




